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RESUMEN

El presente trabajo establece el disefio de un sistema de trazabilidad que pueda ser apli-
cable y adaptable a una cadena de restaurantes de comida rapida. El objetivo es contri-
buir a que los restaurantes de comida rapida puedan utilizar los formatos disefiados, asi
como los procedimientos establecidos, para poder garantizar que en caso de presentarse
una desviacion que afecte de manera directa la seguridad alimentaria, se pueda analizar
la causa origen, asi como localizar y retirar los productos no conformes, en tiempos de
respuesta efectiva para minimizar el riesgo de exposicion al peligro por parte de las perso-
nas que consumen este tipo de comida.

Para el desarrollo del sistema se presentan 4 fases a través de las cuales se consolida la
informacidn necesaria para la consecucién de los resultados esperados. En este sentido,
la primera fase consiste en la investigacion tedrica sobre los conceptos relacionados al di-
sefio de sistemas de trazabilidad, asi como la industria de comida rapida, sentando las
bases tedricas para las fases posteriores. Como segunda fase, se encuentra el estudio di-
recto de una cadena de comida rapida, en donde se establece un acercamiento y conoci-
miento a la operatividad de la industria, asi como la gestidén de informacion.

La tercera fase consta de todo el disefo del sistema, en donde se desarrollan todos los
elementos que conforman el sistema y que permiten el seguimiento del producto en el
tiempo. La cuarta y ultima fase esta enfocada en los lineamientos a tomar en cuenta para
la implementacién del sistema, asi como el seguimiento una vez se haya logrado ejecutar
todo lo planeado.

Los componentes principales que conforman el sistema desarrollado son: Sistemas de
codificacion de los formatos a disefiados, disefio de formato de: Fichas Técnicas, Registro
de informacion de proveedores y clientes, registros de proceso. Ademas de los procesos
de registro de informacion para la trazabilidad de los productos, gestion de la documenta-
cion, protocolos de localizacion y retirada de productos, planificacion de la implementacion
y manual de capacitacion para la instruccion del personal en temas de trazabilidad. Por
ultimo, se especifican las herramientas para el seguimiento del sistema posterior a su im-
plementacion, como: ensayos de trazabilidad, vigilancia de los procesos, auditorias inter-
nas y revisiones del sistema para la mejora continua y actualizaciones requeridas.

Finalmente se puede concluir que los componentes que conforman el sistema disefiado
contribuyen a fortalecer la seguridad alimentaria, al contar con los elementos necesario
para ofrecer tiempos de respuesta rapidos y efectivos ante posibles desviaciones en los
productos ofrecidos en los restaurantes de comida répida, que puedan afectar la salud de
los consumidores.
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INTRODUCCION

Los restaurantes de comida rapida son muy frecuentados por la poblacién, por la
conveniencia en el tiempo de entrega y consumo de los productos, asi como por su
aceptacion de sabor generalizado en la poblacion; sin embargo, en ocasiones, en
ellos se pueden presentar problemas en los productos servidos, representando una
amenaza para la inocuidad y seguridad de los alimentos disponibles a la poblacién,
convirtiendose en una necesidad el hecho de mantener un control sobre todos los
procesos y etapas por las que pasan los productos antes de ser entregados a los
consumidores y que estos sean debidamente documentados para su posterior con-
sulta.

Es por ello que, como instrumento para llevar a cabo una estrategia de seguridad
alimentaria, el interés de la presente investigacion se centra en el disefio un sistema
de trazabilidad aplicable a una cadena de restaurantes de comida rapida, el cual
tendra la capacidad de identificar donde se encuentra o ha estado un producto ali-
menticio a lo largo de la cadena productiva, asi como los ingredientes que lo compo-
neny las condiciones durante su procesamiento, dicha informacién servira para fa-
cilitar la identificacion del origen de los problemas de calidad e inocuidad que pue-
dan presentarse, depurar responsabilidades y reducir o eliminar el impacto de cual-
quier fallo que pueda haberse ocurrido en relacion a la inocuidad o calidad de los
productos.

Para determinar cuales son las principales necesidades, con relacion a la trazabili-
dad en la industria de comida rapida, se desarroll6 una investigacién de las condicio-
nes actuales en un restaurante de estudio, para conocer y analizar la gestién de in-
formacion que se lleva a cabo, la factibilidad de rastrear los productos, asi como los
procesos que se llevan a cabo a lo largo de la cadena de suministros.

El desarrollo del trabajo consta de cuatro capitulos, partiéndose de la elaboracion
del marco teérico a través del cual se presentan conceptos teéricos importantes so-
bre los sistemas de trazabilidad y la industria de comida rapida. En el segundo capi-
tulo se describe la metodologia a utilizar y la presentacion de la investigacion de
campo realizada para conocer la operatividad de la industria, asi como la gestion de
informacion relacionada a la trazabilidad de los productos. En el capitulo Ill, se desa-
rrolla todo el disefio del sistema como tal, incluyendo: creacién de codigos, registros
y procedimientos. Finalmente, en el capitulo IV se detallan las operaciones necesa-
rias para la implementacion del sistema, asi como las actividades de seguimiento
necesarias una vez se ha puesto en marcha, para asegurar su correcto funciona-
miento y la mejora continua del mismo.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Actualmente vivimos en una sociedad en la que el ritmo de vida acelerado genera
gue, en temas como la alimentacion diaria, se busquen alternativas mas practicas,
gue permitan un uso mas eficiente del tiempo. Es por ello que en los ultimos afios
se ha incrementado el consumo de la denominada comida rapida, habiendo un cre-
ciente aumento de restaurantes que ofrecen estos productos. En estos lugares se
preparan una gran diversidad de comidas, en las que intervienen: materias primas
provenientes de diversas fuentes, almacenamiento, manipuladores de alimentos,
tiempos de coccion, equipos de cocina, etc.

Todos los elementos que intervienen estan sujetos a sufrir alteraciones que pueden
derivar en intoxicaciones alimentarias, si en cualquiera de las etapas sucede algun
problema que afecte la inocuidad y calidad del producto entregado al consumidor
final. Debido a que en la cadena de suministros intervienen muchos elementos per-
tenecientes a distintas areas de una empresa, al no contar con un sistema apro-
piado de gestion de datos, se puede generar duplicacion de informacién o falta de
la misma, dificultando identificar el origen de los problemas que surjan en términos
de intoxicacion alimentaria, generando tiempos de respuesta mas extensos, y por
tanto, mayor tiempo de exposicion del peligro y, al ser productos que son altamente
consumidos y que estan dirigidos a personas de todas las edades y estratos socia-
es, se pueden llegar a ocasionar problemas graves que atenten contra la seguridad
alimentaria.



OBJETIVOS

Objetivo General

Disefar un sistema de trazabilidad aplicable a una cadena de restaurantes de comi-
da rapida.

Objetivos especificos

a. Elaborar un marco tedérico con informacion sobre los sistemas de trazabilidad,
legislacion aplicable, asi como lo referente a restaurantes de comida rapida,
gue sirva como base para la investigacion.

b. Elaborar un diagnéstico de la situacién actual de la rastreabilidad de los me-
nas servidos en la cadena de restaurantes de comida rapida en estudio.

c. Disefar un sistema de procedimientos documentados, formatos y registros
gue permitan el seguimiento en el tiempo de los productos elaborados a tra-
vés de todas las etapas de transformacion, hasta su entrega final al cliente.

d. Verificar la trazabilidad de la materia prima que es suministrada a la empresa
por los proveedores, para conocer y establecer su inocuidad.

e. Determinar mecanismos que permitan verificar la factibilidad de seguir en el
tiempo uno de los menus elaborados, desde la recepcion de la materia prima,
hasta su entrega final al cliente, asi como procedimientos para localizacion,
inmovilizacion y retiro de producto en caso de emergencia.

f. Elaborar un programa de capacitacion al personal, enfocada al uso de los re-
gistros y procedimientos para facilitar la implementacion del sistema de traza-
bilidad.



JUSTIFICACION

En los dltimos afios, la comida r4pida ha pasado a formar parte de la dieta diaria de
los salvadorefios, siendo consumida por personas de todas las edades y estratos
sociales, debido a lo practico y facil que se encuentran ubicados estos estableci-
mientos de comida rapida, por lo que gran parte de la poblacién esta expuesta a
cualquier tipo de problema alimentario que se genere en estos lugares, es por ello
gue resulta de mucha importancia contar con un sistema que permita rastrear cada
producto, registrando: quién proporciond la materia prima, condiciones de almace-
namiento, condiciones de transporte, variables de produccién, personas que inter-
vinieron en la elaboracion, etc. Con el fin de determinar el origen del problema, hasta
llegar a la causa raiz y tomar acciones rapidas y efectivas, asi como determinar
lotes especificos afectados, para que puedan ser retirados en caso de ser nece-
sario y evitar que estos sigan siendo un riesgo para la salud de los consumidores,
creando de esta manera un protocolo de retirada con tiempos de respuesta rapida.
Debido a esto, la implementacion de un sistema de trazabilidad se vuelve esencial
para controlar los riesgos que puedan afectar a la cadena de suministro de alimen-
tos.

Adicionalmente, si bien el principal motivo de implementar sistemas de trazabilidad
es contribuir a la seguridad alimentaria, estos sistemas aportan otros beneficios
como: registro de las condiciones y materia prima de lotes producidos, lo que per-
mite aumentar la productividad e incremento en la capacidad disponible, al tener
herramientas para analizar su procesamiento. En el caso del almacenamiento, los
sistemas de trazabilidad permiten llevar un completo control de los productos, permi-
tiendo que se produzca una rotacion de producto adecuada y mejora la gestion del
almacén. En relacion a la distribucién, permite reducir problemas de envio, tiempos
de transporte, costos de envio, etc. Por lo que, ademas de ofrecer mayor seguridad
a los consumidores, se puede utilizar como una herramienta para organizar las em-
presas de manera mas eficiente.



ALCANCES

El disefio estara enfocado a su aplicabilidad en una cadena de restaurantes
de comida rapida que ofrece un menu diversificado en desayunos, almuerzos
y cenas.

Con el sistema a disefiar se tendra seguimiento desde la recepcion de la ma-
teria prima, asi como utensilios de cocina y empaque, pasando por: almace-
namiento en bodega, transporte y distribucion a cada restaurante, procesos
de transformacion que sufre y entrega final al cliente.

Para verificar la eficacia del sistema de trazabilidad disefiado, se establece-
ran los procesos a seguir para la realizacion de ensayos de trazabilidad, asi
como los parametros a evaluar y los puntos de mejora.

El programa de capacitaciones a elaborar abarcara aspectos como: Metodo-
logia de ensefianza, contenido tematico de las capacitaciones, herramientas
didacticas, recursos y materiales a utilizar, duracién de las sesiones y prue-
bas de evaluacion.



CAPITULO I: MARCO TEORICO



1.1 Sistemas de trazabilidad en la industria alimentaria

1.1.1 Concepto de trazabilidad

De acuerdo con el articulo 3 del reglamento 178/2002 de la comision europea, la
trazabilidad es la posibilidad de encontrar y seguir el rastro, a través de todas las
etapas de produccién, transformacién y distribucién de un alimento, un pienso, una
sustancia o un animal destinado a la produccion de alimentos o a ser incorporados
en alimentos o piensos o con posibilidad de serlo. Dicho de otra manera, es la po-
sibilidad de seguir los pasos que ha recorrido un producto y sus componentes desde
su origen hasta llegar a las manos del consumidor (Parlamento Europeo, 2002).

Segun la norma I1ISO 9001:2008, en la seccion 7.5.3 trazabilidad es “La capacidad
para seguir la historia, la aplicacion o la localizacion de todo aquello que esta bajo
consideracion” (ISO, 2015).

Segun el Codex Alimentarius, “Trazabilidad es la capacidad para seguir el movi-
miento de un alimento a través de etapa(s) especificada(s) de la produccion, trans-
formacion y distribucion”. *

En pocas palabras se puede decir que la trazabilidad es la capacidad de seguir un
producto a lo largo de la cadena de suministros, desde su origen hasta su estado
final como articulo de consumo.

Dicha trazabilidad consiste en asociar sistematicamente un flujo de informacion a
un flujo fisico de mercancias de manera que pueda relacionar en un momento dado
la informacion requerida relativa a los lotes o grupos de productos determinados.

El concepto de trazabilidad lleva implicito el hecho de identificar los productos en la
empresa, llevando rastreo desde el origen de las materias primas de cada uno de
los componentes del producto hasta las etapas de produccién, transformacion y/o
distribucién que este pueda tener (Palermo, C. 2016).

Algunos aspectos para destacar al llevar un sistema de trazabilidad son:

i. Cuando se esta llevando un sistema de trazabilidad se recopila y compara la
informacion entre los ingredientes, materias primas, procesos tecnoldgicos y

1 Adoptada por la Comisién del Cédex Alimentarius, en su 272 Sesion, celebrada del 28 de junio a 3 de julio del
2004



Vi.

productos; asi como cualquier otro aspecto en relacion al producto al que se
esta aplicando el sistema de trazabilidad.

Es un requisito para llevar un sistema de gestion de calidad e inocuidad en
las empresas, considerandose como una herramienta y no como una solu-
cion. Se requiere que se lleve documentacion identificativa del producto.

Un sistema de trazabilidad eficaz brinda transparencia al consumidor desde
el origen del alimento hasta su consumo; proporciona informacion imprescin-
dible y necesaria sobre el producto puesto en el mercado por una empresa;
con el fin de facilitar la gestion y control entre las distintas actividades de la
cadena.

Un sistema de trazabilidad se lleva junto con el sistema interno econémico
de la empresa, deben desarrollarse simultdaneamente y no se deben llevar de
forma aislada.

Un programa de trazabilidad puede ser usado para detectar lotes con desvia-
ciones ya sea de calidad o inocuidad en la cadena de produccion; sin embar-
go, el sistema no debe ir enfocado a ser un mecanismo destinado de forma
exclusiva a la retirada de productos del mercado, sino mas bien detectar des-
viaciones por medio de la aplicacion del sistema de adelante hacia atras; an-
tes de que el producto se distribuya.

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 movi-
mientos a lo largo de la cadena alimentaria. 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 (Almanza, M. 2016).



1.1.2 Ventajas de trazabilidad en la industria alimentaria

La ejecucion de un sistema de trazabilidad presenta amplias ventajas enfocadas
tanto para los consumidores como proveedores:

a. Paralas empresas: aumento de la seguridad y beneficios econémicos.

La implementacién de un sistema de trazabilidad no trae consigo una gran inver-
sion, ademas que los costos asociados a la ejecucion de este pueden ser compen-
sados por posibles beneficios al llevar el sistema. Se debe considerar qué cambios
se ejecutaran en relacion con el tipo de trazabilidad que se lleve.

De acuerdo con Sosa (2017), algunas funciones de mayor trascendencia al llevar
el programa de trazabilidad son las siguientes:

Vi.

Es un instrumento para asegurar la proteccion del alimento asegurando la
inocuidad de este.

Facilita el control de los procesos y la gestion al llevar la informacién detallada
de cada materia prima y producto de la cadena. (por ejemplo, el control de
stocks).

Proporciona una guia para encontrar con mayor eficacia el origen de un pro-
blema, especialmente en referencia a responsabilidades. Este aspecto tiene
importancia para demostrar la culpabilidad o inocencia en caso de sabotajes
alimentarios, delitos contra la salud publica o en caso de faltas relativas a la
calidad del producto, contra la lealtad en las transacciones comerciales y los
intereses de los consumidores.

Permite tomar decisiones sobre el destino de los lotes o batch de productos
gue han presentado desviaciones, como por ejemplo pueden ser reprocesa-
dos, destinado para alimentacién animal, etc., de esta forma se puede recu-
perar un beneficio econémico que se consideraba perdido.

Detectar con facilidad todo tipo de problemas que pueda poseer el producto,
de forma que se sabe rapidamente su localizacion, inmovilizacion y si fuera
el caso, el retiro efectivo y selectivo de una parte de la produccion.

Se puede potenciar el mercado, promoviendo la seguridad comercial de los
alimentos y ganando o recuperando la confianza de los consumidores si fuera
el caso.



Vil.

viil.

Brindar ayuda para hacer frente a futuros reclamos de los clientes o compra-
dores, de manera que se pueda proporcionar informacion acerca de las posi-
bles causas detectadas en cualquier punto de la cadena tomando como base
su produccion en origen hasta la venta al consumidor. Los sistemas de traza-
bilidad son importantes para autentificar los reclamos que no pueden ser apo-
yados mediante analisis, como las relativas al origen o las condiciones de ga-
rantia.

Es importante entender que las exigencias del consumidor y las regulaciones
internacionales imponen nuevos requerimientos para el embalaje de los pro-
ductos. En la produccién moderna, no se concibe un producto sin sus datos
de trazabilidad.

Es una herramienta de eficiencia operativa que permite mejorary agilizar pro-
procesos referentes al envio y recepcion de productos, control de lotes de
produccién, mejorar gestion de inventarios y productos almacenados.

En el esquema 1.1 se puede observar un resumen de los beneficios de la
aplicacion de sistemas de trazabilidad en las empresas.

TRAZABILIDA

D STOCK
"Trayectoria "Control
del producto interno de la

entodala mercancia"

cadena"

Beneficios de

MERCADO . ., GESTION
"Incorporaciénde A p l IC a_C_IO n d € "Automatiza
estandares para trazabilidad en entraday
internacionalizacién salida de
" prOdUCtOS producto"
ACCESIBILIDAD SEGURIDAD
"Disponibilidad de "Control de la
informacién en calidad”

tiempo real"

Esquema 1.1 Beneficios de aplicacion de trazabilidad en los productos. Fuente: (Sosa,
C.l. 2017)
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b. Parael consumidor: aumento de confianza.

Con la aplicacion del sistema de trazabilidad el consumidor tiene garantia de que el
producto o alimento ha sido producido bajo procedimientos controlados, teniendo
seguridad de resolucion de problemas con mayor rapidez, coordinacion y eficacia.

Otro aspecto a considerar es que los consumidores demandan cada vez mas infor-
macion acerca del origen del producto de modo que las empresas pueden respon-
der de forma rapida a esas inquietudes, narrando alguna clase de dato diferenciador
en la trazabilidad del producto.

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

c. Paralaadministracion: mayor eficacia en la gestion de incidencias.

La aplicacion de un sistema de trazabilidad genera un autocontrol en los operadores
econdmicos, lo que ha traido consigo innumerables beneficios para las empresas y
la administracion, ya que existe una gran interrelacion entre las autoridades compe-
tentes y los distintos operadores econémicos a lo largo de la cadena alimentaria.

El sistema de autocontrol desarrollado por las empresas, y como parte del mismo la
trazabilidad, esta facilitando a la Administracion la racionalizacion y optimizacion de
recursos. Actualmente, si una empresa alimentaria dispone de eficaces sistemas de
autocontrol, la administracién puede realizar el control oficial mediante el sistema
de auditoria. Ello permite que los recursos destinados a lo largo de muchos afios a
la “inspeccion tradicional” se deriven a otros fines, focalizando la inspeccion hacia
aguellas empresas pequefias y/o menos desarrolladas.

1.1.3 Trazabilidad y seguridad alimentaria

Un sistema de trazabilidad se debe obtener la informacion concerniente para iden-
tificar informacion de los proveedores teniendo en cuenta no solamente las materias
primas, si no también incluir los envases, empaques y cualquier otra sustancia em-
pleada directa o indirectamente. En él se engloban mejoras para la calidad de los
alimentos, al conocer mejor los integrantes, procedencias, concentraciones, pureza
o cualquier otro elemento relacionado a la seguridad de los alimentos y el control de
problemas relacionados con los actos de bioterrorismo.
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La seguridad alimentaria implica la aplicacion de diversas estrategias para garanti-
zar que todos los alimentos son seguros para el consumo. Es decir, que estos no
supongan un riesgo para la salud, garantizando alimentos inocuos libres de contami-
nacion quimica, biologica o fisica. Ademas, tener en cuenta que no existan alteracio-
nes en el alimento que sean imperceptibles, como lo es la presencia de microorga-
nismos o de algun quimico. Es por ello que la trazabilidad es un mecanismo para
garantizar la seguridad alimentaria, debido que al tenerse rastro de cada etapa en
el alimento se garantiza la deteccién de problemas minimizando el riesgo que este
llegue hasta el consumidor sin ser detectado.

El sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC) es actual-
mente 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 implementacion efecti-
va, definidas como prerrequisitos o requisitos previos del sistema. En su mayoria
estan descritos en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos de la Comi-
sion del Codex Alimentarius y otros Codigos de Practicas Correctas.

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

1.1.4 Elementos esenciales de los sistemas de trazabilidad

Un sistema de trazabilidad efectivo y completo, que sea capaz de ofrecer la informa-
cion adecuada del historial de un producto, su ubicacion y trayectoria de manera
exhaustiva ha de estar compuesto por los siguientes elementos fundamentales:

a. Sistema de identificacion

Mediante estos sistemas se hace posible la identificacion de articulos, ya sea de
forma individual o agrupada por medio de lotes, embalajes y cajas relacionadas se-
gun la logistica del almacén o reparto.

La forma mas usual de identificar es por medio de codigos indicadores adjuntados
en el empaque o en los embalajes, con los que se asegure la trayectoria hasta el

final del proceso.

No existe un sistema de identificacion definido a seguir, cada empresa puede ser
libre de elegir su propio sistema de codificado tomando en cuenta sus propias ca-
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racteristicas en la operacion dependiendo de la produccion. Cada vez que una uni-
dad se procesa o se transforma se le debe asignar un nuevo identificador. Esto
puede incluir lotes de materias primas, envoltorios, unidades comerciales, etc.

Es indispensable que el sistema de identificacion que se elija vaya acompafiado de
herramientas de software necesarias. De esta forma se facilitan tareas secuenciales
y se automatiza dicho proceso evitando la posibilidad de cometer errores humanos.

b. Sistema de captura de datos

Cuando se habla de un sistema de captura de datos, este debe ser capaz de regis-
trar informacion sobre materias primas utilizadas, los datos de lo que se fabrica en
la planta y los datos de la gestion de almacenes.

La herramienta adecuada permitird que cada actor implicado en la cadena de sumi-
nistros pueda adjuntar los datos pertinentes, monitorear la trazabilidad de cada pro-
ducto y realizar operaciones en tiempo real acerca de productos requeridos.

Los datos pertinentes pueden estar representados por los portadores de datos, tales
como los simbolos de cddigos de barras; que permiten que cada parte de la cadena
de abastecimiento recoja la informacion de forma simultanea, precisa y eficiente en
cualquier punto y momento de la cadena.

c. Administracién de conexiones
El control de las conexiones y una adecuada contabilidad interna hacen posible que
se produzca una cadena de trazabilidad en donde se lleva el eslabon de la cadena

tomando en cuenta lo que se ha recibido, producido y/o embarcado.

Debe existir conexion tal que no haya ruptura (pérdida) en la trazabilidad en ninguno
de los puntos, ya sea conexion en sentido hacia adelante o hacia atras.

Para llevar cada uno de los eslabones de la trazabilidad es de suma importancia
hacer uso de software que permita almacenar la informacion que se haya capturado,
asi como que pueda interactuar con los sistemas de gestién empresarial.

d. Comunicaciéon

La administracion de la trazabilidad incluye la asociacion de un flujo de informacion
con el flujo fisico de las mercancias.
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Para asegurar la continuidad del flujo de la informacion cada operacion encargada
de un eslabon de la cadena debe comunicar todos los identificadores logisticos o
lotes rastreados al siguiente operario en la cadena. La conexion entre el flujo de
informacion y el flujo fisico queda asegurada al referirse a los identificadores de am-
bos tipos de flujos: el nimero de aviso de despacho, el cédigo seriado del contene-
dor, el nimero de embarque, etc.

Una trazabilidad de punto a punto es la manera mas aceptada de administrar la tra-
zabilidad; cada colaborador almacena la informacién relacionada con su fase. To-
dos los colaboradores del sistema de trazabilidad deben ser interdependientes. La
trazabilidad del eslab6on mas débil determina el desempefio de la trazabilidad de
toda la cadena de abastecimiento en su conjunto.

1.1.5 Etapas del disefio de sistemas de trazabilidad

La implantacion de un sistema sélido, efectivo y apropiado a las necesidades de
una empresa requiere la aplicacion de las siguientes fases: (ver Esquema 1.2)

Fase 1: Estudio

1.1 Estudiar los sistemas de Fase 2: Implantaaon

archivos previos. S Fase 3: Seguimiento
2.1 Definir criterios para la

1.2 Consultar con proveedores o
agrupacion de los productos

y clientes. en relacidon a trazabilidad. 3.1 Establecer mecanismos de
1.3 Definir dmbito de . validacion y verificacién por parte
aplicacion. 2.2 Establecer registros y de la empresa.

documentacién necesaria.
3.2 Establecer mecanismos de

comunicacion inter-empresas.

3.3 Establecer procedimiento para
localizacion, inmovilizacién y
retirada de productos.

Esquema 1.2 Fases de implementacién de un sistema de trazabilidad. Fuente: (Sosa, C.1.2017)

Fase 1.1: Estudiar los sistemas de archivos previos

La empresa debe estudiar los procedimientos que ya se estén llevando (contenido
y sistematica) asi como de los archivos y registros que se estén utilizando. Como lo
son los registros del sistema APPCC. Se debe hacer una revision y evaluar silo que
se esté llevando cumple con los objetivos de la trazabilidad.
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Cuando se tengan los documentos y registros que se llevan, se determina el sistema
de trazabilidad apropiado a la empresa, el cual debe ser acorde a las actividades de
trabajo habituales y que permita registrar informacion necesaria a la que luego se
pueda acceder de forma rapida y facil.

La dificultad de implementar esta etapa radica en los registros del sistema APPCC
gue se lleven, en algunos casos las empresas pueden poseer los elementos nece-
sarios para levantar el sistema de trazabilidad; en otros podria ser necesario generar
nuevos archivos o adoptar otros procedimientos. Es por ello que la implantacién de
un sistema que sea efectivo, sélido y apropiado a las necesidades de la empresa
puede requerir cierto tiempo.

Fase 1.2: Consulta con proveedores y clientes

Previo a laimplantacidon de un sistema se debe solicitar a los proveedores y clientes
lo siguiente:

i. Informarse acerca de las recomendaciones y guias voluntarias que se tengan
enfocadas al sector en que se desempenia.

ii.  Se necesita la implicacién de los proveedores en la empresa, por lo que se
les solicitara los registros que se estén llevando y se auditara la congruencia
acorde a la realidad.

iii. Se hara uso de consultas, auditores, auditores de control u otras empresas
gue puedan proporcionar consejos sobre el sistema a llevar.

Fase 1.3: Definicién del ambito de aplicacion

Todos los eslabones del sistema de trazabilidad que se implante, desde el eslabon
anterior al posterior deben mantener la trazabilidad en toda la cadena alimentaria.

De acuerdo con la Direccién Nacional de Fiscalizacion Agroalimentaria (2010) se
debe evaluar qué sistema se puede utilizar, que dependiendo de las actividades de
cada empresa puede ser:

a. Trazabilidad hacia atras

Trazabilidad de los productos que entran a la empresa conjunto con los proveedores

de cada producto. Los registros son la clave necesaria para seguir el movimiento de
los productos en cualquier punto de su etapa anterior hacia su origen. Por cada in-
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greso del producto se debe pedir registros de ingreso para evitar que se rompa la
trazabilidad.

La informacion a registrar es la siguiente:

¢,De quién se reciben los productos? El origen de los mismos (no el propieta-
rio de la marca) asi como los detalles del contrato. Debera tenerse registrada
una forma de contactar con el proveedor (nombre, direccidn y teléfono) las
24 horas en caso de que haya problemas.

¢, Qué se ha recibido exactamente? Debera registrarse el nimero de lote y/o
namero de identificacién de las agrupaciones de productos que entran en la
empresa. Pueden servir la fecha de caducidad, la fecha de consumo prefe-
rente o informacion equivalente que permita acotar el tamafio de las mismas.
Asimismo, deberéa archivarse cualquier otra informacion sobre los productos,
como son los ingredientes, tratamientos a que han sido sometidos, controles
de calidad, etcétera. Podria ser suficiente con registrar el documento comer-
cial y/o “factura”, siempre que estos documentos faciliten datos concretos so-
bre la identidad del producto.

¢, Cuando? Registrar la fecha en la que se recibieron los productos es necesa-
rio porque puede ser otro medio de identificacion.

¢ Qué se hizo con los productos cuando se recibieron?, por ejemplo, almace-
narlos en el almacén 3, mezclarlos con los productos del proveedor X, etc.

Aspectos de dificultad a tener en cuenta:

Recepciones en momentos en que no haya ningun operario en el lugar.
Dificultad para obtener informacion fiable. A pesar de que se presente la do-
cumentacion requerida, el proveedor puede estar proporcionando informa-

cion que no es correcta; por ello se deben llevar controles aleatorios.

Informacién obtenida limitada; por ejemplo, en la produccion de lotes muy
grandes.

Poder diferenciar pequefios volimenes en las entregas que se registran.
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b. Trazabilidad interna o de proceso

Trazabilidad dentro de la empresa (independiente de si se produce 0 no nuevos pro-
ductos), consiste en relacionar los productos que se han recibido con las operacio-
nes o procesos (camaras, equipos, lineas, mezclado, etc.)

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

La informacion a registrar es la siguiente:

Cuando los productos se dividan, cambien 0 mezclen conviene generar regis-
tros. El nimero de puntos en los que se necesite hacer registros depende de
la actividad.

¢, Qué es lo que se crea? ldentificacion de los productos intermedios durante
la actividad realizada (quizas esta identificacion sea solo temporal). De igual
manera, identificacién del producto final que se entrega al cliente, mediante
el codigo o informacién que corresponda como lote u otra forma de agrupa-
cion. Este codigo debe acompafar al producto en el momento de la entrega.

¢ A partir de qué se crea? Piensos, alimentos, sustancias y todo producto in-
corporado, descritos de acuerdo con los propios registros de recepcion, inclu-
yendo los nimeros de lote u otro sistema de identificacion de la agrupacion,
si procede. Los registros de control de inventario podrian ser suficientes para
este fin.

¢, Como se crea? Cuales son las operaciones (transformacion, elaboracion,
almacenaje, division, etc.) a que han sido sometidas los productos.

¢,Cuando? Registrar la fecha u hora en la que la modificacién se produjo pue-
de ser importante para ayudar a trazar el camino de los productos a lo largo
de la actividad realizada. En general, relacionar toda esta informacién 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.

17



Aspectos de dificultad a tener en cuenta:

Procesos en continuo sin interrupciones evidentes.

Reprocesado.

Periodos de demora para sélidos y liquidos continuos.

Almacenamiento de productos intermedios y finales en depdsitos a granel
(grandes tanques o silos).

c. Trazabilidad hacia adelante

Productos destinados para su salida al cliente inmediato a quien se entrega. Debe
existir relacion entre cada una de las tres areas, pues la informacién debe fluir y de-
be existir una correlacion entre cada una sin que haya quiebres entre todos los esla-
bones “desde la granja hasta la mesa”.

Para que se cumplan los objetivos del sistema en la mayoria de actividades desarro-
lladas en la empresa es necesario vincular lo que entra con lo que sale, disponiendo
de trazabilidad interna de forma desarrollada.

La informacion a registrar es la siguiente:

¢A quién se entrega? La empresa o responsable de la recepcion fisica del
producto. Es conveniente también registrar los detalles del contrato.

Conviene tener registrada una forma de contactar con el cliente las 24 horas
(nombre, direccion y teléfono, e-mail), en caso de que haya problemas. Po-
dria también ser conveniente tener identificada (y registrarlo) la persona a
quien se entrega el producto.

¢, Qué se ha vendido exactamente? Debera registrarse el numero de lote y/o
namero de identificacién de las agrupaciones de productos que salen de la
empresa. Entregar notas de remision o documentos de acompafiamiento jun-
to con la orden de compra de los clientes puede ser todo lo necesario.

¢,Cuando? Guardar la fecha en la que los productos se entregaron puede ser
importante como medio de identificacion.

Medio de transporte: Los datos de transporte que se consideren indispensa-

bles para garantizar la trazabilidad (por ejemplo, transportista, matricula del
vehiculo o contenedor, temperatura de transporte, etc.)
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En la Tabla 1.1 se exponen algunos ejemplos de empresas con el tipo de trazabili-
dad que necesitan acorde a sus operaciones particulares.

Tabla 1.1 Ejemplos de tipo de trazabilidad

Tipo de empresa Traz_abilidad Tra_lzabilidad Trz_:\zabilidad
hacia atras interna hacia adelante
Empresas dedicadas a la produccion
e . X X X
primaria de alimentos.
Empresas que procesan y distribuyen
alimentos a otras empresas X X X
alimentarias.
Empresas dedicadas a la distribucion X X X
de productos a otros establecimientos
Establecimientos que solo distribuyen X
alimentos al consumidor final.
Empresas que elaboran comidas
preparadas Yy las distribuyen a otras X X X
empresas.
Empresas que elaboran comidas
preparadas y las distribuyen X X X
exclusivamente al consumidor final.

Fuente: (Palermo, C., 2016)

Fase 2.1: Definir criterios para la agrupacion de los productos en relacion a
trazabilidad

Para que se pueda aplicar de forma efectiva el sistema, cada empresa debe agrupar
el conjunto de unidades que produce, envasa 0 que se manejan. Se puede asociar
de acuerdo a la materia prima y los ingredientes que se estan utilizando.

Algunas de las formas mas comunes de agrupacion se pueden hacer acorde a los
criterios siguientes: periodo de tiempo de la empresa (semanal, diario, mensual), li-
nea de produccion, tipo de producto, lugar y fecha de captura, tipo de granja o pro-
veedor de procedencia.

Segun el criterio que se establezca, los productos pueden ser almacenados dentro
de establecimientos o locales de la misma o distinta empresa, por ejemplo, se agru-
pan diversos lotes por la fecha de consumo preferente segun las exigencias de los
clientes.

En relacién a la informacion identificativa existe una gran variedad de sistemas dis-
ponible desde alternativas escritas a mano hasta otras que requiere mas tecnologia,
como lo son los codigos de barra, cédigo QR o la identificacion de identificadores
estandares entre empresas como los cédigos de barras EAN.
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Generalmente cuanto mas grande sea la eleccion de agrupacion de los productos
mayor sera la cantidad de producto que se inmovilizara o retirara en caso de de-
teccion de algun problema alimentario. Es decir, si una empresa eligiera agrupar se-
gun fecha de fabricacion la identificacion del lote, todos los productos que lleven esa
fecha deben ser localizados rapidamente e inmovilizarse hasta tomarse una deci
sion sobre el lote afectado

Si se decidiera hacerlo segun la fecha de fabricacion, maquina en la que se ha fabri-
cado y hora de fabricacion”, solo la produccion de esa hora, fecha y maquina debe-
ria ser localizada, inmovilizada o retirada, en caso de un incidente de seguridad ali-
mentaria.

Fase 2.2: Establecer registros y documentacion necesaria

La informacion de trazabilidad que debe llevar un sistema implantado debe incluir
los responsables, el ambito de aplicacién del sistema, descripcion y caracteristicas
del mismo, registros de las operaciones efectuadas, ejercicios de simulacro de ras-
treo y trazabilidad, procedimiento de revision y actualizacion del sistema. En el es-
guema 1.3 se muestra la documentacion necesaria que se debe seguir en cada tipo
de trazabilidad que se lleve.

eDe quien se

reciben los

productos eCuando los productos *A quien se
eQue se ha se dividen, cambian o entrega

recibido mezclan «Qué se ha
eCuando eQue es lo que se crea vendido
eQué se hizo con *A partir de que se crea. exactamente

los productos eComo se crea eCuando

eCuando

e|dentificacion de
producto final

Esquema 3.1 Documentacion requerida segun cada tipo de trazabilidad Fuente: (Sosa, C.l1. 2017).

Los registros y documentaciones pueden ser almacenados en hojas de papel o por
medios digitales, que son mas convenientes por la capacidad de almacenamiento y
rapidez con que se pueda encontrar la documentacién, ademas se pueden progra-
mar software que recojan datos importantes de forma automatica, también se pue-
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den usar equipos como impresoras de etiquetas, lectores de cddigo de barras y de
codigo QR, que automatizan la disponibilidad de informacién.

Segun legislaciéon no se establece un tiempo definido para almacenar los registros,
el periodo de conservacion de los mismos dependera en gran medida del flujo de
los productos, se puede tomar en consideracion como minimo de tiempo de almace-
namiento la vida atil del producto.

Sin embargo, muchas veces se dificulta conocer el proceso completo que sufrira el
producto desde su produccién hasta su consumo final, ya que este puede someterse
a procesos que prolongan su vida util, como por ejemplo esterilizacion, congelacion
o ultracongelacion.

Fase 3.1: Establecer mecanismos de validacion y verificacion por parte de la
empresa

Todo sistema que se aplique debe ser monitoreado continuamente y revisado para
evaluar su efectividad y realizar comprobaciones de lo que se ha hecho y no. Duran-
te los monitoreos se debe tomar como criterios evaluadores la exactitud de la infor-
macion almacenada y el tiempo de respuesta; que debera ser el minimo posible, los
cambios efectuados en caso de que existan y el porqué de los cambios, ademas se
debe observar una comunicacion eficiente y fluida entre los colaboradores.

Los métodos de evaluacion pueden ser a partir de listas de chequeo, simulacros en
donde se necesite informacion de trazabilidad. También se pueden desarrollar ca-
sos practicos en donde se requiera comunicacion entre los clientes, inspectores y
personal de produccién.

Por ejemplo, se puede tomar un producto al azar y comprobar si se conocen las ma-
terias primas y procesos tecnoldgicos por los que ha pasado, también se puede evi-
denciar si a partir de la documentacion de una materia prima, se puede conocer el
producto del que ha formado parte y su distribucion.

Otra alternativa de evaluacion a realizar puede ser a partir de la intervencion de un
tercero independiente, que demuestre la comprobacion de que el sistema de traza-
bilidad funciona de la forma esperada.

Fase 3.2: Establecer mecanismos de comunicacién inter-empresas

Un sistema de trazabilidad efectivo comprende y compromete a toda la cadena, es
decir, a cada uno de los eslabones de produccién. Es responsabilidad de cada una
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de las partes que no se rompa la trazabilidad, la informacién requerida debe estar
interconectada entre cada una de las partes. Si se rompe la comunicacion entre al-
guna de las partes puede verse comprometida la fiabilidad de la informacion.

Se deben crear protocolos de formatos y mecanismos de accidn en caso de que se
requiera informacion o identificacion de productos que sean provistos por empresas
externas.

Fase 3.3: Establecer procedimiento paralocalizacion, inmovilizacion y retirada
de productos (Recall)

Toda empresa de alimentos tiene como objetivo y obligacion legal, producir alimen-
tos inocuos que no generen ningun dafio a la salud humana. Sin embargo, a pesar
de que se lleven controles y medidas preventivas hay ocasiones en las que ocurren
desviaciones o alteraciones inesperadas. En estos casos toda empresa debe actuar
rapidamente y tomar decision sobre las acciones correctivas a realizar, pudiendo
ser la localizacién e inmovilizacién de producto para su posterior retirada, hasta que
se elimine en su totalidad la causa del incidente.

De acuerdo a lo presentado por Proyecto TRACE-1 (2013), en caso de producirse
un incidente se deben tomar en cuenta las siguientes actuaciones:

Informar a las autoridades competentes.
Conocer la naturaleza del incidente.
Localizar el producto afectado.

Adoptar medidas correctoras.
Informar a los operadores econémicos.

Realizar informe post incidente y comunicados pertinentes al caso.

~0Poo0 T

1.1.6 Sistemas de codificacion e identificaciéon de producto.

Ya que las empresas del sector alimentos se han visto obligadas a implementar
sistemas de trazabilidad completos, que ayuden a definir el origen y destino de cada
producto, ademas que también esté presente en cada fase de produccion, transfor-
macién y distribucion.

Es por ello que la codificacion es un punto importante a favor de los sistemas de
trazabilidad, al documentar cada fase codificando datos relevantes, como el lote de
produccion, por ejemplo, se agilizar el flujo de informacién fiable a través de las
distintas etapas de la cadena, todo esto optimiza la gestion de proceso de producto
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disponible almacenado, educe margenes de error en manipulaciones, ademas se
facilita su localizacion.

Al documentar cada fase codificando los datos relevantes, se agiliza el flujo de in-
formacion entre los procesos de la cadena. Esto optimiza la gestién de procesos de
producto disponible almacenado, reduce los margenes de error en manipulaciones
disminuyendo costes y satisface los requerimientos.

Dentro de la trazabilidad para el sector de alimentos se cuenta con los cédigos para
identificar el producto alimenticio, el cual puede ser codigos propios (es decir, codi-
gos que son definidos por la propia empresa) y el codigo EAN 128, segln como se
detalla a continuacion:

a. Cdbdigo propio

i. Lote.
ii. Fecha de fabricacion.
ii. Fecha de caducidad.
iv. Fecha del lote.
v. Otros codigos propios de la empresa.

b. Codigo EAN 128

El cédigo que se encuentra en las etiquetas, una representacion grafica en forma
de barras y una serie de numeros registrados por la empresa, utilizando una simbo-
logia estandar. Se utilizan para almacenar informacién como: numero de serie, nG-
mero de producto, proporcionan la tecnologia necesaria para permitir rastrear el ca-
mino que recorre un producto, ademas de aportar ventajas como automatizar ciertos
procesos. En el pais es comun que este tipo de codigos sea realizado por la empre-
sa GS1 El Salvador.

Sin embargo, el uso del cédigo EAN-128 no es un sistema obligatorio para la trazabi-
lidad, pero si es una herramienta Gtil de la cual puede conseguirse automatizar la
informacién de una manera mas facil que hacerla de forma manual. Pero el uso de
estos sistemas puede depender mucho del tipo de empresa o cadena a la que se
desea aplicar, puesto que, al tener un alto costo, a empresas no tan grandes les su-
pone una limitacién econémica.

2 Fuente:GS1 El Salvador the Global language of Business
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A pesar de ello, lo mas importante para una buena gestion de la informacion del
sistema de trazabilidad es la identificacion del lote trabajado para cada producto y
va relacionado con como se codifican los productos. Lo que si es necesario es que
sea un sistema preciso y concreto el cual minimice cualquier tipo de problema que
pueda surgir.

1.1.7 Protocolos de retirada de producto.

Segun el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 65.05.63:11, retiro de pro-
ducto se refiere a “conjunto de acciones, planes y programas orientados a activar la
operacién de recolectar cualquier lote(s) de producto del mercado, que han sido
identificados como inseguros 0 no conformes, con los requisitos de calidad e inocui-
dad” (RTCA 65.05.63:11, 2012).

Por lo que retirada de producto consiste en recuperar uno o varios lotes de producto
cuando se ha detectado que este conlleva un peligro para la salud humana, en este
caso debido a su consumo directo. Cuando un sistema es eficiente, el retiro se haré
de cada lote en especifico que haya sido afectado con el problema identificado.

De acuerdo a la FAO (2003) existen tres diferentes tipos de retiro de producto:

i. Retiro de Clase | -Situacion de retiro que corresponde a una seria emergen-
cia concerniente a un producto que puede tener un efecto inmediato o de lar-
go plazo sobre la vida de los animales acuaticos o de los consumidores hu-
manos.

ii. Retiro de Clase Il - Situacion de retiro prioritaria concerniente a un producto
gue puede ser un potencial peligro para la vida o la salud humana o animal.

iii. Retiro de Clase lll - Situacion de retiro concerniente a un producto que no
presenta amenazas para la salud, pero que puede tener serias o extendidas
consecuencias en la relacion con el cliente o en el prestigio de la empresa
ante la opinion publica.

Ademas, de acuerdo a al lugar en que se encuentre el producto el retiro puede ser:

i. Retiro externo - Retiro del mercado de un producto que haya sido distribuido
y se encuentre mas alla del control directo de la organizacion del productor.

ii.  Retirointerno - Retiro del mercado de un producto que se encuentra todavia
bajo el control directo del productor.
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En El Salvador la entidad encargada como autoridad competente es el Ministerio de
Salud (MINSAL) para realizar la accion de retiro de productos alimenticios que aten-
ten contra la salud humana; sin embargo, dependiendo de la gravedad del problema
la empresa puede realizar un retiro de producto por protocolo interno o un retiro de
producto reportado a la autoridad competente.

El protocolo interno depende de cada empresa y lo que esta considere adecuado,
siempre y cuando cumpla con la necesidad de rastrear la relacion entre proceden-
cia, destino de materias primas, procesos Yy productos afectados, conocer la natura-
leza del incidente o la identificacién del defecto o no conformidad, localizar el pro-
ducto afectado, adoptar medidas correctoras y sacar conclusiones, todo esto basa-
dos en una guia, instructivo o incluso en los apartados de las normas ISO. En la
tabla 1.2 se muestra algunas causas o motivos por el cual es posible un retiro:

Tabla 1.2 Causas y motivos de retiros de productos

Causas o0 motivos Explicacion
Producto que contengan componentes no
Alérgenos indicados en la etiqueta y pueda ser causante

de una reaccioén alérgica.

Presencia de microorganismos que causen

Contaminacion por microorganismos . .
riesgo a la salud a los consumidores.

Presencia de metales pesados, toxinas,
Contaminacién quimica pesticidas, etc. Que Excedan los niveles de
tolerancia.

Presencia de objetos extrafios, vidrios,

Contaminacion Fisica L
plasticos, madera, etc.

La no declaracién de ingredientes o rotulado

Error de rotulacion p >
errbneamente la composicion.

Defectos como fallo de sello, fugas
Defecto de empaque microscoépicas, entre otros que puedan derivar
en un problema de calidad y/o inocuidad.

Controles que permiten detectar fallas de
calidad y/o inocuidad para adoptar diversas
acciones.

Informacion generada por controles internos

Investigaciones de las autoridades pertinentes
sobre alimentos que pongan en riesgo la
salud.

Reclamos de clientes Quejas repetitivas de clientes

Fallas de calidad y/o inocuidad de las materias

Informacion de los proveedores .
primas entregadas por los proveedores.

Fuente: (Chaves, 2013).

25




Algunos ejemplos de retiro de producto que se han presentado en el pais y a nivel
mundial son los siguientes:

a. El2de enero del 2020, el Departamento de agricultura de Florida y FDA reti-
ran del mercado todo el lote de quesillo de la compaifiia Limefia LLC of Palm
Spring, por una posible contaminacién de Listeria monocytogenes, el cual fue
distribuido en tiendas minoristas y pedidos por correo (FAO, 2020).

b. 23 de junio 2018, El ministerio de salud de El Salvador, en relacion con el
producto de la marca HONEY SMACKS de la empresa Kellogs Company,
anuncio el retiro voluntario por posible presencia de la bacteria Salmonella
mbandaka, ademas se constatd que el producto tenia vencido su registro sa-
nitario en El Salvador desde el afio 2015 (MINSAL , 2018).

c. 19 de abril, 2019, El Ministerio de salud (MINSAL) solicito el retiro del merca-
do de una variante de queso comercializada por la marca Petacones, luego
gue un analisis del Departamento de Salud ambiental diera positivo a la bac-
teria Escherichia coli. Ademas del retiro del producto, se solicité una inspec-
cion en la fabrica por parte de técnicos del Ministerio de agricultura y ga-
naderia (MAG) y el efectivo retiro del lote en los supermercados del pais
(MAG, 2019).
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1.2 Legislacion aplicable

Dentro de la normativa existente en materia de trazabilidad se pueden identificar
normativas nacionales e internacionales.

Esto es necesario desde el punto de vista de establecer registros y documentacion
necesarios, ademas considerar el tiempo de registro de informacién equivalente al
de vida (til o existencia de productos en el mercado, todo esto medio de una guia o
manuales que dirija el sistema de trazabilidad.

1.2.1 Legislacion Internacional

Las normas internacionales que marcaron el camino y fueron la base de la trazabili-
dad van desde el Codex Alimentarius, las normas ISO, HACCP (Andlisis de peligros
y puntos criticos de control), BPA (Buenas practicas Agricolas), BPM (Buenas prac-
ticas de Manufactura) y las reglamentaciones internacionales como el Reglamento
Europeo 178/2002. A continuacion, se presentan las normas en donde se hace men-
cion sobre trazabilidad:

a. ISO 9001:2008, Seccién 7.5 (Producciéon y prestacion de servicio); 8.5.2
(Identificacion y trazabilidad) Identificacion, estado y trazabilidad de produc-
tos por lote, control, documentacion e identificacién Unica del producto para
ser facilmente identificable y recuperable. Definiciones.

b. ISO 22000: 2005 7.9 (Sistema de trazabilidad); Establecimiento y aplicacion
de un sistema de trazabilidad, identificacidn y registro del producto de todos
los procesos productivos.

c. ISO 22005:2007 Trazabilidad en la cadena de alimentos para alimentacion
humana y animal- Principio general y requisitos basicos para disefio e imple-
mentacioén del sistema.

d. Analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP); posibilidad de ras-
treo de un producto a lo largo de todas las etapas del proceso, conociendo
su origen, el proceso y distribucion del producto.

e. Reglamento Europeo 178/2002 28, Articulo 18; Sistema exhaustivo de traza-
bilidad en las empresas alimentarias y de piensos. Aseguramiento de la tra-
zabilidad en cada etapa del proceso como empresa proveedoras, sustan-
cias agregadas al producto, producto correctamente etiquetado.
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Las normas de alimentacion internacionales tienen la ventaja de proteger a los con-
sumidores de los alimentos no seguros y de permitir que productores, procesadores
y comerciantes el acceso a los mercados, en cada uno de los puntos presentados
se puede observar que el comun denominador de todas las normas es exigir a las
empresas procesadoras de alimentos el tener un sistema de trazabilidad, el cual
permita identificar de manera facil el producto a lo largo de la cadena. Ademas, se
tiene también el caso de reglamento europeo 178/2002, que otorga un periodo de
cinco afios de conservacion de los registros debido a que algunos alimentos po-
drian ver prolongada su vida util por los procesos de conservacion. Algunas em-
presas toman como base este reglamento para mantener los registros de sus pro-
ductos.

1.2.2 Legislacion Nacional

En el pais es comun que los sistemas de trazabilidad de cada empresa de alimen-
tos, incluyendo los restaurantes, sean basados por las normativas internacionales,
HACCP, Buenas préacticas de Manufactura (BPM) y normas ISO, dependiendo del
tipo de empresa y su tamafio. Sin embargo, también algunas entidades guberna-
mentales de El Salvador son las encargadas de velar el cumplimiento del sistema o
de una parte de este. A pesar de ello, en el sentido estricto, ElI Salvador no cuenta
con lineamientos o leyes propias directamente sobre el tema de sistema de trazabili-
dad para la industria alimentaria en general.

No obstante, se presentan algunas normas o reglamentos que contienen apartados
de los cuales se toman en cuenta para el etiguetado correcto u procesos necesarios
para llevar a cabo un correcto sistema de trazabilidad en cualquier empresa del sec-
tor de alimentos o restaurantes.

a. RTCA 67.01.33:06 Industria de alimentos y bebidas procesados. Buenas
practicas de manufactura. Principios Generales.

b. RTCA 67.06.55:09 Buenas préacticas de higiene para alimentos no procesa-
dos.

c. RTCA 67.04.50:08 Alimentos. Criterios microbioldgicos para la inocuidad de
alimentos.

d. RTCA 67.0454:10 Alimentos y Bebidas Procesadas. Aditivos Alimentarios.

e. RTCA67.01.07:10 Etiquetado general de los alimentos previamente envasa-
dos (preenvasados).
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Las caracteristicas en comun de estos reglamentos vigentes es que todos cumplen
las necesidades de los clientes de una empresa, producto o servicio para realizar
sus procesos de manera eficiente, controlada, identificada confiable, con calidad e
inocuos.

Para este caso, las autoridades gubernamentales que son parte de investigaciones
0 procesos regulatorios son las siguientes:

Ministerio de salud (MINSAL): Institucion que se encarga de realizar inves-
tigaciones pertinentes en el area de alimentos de las cuales se obtienen re-
sultados de contaminacion microbioldgica, fisica o quimica de diferentes pro-
ductos a través de andlisis de laboratorio, también es una de las entidades
encargadas de realizar “convocatorias de prensa” donde se anuncia el retiro
de diferentes productos alimenticios por diversas razones. Por otro lado, es
el encargado de inspeccionar el cumplimiento de las normas, reglamentos y
codigo de salud, muy importantes para el proceso de trazabilidad.

Ministerio de agricultura y ganaderia (MAG): Institucion junto al MINSAL
encargada de realizar inspecciones a plantas de alimentos, especialmente
las del sector lacteo, entre otras para inspeccionar el debido cumplimiento de
las normativas, reglamentos y BPM de las empresas.

Defensoria del consumidor: Institucion encargada de realizar diferentes ti-
pos de investigaciones, estudios e informes del sector de alimentos, referen-
tes al etiquetado, calidad e inocuidad, ademas junto al MINSAL, es también
la encargada de transmitir el mensaje a los consumidores si un producto re-
quiere un retiro del mercado.

Organismo salvadorefio de reglamentacion técnica (OSARTEC): Esta
institucion se encarga de la elaboracion de los reglamentos o normativas para
uso en el pais, en este caso el 11 de mayo del 2020 se sometié a Sistema
de consulta publica un nuevo posible reglamento técnico salvadorefio “RTS
65.05.02:19 Sistema de Registro e Identificacidén para la trazabilidad pecua-
rio y acuicola” este reglamento alin no esta vigente; sin embargo, se conside-
ra un avance en la legislacion del pais el poder ir incluyendo documentos que
tomen en cuenta el tema de trazabilidad.
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1.3 Industria de comida rapida

En este apartado se encuentra todo lo relacionado a la industria de comida rapida,
estableciendo la definicidbn con que se hara referencia en este trabajo, asi como el
contexto histérico, econémico y social, que aportaran las bases para conocer la in-
fluencia que tiene este sector en la industria alimentaria, asi como la importancia de
implementar sistemas que contribuyan a asegurar la calidad e inocuidad de los pro-
ductos que elaboran.

1.3.1 Concepto y Generalidades

A pesar de ser un producto muy conocido y de alto consumo en la sociedad, no
resulta tan sencillo establecer una definicion estricta que describa como tal lo que
se entiende como comida rapida. Como su nombre lo indica, lo primero que viene a
nuestra mente es que se trata de un alimento de preparacion y consumo rapido, pe-
ro los factores o constituyentes que la convierten en alimento de rapida preparacion
son los que determinan y le dan su peculiaridad o diferenciacién de los demas tipos
de comida.

Existen diversos conceptos usados ampliamente en la sociedad para describir “co-
mida rapida”, segun Cabrera (2010) “Comida rapida es un estilo de comida que ac-
tualmente se consume con gran frecuencia, esta basada en menus de facil prepara-
cion y obtencion”.

Para Molini (2007) la comida rapida es “Un tipo de comida econdmica, ampliamente
consumida hoy en dia, basada en menus de facil preparacién y, como su nombre lo
indica, de rapida preparacion e ingestion”.

De acuerdo a Bravo (2020) “Se considera comida rapida a toda clase de comida
preparada de manera rapida, comoda y por lo general barata”.

Para efectos de este trabajo y con el fin de presentar un concepto mas claro, deli-
mitado y especifico, se definira comida rapida como: “Toda comida que es servida
y consumida de manera répida, ofrecida a precio econémico y preparada con ali-
mentos en su mayoria ultraprocesados, permitiendo una preparacion final casi in-
mediata”.

De esta manera se introduce el término alimentos ultraprocesados. La organizacion
Panamericana de la Salud define los alimentos ultraprocesados como: “Formulacio-
nes industriales elaborados principal o totalmente a partir de sustancias derivadas
de componentes de los alimentos, ademas de los aditivos usados para imitar e in-
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tensificar las cualidades sensoriales de los productos sin procesar 0 minimamente
procesados” (OPS, 2019).

Estos alimentos ofrecen las caracteristicas necesarias para que en los lugares
donde se prepara comida rapida, su procesamiento sea minimo, ademas al ser pro-
ductos elaborados a gran escala y a nivel industrial, tengan un costo bajo y una vida
atil considerablemente larga debido a los aditivos que son afiadidos a ellos.

Algunos ejemplos de alimentos ultraprocesados son los siguientes: Panes industria-
les, margarinas y aceites, queso procesado, productos para untar (como jaleas y
mantequilla de mani), concentrados de jugo, fideos instantaneos, salsas y aderezos,
entre otros.

1.3.1.1 Caracteristicas

Este tipo de alimentos, aunque son muy diversos en su composicion, se carateri-
zan por poseer un sabor y apariencia agradable; sin embargo, la mayoria aportan
gran cantidad de grasas saturadas, colesterol y carbohidratos.

Algunos aportan proteinas de calidad, como los que llevan carne, pescado, queso,
huevo, pero al mismo tiempo, son pobres en fibras, vitaminas y minerales. En con-
traste, aportan un elevado nimero de calorias, las cuales no solo provienen del
alimento en si, sino ademas de los acompafiamientos con que suelen consumirse,
como: gaseosas, bebidas alcohdlicas, bocadillos fritos, etc.

De manera general, la comida rapida presenta las siguientes caracteristicas:

a. Suelen contener una alta cantidad de aditivos usados para resaltar su color,
sabor, olor y textura, ademas de altos contenidos de sal. Ademas, es comudn
gue presenten un alto contenido de condimentos o aditivos potenciadores del
sabor y estimulantes del apetito.

b. Su consumo supone una excesiva ingesta de grasa y colesterol, debido que
entre sus principales ingredientes se encuentran salsa elaboradas con man-
quilla, huevo, manteca, aceite de palma, etc.

c. Existe una gran diversidad de producto, se pueden encontrar comidas como:
hamburguesas, pizzas, papas fritas, panini, hot-dogs, bocadillos, e incluso
ensaladas, por lo cual es dificil hacer una valoracién general al valor nutricio-
nal de este tipo de comidas.
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d. Presentan un precio médico, debido en gran medida a la escaza elaboracién
de este tipo de comida y la rapidez con que es preparada, ademas de utilizar
materia prima de bajo costo.

e. Como sunombre lo indica, una de las principales caracteristicas es la rapidez
con que son preparadas y consumidas.

f. Otrade las caracteristicas mas importante que presenta este tipo de alimento
es la homogeneidad en su sabor y presentacion, debido a que dentro de las
estrategias de comercializacién que emplean las franquicias de comida rapi-
da se encuentra el hecho de contar con un sabor y aroma propio, que marca
la diferencia con la competencia, cuidando al maximo que todos los ingre-
dientes cumplan con las caracteristicas establecidas, para que la comida ser-
vida tenga siempre el mismo sabor.

1.3.1.2 Clasificaciéon

De acuerdo con Molini (2007) existen dos clasificaciones generales para las comi-
das denominadas rapidas, las cuales permiten agruparlas de acuerdo a sus carac-
teristicas y procedencia. Esta clasificacion es la siguiente:

a. Comida Répida de estilo anglosajon: Como las hamburguesas, hot dogs y
papas fritas acompafiadas con sus respectivos aderezos como mayonesa,
mostaza, kétchup, etc.

b. Comida Répida de estilo mediterraneo: Como pizzas, bocadillos, tapas,
kebaps (pinchos de carne adobada de origen arabe envueltos en pan de pita
acomparfiados de vegetales y salsas de yogur).

Ademas de estos grupos, Molini agrega dos categorias mas que, de acuerdo a sus
caracteristicas, pueden clasificarse como comida rapida, pero gue son menos co-
merciales y no suelen ofrecerse bajo los estandares tipicos de establecimientos de
comida rapida, estos son los siguientes:

a. Comida precocinada: La que es vendida en los distintos supermercados y
gue se encuentra lista para consumir, solo sujeta a un proceso de calenta-
miento, como frijoles molidos, pollo empanizado, arroz cocido, etc.

b. Comidachinay mexicana: consumida principalmente en paises occidenta-

les, que varian entre vegetales al vapor, tacos, burritos, etc.
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De manera general de acuerdo a las formas de preparacién, asi como de los ingre-
dientes utilizados, la comida rapida de estilo mediterrdneo se considera mas saluda-
ble, por el valor nutricional de sus ingredientes y los procesos a los que se someten.

1.3.2 Origen y evolucion en el tiempo
1.3.2.1 Origen y evolucion a nivel mundial

Debido a sus caracteristicas y simplicidad, es dificil definir con exactitud cuando
comenzo6 a comercializarse formalmente o establecer un origen como tal, ya que
histéricamente siempre ha habido pequefios negocios que se han caracterizado por
su practicidad y rapidez en el servicio, pero no se han establecido de manera perma-
nente. La evolucion de los establecimientos de comida rapida se presentd de mane-
ra lenta al principio y comenzando a tomar auge a mediados del siglo XX.

Para Anies (2017) el concepto de comida rapida aparecié en Europa durante las
guerras napoleénicas, cuando en el siglo XIX los mercenarios del ejército ruso en
Francia solicitaban en los restaurantes que se les sirviera la comida lo antes posible,
mencionando repetidas veces la palabra Bistro, cuyo significado al espafiol es “ra-
pido”.

En el caso de Estados Unidos, su origen data de 1912, afio en el que surgen los
restaurantes denominados “automat’, se trataba de cafeterias que vendian comida
preparaday colocada en estantes de vidrio en donde se debia colocar una moneda
para acceder a la comida. A pesar de ello, no se llevo a escala industrial sino hasta
1921, afio en el que se fundo el que es considerado el primer restaurante de comida
rapida llamado “White Castle”, en este tipo de establecimiento se vendian hambur-
guesas y papas fritas a través de una ventana. Fue en este momento en donde se
comenz6 con la estandarizacidn de este tipo de establecimientos, abriéndose loca-
es en diferentes ciudades, los cuales tenian la misma apariencia, los mismos equi-
pos y la misma comida servida.

Mas adelante, en el afio 1937 los hermanos Mc Donald abren su primer restaurante,
en donde se servian Hot-Dogs, establecimiento que les dio mucho éxito ya que en
1940 abren su segundo restaurante. Para 1948 comienzan a notar que sus principa-
es y mas fuertes clientes eran adolescentes que llegaban a disfrutar de su comida,
hecho que signific6 un cambio en la historia de los restaurantes, ya que, hasta ese
entonces, los clientes habituales de este tipo de establecimiento habian sido grupos
familiares, quienes a su vez eran los mas rentables econémicamente, ya que los
padres de familia poseian la capacidad econémica para costear este tipo de comida.
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En este sentido, dado que los adolescentes poseian menor capacidad econdémica,
se vieron obligados a reformar su servicio a manera de hacer su negocio mas renta-
ble, por lo que dieron un giro al negocio optando por ofrecer hamburguesas, alimen-
to que se obtiene con costos minimos, rapidez extrema en el servicio, ofreciendo
ademas el “self-service” (los clientes llevan su comida hasta la mesa), o que reducia
el personal necesario para atender a los clientes.

A raiz de este cambio en 1954 Roy Kroc, un prestigioso empresario que suministra-
ba batidoras a los hermanos Mc Donald, decidié comprarles el derecho a vender su
comida y administrar los restaurantes, naciendo de esta manera las primeras fran-
quicias, siendo él quien logré imponer un control tanto en la calidad, como en las for
formas de produccion, para que se pudiera ofrecer una hamburguesa igual en cual-
quier parte del mundo.

El éxito que tuvieron los hermanos Mc Donald junto con Kroc, comenzé a llamar la
atencion, por lo que surgieron imitadores en todas partes de Estados Unidos, de
esta manera nacio en los afilos 50 multinacionales como: Burger King, Pizza Hut,
Taco Bell, Domino’s Pizza, Subway, entre otros.

Eric Schlosser en su libro Fast Food Nation: The Dark Side of all The American
Meal, menciona que el éxito que comenzd a tener la comida rapida en los Estados
Unidos coincide con un nuevo estilo de vida americana, en donde el automovil, cam-
bios en las condiciones laborales y el crecimiento de la economia, no solo trans-
transformaron la dieta y la manera de consumir los alimentos, sino que modificaron
la economia, el consumo, la clase laboral y la cultura popular (Schlosser, E. 2001).

A partir de entonces, los restaurantes comenzaron a tener un auge significativo, no
solo en Estados Unidos, sino en el mundo entero, estableciéndose como parte de
la vida cotidiana en todas las sociedades y pasando a formar parte de las dietas de
la poblacién en general.

Sin embargo, como ya se ha comentado, el aporte nutricional de este tipo de comida
es bastante bajo, aportando grandes cantidades de grasas saturadas y colesterol,
hecho que provoco que para la década de los 90 comenzaran a surgir fuertes criti-
cas sobre el impacto que este tipo de alimentacion estaba causando en la salud de
las personas, lo que llevé a las grandes transnacionales de comida rapida a buscar
alternativas para reducir la imagen negativa que comenzaron a tener.

La comida rapida es actualmente una alternativa que se ofrece en todas las socie-
dades del mundo, lograndose posicionar de manera fuerte dentro del mercado, a
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pesar de las criticas por ser considerada una comida perjudicial para la salud, exis-
tiendo muchas empresas que han logrado conformar una oferta mas saludable.

1.3.2.2 Origen y evolucién en El Salvador

Para el caso de El Salvador, la historia de la comida rapida comienza alrededor de
la década de 1940, en donde comienzan a surgir de manera mas pronunciada ven-
tas de panes con pollo, emparedados, etc. Los cuales nunca llegaron a estable-
cerse de manera permanente debido a la falta de organizacién y recursos para ex-
pandirse.

Segun el estudio presentado por De Paz, Mata y Reyes (2010), en 1950 nace el
Restaurante Panes Coyo, que llegé a tener gran aceptacion, implementando el mé-
todo de servicio “drive-inn” (autoservicio), el cual consistia en servir la comida por el
mesero hasta el automdvil del cliente. Dos afios después surge otro Restaurante
famoso llamado Café Don Pedro. Asi comenzaron a tener mayor auge este tipo de
establecimientos, lo que provocé que para los afios 70 estos negocios continuaran
aumentando, llegando al pais empresas internacionales buscando establecerse y
aprovechando la popularidad que comenzaban a tener, entre ellas se encuentra
Pollo Campero, de origen guatemalteco, que es actualmente uno de los més gran-
des y populares del pais.

Otro restaurante nacional que aperturo en la década de los 70 fue Pollos Bonanza,
el cual sigue funcionando actualmente. Ya para los afios 80 surgieron otros estable-
cimientos que entraron a competir no solo con las empresas nacionales, sino con
las transnacionales que comenzaban a posicionarse en el pais, entre ellos se en-
cuentran: Pueblo Viejo, Pollo Real, Pollo Campestre.

En el caso de los restaurantes internacionales, estos fueron llegando poco a poco
al pais, en parte por la inestabilidad econémica y social que se vivia en la década
de los 80, debido a la guerra civil por la que pasaba el pais en ese entonces. En
1987 lleg6 al pais la cadena de restaurantes Pizza Hut, experimentando mayor cre-
cimiento a finales de la década de los 90. La empresa Wendy’s llegé al pais en 1992
y Burger King en 1994, asi mismo en 1992 Domino’s Pizza abri6 los primeros res-
taurantes en el pais. En 2002 llegé al pais la multinacional Kentucky. Hoy en dia
existe una gran variedad de restaurantes y productos ofrecidos a la poblacion, los
cuales centran su atencion en brindar un servicio rapido, a bajo costo y permitiendo
gue las personas consuman los alimentos en los restaurantes, pasen por ellos y los
lleven a sus casas e incluso brindando servicio a domicilio, permitiendo que las per-
sonas no tengan que salir de sus casas o trabajo para consumir los productos que
ofrecen.
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1.3.3 Ventajas y Desventajas de su consumo.

Si bien se ha mencionado anteriormente que el aporte nutricional de la comida ra-
pida es bastante bajo, ofreciendo en contraste ingesta alta de colesterol, sal, sodio
y grasas saturadas, no todo lo relacionado a la comida rapida es malo, existen as-
pectos que nos aportan herramientas para poder sobrellevar el ritmo de vida actual,
por lo que es importante conocerlos, para que, de esta manera se puedan confrontar
con los efectos negativos que causa, para conocer su verdadero impacto y las deci-
siones acertadas que debemos realizar para consumirla.

1.3.3.1 Ventajas del consumo de comida rapida

a.

Una de las principales ventajas que nos ofrece es el ahorro del tiempo, no
solo porque son preparadas y servidas con rapidez, sino porque al encontrar-
se establecimientos en cualquier parte de las ciudades, el tiempo para encon-
trar uno se reduce.

Debido a la evolucién que ha tenido, este tipo de establecimientos sirve tam-
bién comida a domicilio, lo que permite también obtener los alimentos de ma-
nera préactica, sin salir de nuestras casas u oficinas de trabajo, permitiendo
tener un servicio personalizado y agil.

Por lo general tienen un buen sabor, ofreciendo una alternativa a nuestro
paladar, permitiendo disfrutar de las comidas de manera diferente, esto su-
mado a que los restaurantes de comida rapida representan una forma de
recreacion, en donde incluso se pueden hacer reuniones familiares, con ami-
gos y celebrar eventos importantes.

El precio de este tipo de comida es bajo, por lo que, si en algiin momento no
se cuenta con el tiempo de preparar los alimentos, se pueden adquirir a bajo
costo.

1.3.3.2 Desventajas del consumo de comida rapida

a.

Debido a que son vendidas en empaques y presentaciones muy practicas,
en muchas ocasiones son consumidas de pie, en el carro o0 de manera dema-
siado rapida para ahorrar tiempo, esto provoca que la digestion y los habitos
alimentarios se vean afectados.
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b. Entre las principales desventajas se encuentran los aportes de grandes canti-
dades de grasas, colesterol, sal, sodio. Hecho que desencadena una gran
cantidad de enfermedades como: obesidad, problemas cardiacos, diabetes.

c. Carecen de nutrientes esenciales, por lo que, al ser consumidos regularmen-
te, provocan desnutricion en las personas que los consumen, afectando su
salud al no ingerir los nutrientes que el cuerpo necesita para funcionar de ma-
nera normal.

d. Puede llegar a crear adiccion, esto se debe a los componentes que posee,
ya que son alimentos ricos en azucares, glutamatos, sal, grasas, saborizan-
tes, aditivos cuyo efecto es crear una especie de adiccion.

Basado en lo expuesto se puede deducir que, si bien aporta beneficios como ahorro
de tiempo y practicidad a la hora de adquirir la comida, un consumo regular repercu-
te en la salud de las personas, pero si se consume de manera moderada, como una
alternativa ocasional, sin sustituir una dieta sana diaria, no tendria un impacto signifi-
cativo en nuestra salud.

Sin embargo, se debe acomparfar con habitos alimenticios y practicas saludables,
para disminuir el impacto que provoca ingerir este tipo de alimentacion, entre los
gue se puede mencionar:

i.  Realizar ejercicio fisico de manera continua.
ii.  Llevar una dieta balanceada.
iii.  Dormir 8 horas al dia.
iv.  Consumir suficiente agua todos los dias.

Es de esta manera que, como regla general de la vida, se establece que todos los
excesos son malos, no se debe abusar del consumo de este tipo de comida, pero
tampoco se debe tener la creencia que todo es malo y que su consumo moderado
puede ser adoptado por las personas que lo deseen.

1.3.4 Impacto social y econdmico de la comida rapida.

Al ser un producto tan popular en la poblacion, resulta obvio que tiene mucho impac-
to en la sociedad, tanto a nivel econdmico como social, lo que refleja la importancia
de controlar y regular los servicios que ofrecen, por lo cual se vuelve necesario en-
tender por qué es una industria tan arraigada a nivel mundial y las diferentes formas
en que impacta a la poblacion en general.
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1.3.4.1 Impacto social

Actualmente vivimos en una sociedad cuyo ritmo de vida es acelerado, con largas
jornadas de trabajo, gran cantidad de tiempo que se dedica al estudio, asi como
aumento del trafico que repercute en la disponibilidad del tiempo. Todo esto causa
gue de manera espontanea se busquen alternativas que nos ayuden con la gestion
de nuestro tiempo y nos permitan realizar todas las actividades programadas en el
dia a dia.

Es de esta manera que surgio una alternativa a nivel mundial en el ambito alimen-
tario, presentando tiempos de entrega y consumo rapido. En este sentido, los me-
dios de comunicacion juegan un papel importante en la percepcion y aceptacion de
estos productos, ofreciendo atractivos que llaman la atencién, como promociones,
juguetes para los nifios que se incluyen en los combos, salas de juego en los res-
taurantes, efectos visuales en sus publicidades, todo con el fin de persuadir a los
consumidores y llamar la atencién para aumentar su consumo.

En las comunidades de minorias y de bajos ingresos, es comun encontrar una ma-
yor concentracion de locales de comida rapida, ya que ofrecen comidas a bajo costo
y en donde los habitos alimenticios no suelen ser los mejores.

En el caso de los animales, debido a que las compafias de comidas rapidas com-
pran a los finqueros cantidades tan enormes de carne, productos lacteos y huevos,
son capaces de ejercer una inmensa influencia sobre la manera como se crian los
animales destinados a servir de alimento. El proyecto “Food Empowerment” afirma
gue para ser capaces de abastecer los enormes volumenes de productos de origen
animal que la industria de las comidas rapidas demanda y hacerlo al menor costo
posible, las granjas de cria intensiva hacinan a los animales con el fin de maximizar
el espacio (y a menudo los confinan en jaulas o encierros), los llenan de antibioticos
no terapéuticos y de hormonas de crecimiento artificiales, les amputan partes del
cuerpo para evitar que se causen dafios inusuales inducidos por el estrés, y final-
mente los matan a velocidades vertiginosas en lineas de despiece mecanizadas, a
menudo mientras los animales estan aun conscientes.

Por otra parte, Molini (2007) en su estudio sobre las repercusiones de la comida
rapida en la sociedad, menciona que se ha observado que la comida rapida es de
eleccion en ciertos individuos con problemas de ansiedad o depresion, que por sus
trastornos, en especial los que padecen ansiedad, suelen acudir a la comida como
formula de escape, concretamente consumiendo alimentos muy caloricos.

38



Ademas, hace referencia a que el estilo de vida actual y sedentarismo que esta rei-
nando cada vez mas en nuestra sociedad, especialmente en los mas jovenes, hacen
gue exista una relaciéon entre la comida rapida y la obesidad. Aunque son muchos
los factores socioecondémicos que influyen en la obesidad, los hbitos alimentarios
constituyen uno de los mas relevantes.

En este mismo estudio se menciona que, debido a la limitancia de tiempo, los traba-
jadores son uno de los mayores grupos consumidores de comida rapida, pero no
llega a ser tan grande como en la poblacion infantil, ya que las familias con nifios
son las que tienen un mayor consumo de comida rapida. Esto se suma al gran nu-
mero de adolescentes que abusan de esta alimentacion debido al bajo coste de la
misma y a que, ademas, resulta muy atrayente en cuanto a textura, color, sabor y
aspecto.

1.3.4.1 Impacto econémico

Existe una gran influencia de este sector en la economia de todos los paises, desde
grandes transnacionales con franquicias por todo el mundo, hasta pequefias empre-
sas locales que han logrado tener éxito en cada una de sus regiones.

Entre 2011y 2016, las ventas de comida rapidas crecieron un 21.5 por ciento en los
Estados Unidos y un 30 por ciento a nivel mundial. La industria de las comidas rapi-
das en los Estados Unidos ha pasado de generar seis mil millones de délares anua-
les en ganancias en 1970 a embolsarse la colosal suma de doscientos mil millones
anuales en 2015 (Food Enpowerment Project, s.f.).

De acuerdo a un articulo publicado por el Huffington Post, el enorme poder de com-
pra de esta industria y la demanda de enormes cantidades de productos de origen
animal baratos se encuentran entre las principales fuerzas que impulsan la cria in-
tensiva de animales, junto con los gigantescos subsidios gubernamentales a culti-
vos como el maiz y la soya; basicos para la alimentacion de los animales y el funda-
damento sobre el que se sostiene esta industria.

Como consecuencia del ejercicio excesivo de su influencia econémica, comparfiias
transnacionales gigantescas, como McDonald’s, Burger King y KFC obtienen enor-
mes ganancias de la venta de comidas rapidas a precios reducidos artificialmente
(Hyman, M., 2014).

En cuanto a los empleos que genera se observa que, en primer lugar, el nivel acadé-
mico requerido para laborar en este tipo de establecimiento es bajo, quedando ge-
neralmente a nivel de bachillerato o noveno grado en el caso de los meseros.
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Este hecho es aprovechado por las transnacionales para ofrecer salarios bajos por
largas jornadas de trabajo. En cuanto a los horarios de trabajo, es comun la rotacion
de horarios y jornadas de trabajo, ademas de no tener dias fijos de descanso, ya
gue son establecimientos que abren todos los dias, incluso en fechas que se consi-
deran “dias feriados”

A nivel nacional, una investigacion realizada entre la Asociacion de Restaurantes
de El Salvador (ARES) y la Universidad Tecnoldgica, detalla que desde 2005 el sec-
tor ha logrado un crecimiento de 185%, dinamizado por los consumidores locales y
también por el turismo internacional (UTEC, 2019).

En este estudio se menciona ademas que, para el afio 2019, el sector de restauran-
tes se esperaba generara grandes cantidades de empleo y aportara un estimado de
$709 millones a la economia nacional, o que representa un 2.86% del Producto
Interno Bruto (PIB).

1.3.5 Establecimientos de comida rapida

Se ha mencionado con anterioridad las caracteristicas y conceptos de comida ra-
pida; sin embargo, es necesario ademas hacer referencia a los establecimientos en
donde se comercializan, la manera en la que operan y como es servida este tipo
comida a los clientes.

Para comenzar, es importante definir lo que es un establecimiento de comida rapida,
el cual Caceres, Paniaguay Tobar lo definen como: “Establecimientos que se carac-
terizan por ofrecer un menu bastante limitado conformado por platillos como ham-
burguesas, pollo frito, papas fritas, pizza, tacos, hot dogs, nachos entre otros; los
cuales suelen tener un costo relativamente bajo y cuyos horarios de atencién son
los siete dias de la semana siendo su tiempo de espera relativamente corto” (Cace-
res, C., Paniagua, C. y Tobar, Y., 2019).

Entre las caracteristicas que definen la forma de operar de este tipo de restaurantes
se encuentran los siguientes:

a. Lacomida no tarda en ser entregada al cliente, como su hombre lo indica, el
tiempo de preparacién y entrega es rapido.

b. Son accesibles, ya que se encuentran ubicados en cualquier lugar, habiendo
una gran diversidad y cantidad de establecimientos.
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c. El menu es ofrecido en rétulos, cominmente iluminados y colocados en las
partes superiores de la zona en donde se toma la orden. Se trata de rotulos
vistosos y llamativos al cliente, con imagenes ilustrativas que buscan desper-
tar el apetito de los clientes.

d. El tipo de mesa que se encuentra en estos establecimientos puede variar
desde butacas, hasta mesas redondas o cuadradas, con sillas comodas y co-
locadas a manera de optimizar el espacio.

e. Tiene una decoracion particular, que les hace caracteristicas de la marca. En
el caso de las cadenas de restaurantes, todos los establecimientos son igua-
les, con la misma decoracion y ubicacién de mesas, empleando comuinmente
televisores que les permiten a los clientes disfrutar de programas o peliculas
mientras consumen los alimentos.

f. La mayoria cuenta con servicio a domicilio, facilitindole a sus consumidores
la entrega de alimentos en sus casas u oficinas de trabajo, para que no ten-
gan que salir y puedan adquirir la comida de manera rapida y eficiente.

g. Ademas del servicio a domicilio, se cuenta con la opcién de “llevar” en la que
las personas pueden pasar comprando los productos que deseeny llevarselo
para ser consumidos en sus casas o trabajo.

1.3.5.1 Tipos de establecimiento de comida rapida

Segun Dupré y Lane (1996) en su libro “Hospitality World: an introduction” estos
restaurantes se clasifican en tres tipos, los cuales son:

a. Restaurante Independiente: Este restaurante como su nombre lo indica no
posee ninguna afiliacion a ninguna marca o compafiia siendo el propietario
el responsable directo o indirecto de la gerencia.

b. Restaurante de Cadena: Estos consisten basicamente en dos o mas res-
taurantes que se abren bajo el mismo nombre y poseen cierta afiliacion a una
marca, siendo la gerencia y sus sistemas operativos réplicas de las demas
unidades que conforman esa cadena de restaurantes.

c. Restaurante de Franquicia: En este tipo de restaurante el duefio de la

marca concede sus derechos o privilegios a otra persona para vender sus
productos o servicios bajo las condiciones previamente acordadas.
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CAPITULO II: METODOLOGIA DE LA

INVESTIGACION



2.1 Metodologia del disefio del sistema de trazabilidad

En el capitulo | se describieron las fases necesarias para el disefio e implementacion
de un sistema de trazabilidad, retomando esa informacion, se describe en esta sec-
cion la metodologia a seguir para la consecucion de cada una de estas fases.

Para ello se cuenta con dos etapas, la primera se trata de una recopilacion de infor-
macién a través del estudio directo del funcionamiento de una empresa de comida
rapida, asi como un acercamiento con otras empresas de la industria, esto con la
finalidad de recolectar la informacién necesaria para el disefio del sistema. La se-
gunda parte abarca el disefio del sistema como tal, creando los procesos, documen-
tacion y registros necesarios para una buena rastreabilidad de los productos em-
pleados.

2.1.1 Estudio de los sistemas de archivos previos

Esta fase consiste en una investigacion de campo directa con empresas de la in-
dustria, siendo esta el medio por el cual se conocera el tipo de informacién que se
registra y documenta de manera general en la industria de comida rapida, teniéndo-
se un acercamiento con la gestion de documentacioén, asi como de los registros
basicos que se llevan.

Dicha informacion se obtendra a través de la consulta directa con empresas que
trabajen en este rubro, verificando y analizando la documentacién disponible y la
forma en la que es almacenada.

Ademas, se estudiaran los procesos que se ejecutan como parte de la operatividad
de la empresa a lo largo de la cadena de suministro, esto permitira tener un panora-
ma general, tanto de la informacion que se necesita para rastrear el producto a tra-
veés de todas las etapas por las que participa, asi como para tener conocimiento de
la documentacion de estos procesos.

En cuanto la informacion documentada, se deben revisar los elementos que se in-
cluyen, los formatos de registros, los medios por los cuales se almacenan, la dis-
ponibilidad de la informacion y la interrelacion o vinculacion de la informacion regis-
trada.
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2.1.2 Consulta con proveedores y clientes

Esta fase consiste en primer lugar, en establecer la comunicacién efectiva con los
proveedores, para obtener de ellos la informacion pertinente que pueda ser retoma-
da para un disefio integral del sistema de trazabilidad, asi como para solicitar la in-
formacion que ellos crean conveniente incluir en el disefio, al estar mas familiariza-
dos con sus procesos de produccién y almacenamiento.

La primera etapa consta de un estudio de las relaciones actuales de las empresas
en estudio con los proveedores de su materia prima, las auditorias o certificacion
gue se les aplica y la documentacion que se les solicita para poder establecer la
relacion de compraventa.

La segunda etapa consiste en establecer las relaciones, controles y documentacién
gue se necesitara solicitar a los proveedores, para permitir que los diferentes pro-
ductos puedan ser rastreados a lo largo de su cadena productiva. La informacion de
la primera etapa sera util para tomar como base los controles actuales y determi-
nar nuevas implementaciones gue se necesiten.

2.1.3 Definicion del ambito de aplicacion

En esta fase se delimita el alcance que tendréa el sistema dentro de la cadena de
produccién y comercializacion de la industria de comida rapida, en donde se defini-
ran los eslabones en los que se implementara el sistema, asi como el establecimien-
to del tipo o tipos de trazabilidad a implementar.

En este sentido, se realizara en primer lugar un estudio de los procesos y distintas
etapas que se llevan a cabo como parte de la operaciéon normal de la industria, cono-
ciendo los factores y elementos que intervienen a lo largo de la cadena.

Posteriormente, a partir de esta informacion se contara con los elementos necesa-
rios para delimitar y definir el &mbito de aplicacidn del sistema, asi como el tipo de
trazabilidad a implementar, de acuerdo a las actividades que se realizan y los para-
metros que condicionan cada etapa del proceso.

2.1.4 Definicion de Criterios para la agrupacion de los productos

Debido a que en las empresas se suele trabajar con una gran variedad de productos
como materia prima, proveedores, etc. Se vuelve necesario agrupar el conjunto de
unidades que produce o entrega a los consumidores, realizando agrupaciones de
acuerdo al tipo, ingredientes, maquinaria, entre otros, segun resulte conveniente.
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Para poder definir los criterios de agrupacion sera necesario conocer en primer lugar
el tipo de insumo que es utilizado para la elaboracion de los productos servidos en
los restaurantes, su naturalezay el destino que cada uno tiene en la preparacion de
la comida servida.

Una vez conocidos los materiales y las etapas por las que pasan se estableceran
de acuerdo a la informacion recolectada, los criterios y agrupaciones de los produc-
tos, asi como la informacién identificativa. Todo esto servira para definir las lineas
de seguimiento de los productos, asi como los protocolos de localizacion y retirada
de producto.

2.1.5 Establecimiento de registros y documentacion necesaria

En un sistema de trazabilidad el registro y documentacién de la informacion es uno
de los pilares que aseguran su éxito y facilitan su implementacion, siendo uno de
los elementos que permiten determinar la rastreabilidad de un producto.

Tal como en las fases anteriores, el desarrollo de esta etapa se desglosa en dos
partes, la primera consiste en conocer y estudiar los registros y documentacién con
gue se trabaja en la empresa en estudio, lo cual permitira conocer y analizar los
registros que se llevan actualmente, permitiendo determinar si la informacion docu-
mentada actualmente se encuentra disponible a manera de que facilite o no la traza-
bilidad de los productos. De manera adicional, el conocimiento de los procesos y
elementos que intervienen en ellos es clave para determinar la informacion necesa-
ria para rastrear los productos.

En una segunda etapa, tomando como base el estudio previo de la documentacion,
se realizara el establecimiento y disefio de los registros e informacion que se docu-
mentara, asi como la gestion de los mismos, definiendo los responsables de su res-
guardo y la forma en que sera almacenada.

2.1.6 Establecimiento de mecanismos de validacion y verificacion

Es una de las fases finales, en donde se crearan los mecanismos que permitan
validar que el disefio haya sido ajustado de manera satisfactoria. Se definiran los
métodos para evaluar el cumplimiento de los puntos establecidos para el sistema
de trazabilidad, asi como las estrategias para verificar que los puntos establecidos
permiten tener un sistema eficaz, obteniendo informacion oportuna y en la forma
adecuada.
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2.1.7 Establecimiento de comunicacion inter-empresas.

Se deben crear protocolos de formatos y mecanismos de accion en caso de reque-
rirse informacién o identificacion de los productos que son provistos por empresas
externas.

En esta fase se hara uso de la informacién recolectada sobre la comunicacién actual
con los proveedores, asi como las auditorias que se les realiza y la documentacion
gue entregan sobre sus procesos.

A partir de esta informacion se definira la documentacion y auditorias que se debera
tener con los proveedores, asi como determinar los cambios o adiciones que deban
hacerse a los procesos actuales de comunicacion, para permitir gue esta sea mas
efectiva.

2.1.8 Procedimientos de localizacion, inmovilizacion y retirada de
productos.

Se realizara en una primera etapa, un estudio sobre los procesos actuales de locali-
zacion y retirada de productos de las empresas en estudio, en caso de existir.

Esto dara la pauta para desarrollar procedimientos mas completos en caso de nece-
sitar ajustes, asi como armonizarlos con los demas elementos del sistema de traza-
bilidad.

Se definiran los pasos y variables a controlar, asi como las vias para rastrear los
productos con desviaciones y determinar el conjunto de productos que deben ser
retirados o retenidos.
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2.2 Diagnostico de la situaciéon actual

Como parte del conocimiento sobre el funcionamiento de la industria de comida ra-
pida, se presenta en este apartado la informacion recolectada a partir de la investi-
gacion de campo realizada en algunas empresas pertenecientes a la industria, deta-
llando procesos y registros, asi como descripcion general del funcionamiento y pro-
cesos administrativos que intervienen en el proceso productivo y de comercializa-
cion.

2.2.1 Descripcidén General de la Industria

En esta primera parte se hace una descripcién general de la industria, la cual permi-
te tener un panorama mas completo y generalizado de los principales procesos y
etapas por las que pasan los productos antes de ser entregados definitivamente a
los clientes. Es a través de esta informacion que se facilita la comprensién de los
procesos, asi como la identificacion de los factores claves a considerar en el disefio
del sistema de trazabilidad.

Como se mencionaba anteriormente, esta informacion ha sido recolectada a través
del acercamiento a una cadena de restaurantes de comida rapida, asi como investi-
gaciones propias y acercamiento a diversos restaurantes.

2.2.2 Descripcion del funcionamiento de la Industria

Como se ha venido mencionando, los restaurantes de comida rapida se caracteri-
zan por ofrecer una diversidad de productos, lo que los hace mas atractivos frente
alos consumidores, en ellos pueden llegar a utilizarse productos con una naturaleza
muy variada, como vegetales, harinas, carnes, panes, cereales, aderezos, bebidas,
frutas, etc.

A causa de esto y debido a las grandes cantidades de productos que suelen em-
plearse, las franquicias de comida rapida han optado por adquirir toda esta materia
prima a través de diversos proveedores, sobre los cuales ejercen estrictos controles
de calidad y produccién, para que los productos puedan cumplir con los estandares
de sabor y calidad con los que se pretende llegar a los consumidores (Chiong, J.,
2015).

Pero recibir en cada restaurante toda la gran variedad de proveedores que se ne-
cesita tener para adquirir los productos a utilizar, no resulta muy conveniente en la
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practica, ya que requeriria de una logistica muy complicada, como tener que coor-
dinar los tiempos y espacios de entrega, los cuales ademas no deben interferir en
la operacion normal de los restaurantes, ya que interrumpirian las actividades que
se desarrollan para la elaboracion de los producto, limpieza y atencion al cliente.

Ademas, el control de compras y pagos, asi como la canalizacién de los requeri-
mientos propios de cada restaurante se dificultaria, ya que, por distintos factores,
habr& locales con mayores voliumenes de venta que otros, por lo que sus requeri-
mientos seran mayores. Esto también representaria un alto grado de complejidad
para los proveedores, ya que tendrian que estar tratando con cada restaurante y
sus necesidades, acoplarse a cada uno de ellos y mantener una comunicacion efec-
tiva no es tarea facil.

2.2.2.1 Centralizacién de las Operaciones

Debido a la complejidad de mantener relaciones directas por parte de los restauran-
tes con cada proveedor, la mayoria de los restaurantes de comida rapida ha optado
por centralizar la recepcion, pedidos y distribucién de los insumos requeridos por
los restaurantes.

Esto consiste en contar con uno o varios centros de distribucion, a través de los
cuales se realizan las siguientes actividades:

a. Planificacion de los recursos: Esta actividad consiste en proyectar los con-
sumos de las proximas semanas 0 meses, a través de historiales de con-
sumo o comportamiento de consumo, con el fin de planificar las cantidades
estimadas de producto que se van a necesitar para cubrir la demanda y, de
esta manera, solicitar con anticipacion aquellos productos que puedan alma-
cenarse por un tiempo moderado, asi como notificar a los proveedores de la
estimacion de cantidades a pedir de productos perecederos, para que pue-
dan prepararse con la materia prima suficiente para evitar desabastecimiento
en el suministro a restaurantes

b. Canalizacion de los Requerimientos: Las centrales de distribucién también
tienen la funcionalidad de ser un medio para trasladar la informacion de los
requerimientos de todos los restaurantes pertenecientes a la cadena, permi-
tiendo procesar la informacion para que sea entregada a los proveedores de
manera mas efectiva, ya sea planificando como se describia en la primera
actividad, o enviando la informacién de aquellos productos cuya compra se
hace contra pedido de Restaurante y no se cuenta con un inventario, debido
a su perecibilidad y/o alto costo.
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c. Almacenamiento de producto: Para optimizar el espacio de los restauran-
tes, no es conveniente almacenar una gran cantidad de productos en ellos,
sin embargo, existirAn algunos proveedores que necesitaran producir en
grandes cantidades para garantizar una operatividad rentable o para el caso
de productos importados cuya entrega no puede ser muy seguida, ya que
representa altos costos por el pago de fletes y servicios de importacion. Es
por ello que, para aquellos productos cuya vida util y condiciones de alma-
cenamiento lo permitan, se vuelve necesario contar con espacio suficiente
para almacenarlos previo a su distribucién a los restaurantes.

d. Controly pago a proveedores: A través de las centrales de distribucion se
ha logrado tener una comunicacion mas efectiva con los proveedores, asi
como un control mas estricto sobre sus procesos de produccién. Es a través
de la o las centrales, que se lleva el control de proveedores, se efectian las
auditorias necesarias y se les informa sobre modificaciones en los productos
en caso de ser necesario. Ademas, debido a que son las centrales quienes
realizan la compra de los insumos, son estas quienes se encargan de realizar
las transacciones y los pagos respectivos, permitiendo tener un mejor control
sobre las actividades financieras relacionadas a la compra y distribucion de
materia prima.

e. Control de calidad de la materia prima: El contar con una central de distri-
bucidn enfocada Unicamente en la recepcion, almacenamiento y distribucion
de materia prima, permite que todas las actividades sean orientadas y foca-
lizadas al aseguramiento de la calidad de los productos entregados a los res-
taurantes, ya que en estos lugares se les realiza una inspeccion exhaustiva
antes de ser despachados a los restaurantes, garantizando que lleguen a
ellos con la mejor calidad e inocuidad posible. A pesar de que en los restau-
rantes se realizan inspecciones de la materia prima al recibirla, la poca dis-
ponibilidad de tiempo para esta tarea no permite que sean tan profundas
como si lo son en las centrales de Distribucion.

f. Logisticade Distribucion: Es através de las distintas centrales que se rea-
lizan las operaciones de distribucion de los productos a todos los puntos de
venta, coordinando entregas y rutas para la optimizacion del transporte y los
tiempos de entrega, permitiendo que los productos sean enviados bajo las
condiciones necesarias para el mantenimiento de su calidad y vida util. Rea-
lizando de esta manera entregas de pedidos consolidados, reduciendo la
cantidad de recepciones de producto en los restaurantes.
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Sin embargo, pueden existir algunos restaurantes de comida rapida pequefios o
demasiado nuevos para trabajar bajo este sistema de centralizacion, y cuyo bajo
movimiento o poca variedad de producto, le permita relacionarse de manera directa
con cada de uno de sus proveedores, sin necesidad de centralizar todas las opera-
ciones, en este caso todo se realiza a nivel de restaurante.

2.2.2.2 Operatividad en los Restaurantes

Para el caso de los restaurantes de comida rapida, una de sus principales caracte-
risticas es la organizacion y segmentacion de las actividades, el personal es orga-
nizado por grupos en "estaciones" de trabajo, las cuales trabajan simultaneamente
y cada una de ellas esta especializada en una Unica tarea. De esta forma se consi-
gue maximizar la capacidad productiva, al generar una constante salida de producto
terminado sin parar durante las horas pico del restaurante (horas habituales de
desayuno, almuerzo y cena).

Las "estaciones" de trabajo bajo las cuales operan los restaurantes durante la pre-
paracion y entrega de producto son las siguientes:

1. Cocina: Zona en donde 2 o mas cocineros se encargan de la coccion, fritura
o calentamiento de la materia prima.

2. Dosificacion de salsas: Zona en donde mediante unos embudos dosificado-
es y sobre una bandeja giratoria se dosifican las cantidades de salsas o ade-
rezos a colocar al producto.

3. Montaje manual: Consiste en armar el producto final, como ejemplo, en el
caso de las hamburguesas: se afiade al panecillo con las salsas, la carne,
pepinillos, lechuga y cebolla picada. Destacar que las cantidades afiadidas
de cada ingrediente son exactamente medidas y controladas, es decir, la cali-
dad y la forma del producto esta estandarizado.

4. Empaquetado: Zona en donde se condiciona el producto a su empaque 0
deposito en donde sera entregado al cliente.

5. Almacenamiento y recogida: El personal de esta “estacion” se encarga de
ubicar el producto en bandejas o bolsas en donde se colocaran los demas
acompafamientos del producto.

6. Preparacion de bebidas: SimultAineamente al resto de estaciones, un grupo
0 equipo diferente se encarga de dosificar y preparar las bebidas.
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7. Atencion al cliente: Es el area de caja en donde se reciben los pedidos y el
pago del cliente. Se realiza la entrega final del producto y se reciben las indi-
caciones finales del cliente.

Con la estandarizacion del proceso productivo en cocina mediante la especializa-
cion de tareas en “estaciones” de trabajo (o unidades productivas) que funcionan
simultAneamente se consigue rapidez, una caracteristica predominante de la indus-
tria.

Se maximiza la productividad, consiguiendo ademas una enorme rapidez y servi-
cio a ojos del cliente (una ventaja competitiva) lo cual permite conseguir satisfaccion
y fidelizacion de una gran amplitud de clientes. La comida llega siempre caliente,
recién fabricada a manos del cliente. Se obtiene ademas una mayor rentabilidad y
competitividad gracias al aprovechamiento de las "economias de escala" (pues al
producir una mayor cantidad por hora se abaratan los costes fijos imputables a cada
unidad producida), lo que permite ofrecerlas a un precio barato, mucho mas compe-
titivo que otros productos.

Existen ademas para algunas cadenas de Restaurante la atencion al cliente a través
de la modalidad “Autoservicio” y “Servicio a Domicilio”. La primera consiste en pasar
a retirar los productos al restaurante sin bajarse del carro, en cuyo caso la logistica
de atencion no tiene mayor variacion, con la Unica diferencia que la comida es lle-
vada al carro y no a la mesa, ademéas de entregarse cubiertos desechables. La se-
gunda hace referencia a la entrega del producto directamente hasta las casas o
trabajo del cliente, transportdndose comunmente en motos y con un tiempo de aten-
cion promedio de 30 minutos.

2.2.3 Tipos de productos almacenados y sus caracteristicas

Dependiendo del tipo de alimento que se sirva en los diferentes restaurantes o ca-
denas de restaurantes, puede variar el tipo de materia prima utilizada y los reque-
rimientos o tiempos de almacenamiento; sin embargo, se puede generalizar los gru-
pos de alimentos utilizados y sus caracteristicas principales, que determinan la
forma y tiempo que seran almacenados:

a. Carnes: Pueden ser distintos tipos de carne: res, pollo, cerdo, etc. Son pro-
ductos bastantes perecederos y delicados, para los cuales es vital mantener
la cadena de frio para garantizar su inocuidad y evitar intoxicaciones alimen-
tarias. Si los productos son elaborados para ser almacenados a temperatura
de refrigeracion, tienen una vida Gtil promedio de 5 dias, si se adaptan para
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ser congelados, pueden durar hasta un afio, pero no es usual hacer uso de
este tipo de productos ya que las caracteristicas de color, sabor y textura se
van perdiendo a medida aumenta el tiempo de almacenamiento.

Frutas y verduras: Son utilizadas como parte de ensaladas, acomparia-
mientos en desayunos o almuerzos, asi como ingredientes de otros produc-
tos. Comunmente estos productos son almacenados a temperatura de refri-
geracion, con una vida util que puede variar de 5 a 10 dias. Existen algunos
que, si su proceso de produccion lo permite, pueden ser congelados, llegan-
do a tener una vida util de hasta 6 meses, pero al igual que con las carnes,
no suele usarse de esta manera por la pérdida de sus caracteristicas 6érgano-
|épticas.

Embutidos: Comunmente utilizados como ingredientes de otros productos o
como acompafamientos. Se almacenan a temperatura de refrigeracion. De-
pendiendo del producto, pueden tener una vida util entre 15 dias y un mes.

Productos de panaderia: Son utilizados como ingredientes o acomparia-
mientos. Existen dos variedades de estos productos, los que se almacenan
a temperatura ambiente, con una vida util promedio de 6 dias, y los que, de
acuerdo a su proceso productivo, se almacenan congelados, llegando a tener
una vida util de hasta dos meses.

Harinas: Son usadas principalmente para la elaboracion de masas o empani-
zadores, son productos que se almacenan a temperatura ambiente y comun-
mente tienen una vida util de dos meses.

Productos enlatados: Se trata de productos como hongos, chiles, maiz,
pifia, etc. Los cuales son almacenados a temperatura ambiente, con una vida
atil promedio de un afio.

Aderezos y Salsas: Son usados como acompafamientos o ingredientes de
productos finales. La mayoria son almacenados a temperatura ambiente, con
una vida util de entre un mes y tres meses. Existen algunas variedades, con
mayor cantidad de huevo o leche, que son mas perecederos, lo cuales se
almacenan a temperatura de refrigeracién con una vida Gtil promedio de un
mes.

Bebidas en polvo: Son comunes el uso de bebidas en polvo, ya que pueden
almacenarse a temperatura ambiente y tienen una vida util bastante larga, la
cual varia entre dos meses (para productos con leche) y dos afos.
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i. Lacteos: Usados en muchas de sus variedades: leche, queso, mantequilla,
yogur, crema, etc. Dependiendo del tipo y sus procesos de elaboracion, pue-
den ser refrigerados como la mantequilla, crema, queso procesado, con una
vida util de entre 15 dias y un mes. También existen producto como la leche
UHT, que puede ser almacenada a temperatura ambiente con una vida util
de un mes.

J. Utensilios: No solo se almacenan alimentos, hay muchos productos de em-
paques gue son necesarios para la preparacién, presentacion y entrega final
al cliente, estos productos pueden llegar a ser muy variados como: bolsas
plasticas, cajas de cartén, papel film, servilletas, papel kraft, bolsas de papel,
vasos Yy cubiertos desechables, etc. Pudiendo existir una gran cantidad de
productos de empaque o utensilios para comer, los cuales pueden llevar o
no distinciones caracteristicas de las empresas, para identificar y diferenciar
los productos de otros restaurantes. Estos productos se almacenan a tempe-
ratura ambiente, en bodegas comunmente grandes.

k. Utensilios y productos de limpieza: Ademas de los empaques se almace-
nan utensilios necesarios para desempefiar diferentes tareas, tales como:
Escobas, trapeadores, detergentes, desinfectantes, bandejas, espéatulas, ce-
pillos, coladores, guantes, pinzas, etc. Se trata de todos aquellos utensilios o
materiales que sirven de apoyo para la ejecucion de todas las actividades en
los restaurantes. Estos son igualmente almacenados a temperatura ambiente
y los productos de limpieza en espacios diferentes a los demas materiales.

2.2.4 Adquisicion de insumos y empaques para Restaurantes

Como se mencionaba anteriormente, existe una diversidad de productos que pue-
den llegar a ser utilizados en los restaurantes de comida rapida, la materia prima
utilizada es tan diversa que, por lo general, se opta por adquirir los insumos a través
de una diversidad de proveedores especializados en el tipo de producto que se les
requiere.

Debido a que la mayoria, y en algunos casos todos, los productos son adquiridos a
través de terceros, los procesos de compras de insumos se vuelven vitales y son
los que determinan y garantizan la operatividad de los restaurantes, un desabasteci-
miento puede ser causado por una mala planificacion o por un inconveniente en la
comunicacion entre las partes involucradas.
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Es importante aclarar que puede existir la posibilidad que los proveedores de algu-
Nos suministros no sean productores de esta materia prima, sino que sean unica-
mente distribuidores, por lo que la capacidad de produccion no dependera de ellos
y si las cantidades solicitadas exceden sus inventarios, existe riesgo de no conse-
guir las cantidades esperadas.

Debido a la diversidad en la naturaleza de los productos, hay algunos cuya adquisi-
cion podra efectuarse con bastante tiempo de anticipacion, como el caso de los
empaques o productos no perecederos, sin embargo, aquella materia prima cuya
vida Util sea corta, el abastecimiento debera realizarse dentro de cortos periodos de
tiempo y no podra contarse con un inventario muy grande para evitar que pueda
llegar a vencerse, afectando los ingresos de las empresas y al mismo tiempo para
conservar la inocuidad de los productos.

2.2.4.1 Adquisicién de productos de empaque.

Este tipo de productos presentan la ventaja de no ser perecederos, por lo que no se
corre el riesgo de vencimiento por periodos largos de almacenamiento, pero debido
a que tampoco es conveniente mantener grandes cantidades de producto en inven-
tario, lo mas comun es realizar proyecciones mensuales o trimestrales, basadas en
historiales de consumo y conocimiento del comportamiento de ventas de las proxi-
mas semanas, tomando en cuenta promociones, ingresos de nuevos productos, etc.

Para aquellos productos que ocupan mayor espacio, cuya susceptibilidad a efectos
ambientales sea mayor o cuando su consumo sea poco, conviene tener inventarios
Mas cortos, para optimizar el espacio y reducir el tiempo de exposicion que pueda
causar dafios que no permitan su utilizacién. Para este tipo de producto se suelen
hacer compras quincenales o0 mensuales y algunos hasta de manera trimestral.

Para los productos que ocupan menos espacio 0 cuya rotacion de inventario sea
mayor, se pueden adquirir cantidades mas grandes, ya que no ocuparan mucho
espacio de almacenamiento y al mismo tiempo se reducen los costos de asociados
a los productos, al pedir mayores cantidades en una sola entrega.

Debido a que las entregas son relativamente distantes, los pedidos se suelen hacer

con dos o tres semanas de anticipacion, ofreciendo suficiente tiempo al proveedor
para su fabricacion y entrega.
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2.2.4.2 Adquisicién de alimentos de bodega.

Se le llama alimentos de bodega a aquellos cuya vida util es, por lo menos, mayor
a un mes, ya sea almacenados a temperatura ambiente, en refrigeracidén o congela-
cion.

Este tipo de productos pueden ser adquiridos de manera semanal, quincenal o inclu-
so de manera mensual, dependera de la vida util, consumo y costos de almacena-
miento, ya que, por ejemplo, el costo de almacenar un producto congelado es mayor
gue el costo de almacenar un producto a temperatura ambiente.

El minimo de inventario que se tiene de estos productos es de una semana. Dentro
de esta categoria entran también los productos importados, cuyo costo de transpor-
te es mayor, por lo que se suelen hacer compras como minimo cada semana, para
evitar asumir estos costos de manera peridédica. Como ejemplos de estos productos
se pueden mencionar: salsas, harinas, panes refrigerados, alimentos enlatados,
aderezos, entre otros.

Estos pedidos suelen hacerse con al menos una semana de anticipacion, los pro-
veedores tienen un menor margen de maniobra, pero siguen teniendo un tiempo
considerable para solventar algun problema que se presente en la produccion o
adquisicion de materiales.

2.2.4.3 Adquisicion de alimentos perecederos.

Dentro de esta categoria entran aquellos alimentos cuya vida Util sea menor a un
mes, especialmente que no sea mayor a 10 dias. También se pude clasificar dentro
de este grupo aquellos que, aunque la vida Gtil no sea tan corta, su consumo sea
tan grande, que es necesario el abastecimiento continuo para cumplir con la de-
manda.

Estos productos suelen adquirirse de manera diaria, otros en periodos de dos o tres
veces a la semana, dependiendo de su vida util y consumo. Generalmente son des-
pachados el mismo dia que se reciben o a lo sumo 2 dias después de su recepcion.

Este tipo de productos son los que, por lo general, causan problemas de desabaste-
cimiento, ya que se depende en gran medida de la disponibilidad del proveedor, te-
niendo posiblemente poca capacidad de reaccion en caso de presentarse algun in-
conveniente.
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2.2.5 Distribucion de insumos a los Restaurantes.

La distribucion de los insumos juega un papel fundamental en la cadena comercial
de la industria, es a través de este proceso que se consigue llevar a cada restau-
rante los productos que necesita para su operacion.

Dependiendo de la cantidad de restaurantes o de la lejania de los mismos, la distri-
bucion puede ser absorbida por la central de distribucion o puede hacerse a través
de transportes privados especializados en logistica y distribucién de mercancia, es-
tos ultimos representan costos mas altos que los primeros, pero cuando se cuenta
con muchas filiales y/o las distancias a recorrer son grandes, puede resultar mas
conveniente hacerlo a través de agencias con mas experiencia y mayor capacidad
logistica.

Las distribuciones se programan segun las necesidades de los restaurantes y las
frecuencias de entrega de producto no suelen modificarse una vez han sido estable-
cidas, ya que han sido determinadas de acuerdo a los consumos y requerimientos
particulares de cada establecimiento.

De manera general, la entrega de producto perecedero suele hacerse tres veces
por semana a cada restaurante y la frecuencia de entrega de empaques y alimentos
de bodega se suele realizar una vez por semana o cada 15 dias.

El tipo de transporte utilizado cominmente son camiones que varian en tamafo y
capacidad, asi como en su estilo, pudiendo o no ser capaces de transportar produc-
tos a temperaturas de refrigeracion, siendo esto ultimo esencial para la distribucion
de alimentos congelados o refrigerados, para evitar que pierdan la cadena de frio y
se deterioren antes del cumplimiento de su vida util.

Se debe coordinar y establecer las rutas de entrega, con el fin de optimizar los recur-
sos de transporte y los tiempos de entrega, tomando en cuenta también el manteni-
miento de la calidad e inocuidad de los productos que se transportan. Los sistemas
de entrega deben ser capaces de tener cierta flexibilidad, en caso de ser necesarios
envios extraordinarios o para coordinar entregas no planificadas previamente.

En el siguiente aparatado seran explicados con mas detalles los procesos de despa-

cho y distribucion de producto, asi como los registros y controles que se llevan con
relacion al seguimiento del producto entregado a los restaurantes.
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2.2.6 Descripcion de procesos en Centro de Distribucion

Anteriormente se ha mencionado de forma general la funcionalidad de las empresas
y los procesos generales de operacion, en este apartado se describen mas detalla-
damente y se presentan los registros que son llevados en la empresa en estudio
para establecer las bases y requerimientos del sistema de trazabilidad.

2.2.6.1 Descripcién del proceso y registros de Recepcion de Materia Prima y
almacenamiento en bodega

El primer eslabon en la cadena de comercializacion de los restaurantes de comida
rapida es la recepcién y almacenamiento de materia, esto referido a aquellas empre-
sas que han centralizado sus operaciones en centrales de distribucién, para aque-
llos restaurantes que no cuenten con centrales de distribucidén, su cadena inicia
desde la recepcion de materia prima en los restaurantes, cuyo procedimiento tiene
ciertas diferencias que las hacen particulares tanto a las primeras, como a las se-
das.

a. Descripcion del proceso de Recepcion y Almacenamiento de materia
primaen bodega

Cuando un producto o ingrediente ingresa al centro de distribucién este debera ser
evaluado por la persona de calidad asignada, ningun producto o ingrediente de in-
greso puede ser almacenado para ser distribuido a restaurantes sin la inspeccién y
validacién de un representante del departamento de Gestion de Calidad.

Para su validacion, el producto deberé ser sometido a una serie de inspecciones y
analisis en los que los resultados obtenidos deberan cumplir con los parametros
establecidos en la especificacion técnica del producto. (O bien a través de un certi-
ficado de calidad).

La especificacion técnica, es un documento donde se describen todos los parame-
tros fisicos, quimicos, microbiologicos, sensoriales, de empaque y almacenaje defi-
nidos para los productos e ingredientes que pueden ser utilizados en los restauran-
tes. Dicho documento es redactado, validado y comunicado por un técnico del de-
partamento de gestion de calidad e investigacion y desarrollo u otro encargado
autorizado. En la especificacion de cada producto se encuentran detalladas las
variables criticas y no criticas las cuales se definen a continuacion:

i. Variable critica: Es toda aquella variable que afecta directamente la calidad
e inocuidad del producto generando incumplimiento en el estandar definido,
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entre las cuales se tienen por ejemplo el perfil sensorial completo, dimensio-
nes, temperatura, empaque primario, etc. Todo incumplimiento de las varia-
bles criticas de un producto amerita rechazo del producto desde su ingreso,
asi como envio inmediato del reclamo correspondiente al proveedor.

Variable no critica: Es toda aquella variable que no afecta directamente la
calidad del producto, entre las cuales tenemos calidad del empaque secun-
dario, multiplo de empaque entre otras, estas generalmente se analizan me-
diante una inspeccion visual del producto y generalmente no generan re-
chazo. Todo incumplimiento en las variables no criticas de un producto ame-
rita envio de reclamo al proveedor y el lote sera aceptado si y solo si la
desviacion no afecta el estandar definido para el producto.

Cuando se presente el ingreso de algun producto al centro de distribucion del cual
no se cuente con su especificacion se debera notificar al coordinador del departa-
mento de investigacion y desarrollo solicitando el envio de esta. En caso de no
poder ser enviada en el momento, se solicitara que el técnico a cargo del desarrollo
de este producto se presente al lugar de ingreso para que valide su recepcion y
deje por escrito las condiciones de almacenaje, manejo y distribucion del producto,
este proceso se repite hasta la recepcion de la especificacion validada por parte
de investigacion y desarrollo.

El procedimiento general que se realiza durante la recepcion de materia prima en
el centro de distribucion es la siguiente:

Inspeccidn inicial de la unidad de transporte: Inicialmente se hace una
revision general de la unidad que transporta el producto, limpieza externa,
temperatura dentro de rango (para el caso de los productos refrigerados),
compuertas cerradas, higiene del motorista y sus ayudantes. Esta actividad
es realizada por el auditor de calidad.

Revision de documentacion: Inicialmente el encargado de bodega revisa
la documentacion que es entregada por el encargado del transporte, verifi-
cando que entregue las facturas correspondientes, asi como el certificado de
calidad de los productos a entregar. Posteriormente el auditor de calidad re-
visa el o los certificados de calidad entregados, en ellos la informacién basi-
ca requerida que se debe incluir es la siguiente: Nombre del producto, fecha
de produccioén, fecha de vencimiento, rango de pesos, caracteristicas orga-
nolépticas, temperatura de la unidad de transporte al momento de su despa-
cho y cantidad de producto a entregar.
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Algunos puntos cuya inclusién no es exigida como obligatoria, pero que es
incluida de manera voluntaria por parte de los proveedores es la siguiente:
Numero de lote, analisis microbiolégico y recomendaciones de almacena-
miento y transporte del producto. El producto no puede ser aceptado si la in-
formacion requerida no se encuentra correcta o incumple con los parametros
de informacion establecidos.

Inspeccioén del producto: Una vez se ha verificado que la documentacién
entregada es valida, se procede a realizar una inspeccion del producto, revi-
sando aspectos como: integridad del empaque, temperatura del producto
(para los alimentos refrigerados o congelados), etiquetado, fecha de venci-
miento, vida Gtil, cumplimiento de parametros técnicos. Es importante aclarar
gue, para el caso de la vida util de los productos, se establecen tiempos mini-
mos de vida util para la recepcion del producto, los cuales han sido estableci-
dos tomando en cuenta el tiempo de almacenamiento en la central, tiempos
de distribucién y el tiempo que tardaran los restaurantes en consumir el pro-
ducto una vez sea recibido, todo esto con el fin de garantizar que los produc-
tos no se venzan antes de ser utilizados.

De manera adicional, hay algunos proveedores que proporcionan muestras
de los lotes de productos entregados. Dichas muestras son analizadas por
los auditores de calidad, en donde verifican las caracteristicas fisicas y orga-
nolépticas del producto, también a través de estos analisis se pueden tomar
decisiones de rechazo de producto.

Contabilizacion de producto: Una vez el auditor de calidad aprueba el pro-
ducto recibido, los encargados de bodega proceden a contar el producto en-
tregado, verificando que sea la cantidad que se indica en la factura. Si al
terminar de contar el producto, la cantidad no coincide con lo especificado en
la factura, se debe realizar la comunicacion con el proveedor para establecer
el tiempo en el cual completaré el pedido.

Almacenamiento de producto: Cuando el producto ya ha sido contado, se
procede atrasladar el producto a la bodega que le corresponde, ya sea: seca,
refrigerada o congelada.

El producto es identificado con la siguiente informacion: Nombre, Fecha de
ingreso, fecha de vencimiento y cantidad. Durante el almacenamiento se tra-
baja con el sistema PEPS (Primeras entradas, primeras salidas).
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Vi.

Ingreso de las facturas al sistema: Una vez se ha aprobado el ingreso de
la mercaderia, el personal administrativo se encarga de ingresar al sistema
las facturas del producto recibido. Los datos que se ingresan en el sistema
son los siguientes: Nombre del producto, proveedor, cantidad recibida, fecha
de vencimiento. Estos datos son empleados tanto como para el pago de las
facturas, como para el control de inventarios, ya que en el sistema se suman
las cantidades recibidas, a las ya existentes, siendo posible verificar la canti-
dad de producto disponible.

Inpeccion del Revisidon de Almacenamiento
Transporte documentacioén de producto

Ingreso de
facturas al
sistema

Inspeccidn del Contabilizacion
producto de prodcuto

Esquema 2.1 Flujograma de Recepcién y almacenamiento de materia prima

b. Registros y Documentacién de Recepciony almacenamiento de materia

prima.

Durante el proceso de recepcion de materia prima se realizan tres tipos de registros,
los cuales son los siguientes:

Registro de bodega: Los encargados de bodega anotan las cantidades re-
cibidas en hojas simples, en donde la Unica informacién que se registra es:
Nombre del producto y cantidad recibida. El propésito de este registro es uni-
camente llevar un inventario manual, para conocer con anticipacion la dispo-
nibilidad de cada producto.

Registro de recepcion de proveedores: Este es un formato que llenan los
auditores de calidad, el cual es una lista de chequeo, en donde se verifica
gue se cumpla con parametros como: limpieza del medio de transporte, tem-
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peratura del transporte, integridad del producto, vifieta, vida util y entrega del
certificado de calidad. En el Anexo 2.1 se muestra el formato utilizado en la
empresa en estudio. De manera adicional se resguardan los certificados de
calidad, los cuales contienen la informacion recién descrita.

iii. Documentacion de ingresos en sistema: Como se mencionaba anterior-
mente, las facturas son ingresadas a una base de datos en donde, por cada
ingreso, se registra la siguiente informacién: Nombre del producto, provee-
dor, cantidad recibida, fecha de vencimiento. De esta manera se puede deter-
minar la cantidad existente de los productos de interés, siendo posible alma-
cenar informacion relacionada al producto que se recibe y almacena.

Existen diversos programas que permiten realizar gestiones de inventarios, capaces
de almacenar bases de datos con informacién atil para el manejo de la mercancia,
algunos pueden ser gratuitos como Odoo Inventary, ECOUNT ERP vy Britix24 por
mencionar algunos; sin embargo, pueden llegar a tener muchas limitaciones de uso,
registro y vinculacion de informacion.

Existen otros sistemas que son pagados, algunos a un costo relativamente alto,
pero que son mas robustos, con mayor funcionalidad, mejor administracién de la
informacién y con mayor seguridad de los datos almacenados, pero que igualmente
su manejo y entendimiento es un poco mas complejo. Algunos ejemplos de estos
sistemas son: SAP, Sage X3, Novosales y JustFood ERP, entre muchos otros.

En el caso del almacenamiento del producto, los registros realizados son minimos,
entre ellos se encuentran los registros de limpieza de area y los registros de tempe-
ratura de las cadmaras refrigerantes y congelantes.

Para los registros de temperatura, se llevan a cabo dos inspecciones durante el dia,
en donde se monitorea la temperatura de las camaras, registrandose en un formato
gue esllenado a diario y en donde se puede visualizar las variaciones de temperatu-
a que se dan en las camaras de refrigeracion y congelacion.

2.2.6.2 Descripcion del proceso y registros de Despacho de productos a
Restaurantes.

Para el despacho de productos es importante notar que quienes intervienen en este
proceso son: el personal de despacho, auditor de calidad y los motoristas que se
encargan de transportar la mercaderia.
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a. Descripcién del proceso de Despacho y distribucion de productos

A continuacion, se describen las diferentes etapas que forman parte del proceso de
despacho y distribucion de los productos:

Establecimiento de las rutas de despacho: Se trata de una actividad de
logistica, la cual consiste en armar las rutas de despacho, de acuerdo con
los dias en que se le entrega producto a cada restaurante. No es una activi-
dad que se deba realizar de manera regular, ya que se trata de estandarizar
las entregas y establecer de manera permanente los dias en que se va a
distribuir producto a cada restaurante, buscando la optimizacién de tiempo y
recursos.

Sin embargo, pueden existir ocasiones en que sera necesario realizar peque-
flas modificaciones a las rutas, derivadas de requerimientos especiales o in-
convenientes que puedan surgir durante la operacién. Lo que si es nece-
sario realizar de manera frecuente es la asignacion de personal para la distri-
bucion de las distintas rutas, garantizando que todas sean cubiertas.

Toma de pedidos de Restaurantes: Se trata de la canalizacion de la infor-
macién relacionada a los requerimientos de producto de los restaurantes,
procesando y gestionando la informacion de manera oportuna para que
pueda llegar a las partes interesadas, en este caso, el area de compra, en-
cargados de distribucién y despacho.

Al procesar la informacion, esta debe ser traslada al personal de despacho,
el cual se encargara de seleccionar y preparar el producto para su despacho.

Preparacién del producto: El encargado de gestionar los pedidos entrega
la informacion requerida de los productos a despachar, esta informacion con-
siste en: Nombre del producto, cantidad solicitada, Restaurante que la soli-
cita.

El personal de despacho se encarga de seleccionar y agrupar los pedidos,
acomodandolos dentro de las respectivas bodegas, a manera de facilitar su
traslado a los transportistas encargados de distribuir los productos a los res-
taurantes.

Carga del producto: Una vez el personal de despacho ha dejado ordenados
los productos de acuerdo a las rutas, los motoristas retiran los productos de
la bodega correspondiente y los trasladan a las unidades de transporte.
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Si el transporte es refrigerado, una parte de los productos refrigerados se
coloca primero, después los productos congelados, posteriormente otra parte
de productos refrigerados y si en el camiodn viajara algun producto seco, se
coloca de ultimo, todo esto con el fin de aprovechar las corrientes de aire al
interior del camion y reducir al minimo la pérdida de la cadena de frio.

Simultaneamente, el auditor de calidad realiza una inspeccién previa de los
camiones, verificando que se encuentren limpios, temperatura interna del ca-
mion si aplica y verificando que la carga se realice de forma ordenada, garan-
tizando la integridad de los productos; sin embargo, este procedimiento no
se realiza en cada carga, se lleva a cabo de manera aleatoria una vez al dia.

Transporte de la mercaderia: Si la empresa cuenta con muchos restau-
rantes, las rutas pueden llegar a ser un poco largas, dependiendo de cémo
se programen los despachos. En general, se pude llevar mercaderia a 3 res-
taurantes por dia, por camién. Dependera de cada empresa valorar la nece-
sidad de contar con 1 0 mas camiones, con el fin de poder cubrir la demanda.

Cuando el camién es cerrado, se coloca un candado desechable, el cual se
conoce como “Marchamo”, este debe llegar intacto al restaurante, ya que se
utiliza para evitar que la carga pueda ser manipulada o modificada en el ca-
mino, asegurando que la cantidad y calidad de producto sea tal cual ha sido
cargado en el centro distribucion. Antes de regresar a la central o salir hacia
otro restaurante, debe colocarse un nuevo marchamo.

Al llegar a cada restaurante, debe descargarse el producto y ser contado
junto con el personal del restaurante, en donde se realizan algunas inspec-
ciones rapidas para aceptar el producto, las cuales seran descritas en el si-
guien te apartado. Cuando se regresa a la central se verifica que el camién
lleve el marchamo cerrado y se descarga el producto regresado por los res-
taurantes, ya sean alimentos o cestas que necesitan ser lavadas.
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Establecimiento Toma de
de rutas de pedidos de
despacho restaurantes

Transporte de Carga del
mercancia producto

Esquema 2.2 Flujograma de Proceso de Despacho y Distribucién de producto

b. Registros y Documentacion de despachos y transporte de productos.

Los registros que se llevan en estas etapas son derivados del control de inventarios
y del seguimiento que se les da a las entregas del producto.

Registro en sistema de salidas de materiales: Al igual que con los ingresos
de mercancia, en el sistema se realizan descargos de productos, es decir, se
indican las salidas de mercancia, a los cuales Unicamente van asociados
nombres de producto y cantidades descontadas.

Control de llegada de motoristas: Se lleva un control de los tiempos de
transito de los camiones, los motoristas llevan consigo una hoja en donde se
anota la hora de salida de la central, hora de llegada y salida de cada uno de
los restaurantes visitados y hora de regreso. Ya sea que la distribucion se
realice a través de una central de abastecimiento o que el producto llegue di-
rectamente al restaurante, los motoristas deben portar las hojas de control
para evidenciar los tiempos de recorrido.

Auditorias de despacho: Los auditores de calidad verifican un despacho
por dia, lo observado es registrado en documentos llamados “Auditorias de
despacho”, en donde se registran datos como: Nombre de motorista, Placa
del camion, limpieza de la unidad, higiene del motorista, temperatura del ca-
mion al momento de carga del producto, en caso de aplicar.
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2.2.7 Descripcion de Procesos y registros en Restaurantes

Cuando el producto ya ha sido entregado en los restaurantes, comienza otro ciclo
de proceso, en donde nuevamente pasa por procesos de recepcion y almacena-
miento de producto, posteriormente siendo transformados o procesados para obte-
ner los “platillos” que se ofrecen a los clientes.

Las etapas de recepcion y almacenamiento son relativamente parecidas a las ejecu-
tadas en las centrales, con la diferencia de contar con menos espacio de almacena-
miento.

Es en esta etapa en donde se llevan a cabo procesos de coccion, freidos, homogeni-
zacion, empaque, etc. En donde intervienen una serie de aspectos, tanto ambienta-
les, de equipos, como humanos.

Para poder desarrollar las actividades de un restaurante adecuadamente, es indis-
pensable contar con un manual de procedimientos operativos ya que ayuda a que
cada actividad se realice con mayor rapidez y eficacia. Se debe contar con fichas
de facil manejo que podrian ser Gtiles al momento de procesos como:

Recepcién de productos.
Almacenamiento.
Elaboracién de productos.
Limpieza.

Inventarios.

® Q0o

2.2.7.1 Procedimiento de Recepcion de productos en Restaurantes

Ya sea que la distribucion se realice por medio de una central o que el producto lle-
gue directamente el restaurante, existen algunos pasos que se realizan indepen-
temente de la forma en que se distribuya el producto.

Debido a que existen muchas actividades a realizar en el restaurante, la recepcion
de los productos no puede tomar mucho tiempo, ya que ademas puede que el es-
pacio designado para esta tarea interrumpa el curso normal de los procesos, por lo
cual no se puede demorar mucho en la recepcién. A continuacion, se presentan las
etapas de recepcion del producto en restaurantes:

a. Inspeccién de launidad de transporte: A diferencia de la inspeccion en la
central, este proceso es mas rapido y menos profundo, se verifica que el ca-
mion llegue correctamente cerrado, con el marchamo intacto. Si el camion es
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refrigerado, se toma temperatura interna del camién y se llena el registro de
recepcion (ver registro en Anexo 2.2), el cual es mas simple que el de la
central, ya que solo lleva los siguientes datos: Nombre del motorista, placa
del camion, hora de ingreso, temperatura si aplica.

b. Entregay conteo de Producto: Posteriormente el motorista procede a en-
tregar el producto, el cual es contado tanto por la persona encargada en el
restaurante, como por motorista, verificando que se entreguen las cantidades
gue van detalladas en la hoja de remision.

c. Inspeccidén general de producto: Se trata de una revision visual, en donde
se revisan vifietas, integridad del empaque, fecha de vencimiento. En caso
de encontrarse alguna desviacion en uno de estos parametros, el producto
no es recibido y el motorista debe volver a cargarlo, ya sea para regresarlo a
la central o para que regrese al proveedor original, el gerente de restaurante
debe enviar el reclamo para que el producto sea repuesto (Ver formato en
Anexo 2.3). Al terminar la recepcion, se firma la hoja de entrega del motorista
y se colocan observaciones en caso de haberlas. Se cierran las puertas del
camion y se coloca un nuevo marchamo.

d. Llenado de Registros: Se debe llenar un registro de recepcién, en donde se
anotan datos de: nombre del motorista, placa del camion, hora de ingreso,
temperatura. Ademas, se llena el registro de llegada del motorista, en donde
se anota la hora de ingreso y salida del restaurante.

2.2.7.2 Almacenamiento de Productos en Restaurantes

Después de recibir el producto, se procede a almacenarlo. Para ellos se cuenta con
refrigeradoras y neveras, para guardar el producto refrigerado y congelado, pero el
espacio disponible es reducido. Para el caso de espacios refrigerados, se lleva un
control de temperatura en donde se registra semanalmente el monitoreo que se
realiza de la temperatura observada en los equipos (ver formato de registro en
Anexo 2.4).

Para los empaques y alimentos secos, se cuenta con una pequefia bodega, con
espacio de almacenamiento para una semana o 15 dias. Se realiza un inventario
diario de productos, tantos secos como refrigerados, en donde se anota las cantida-
des de cada producto y sus fechas de vencimiento.

Estos inventarios se utilizan tanto para la rotacion del producto, ya que también se
trabaja con el sistema PEPS, como para realizar los pedidos basados en los requeri-
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mientos reales de disponibilidad de producto. Estos son los Unicos documentos con-
siderados registros, que son usados como inventarios.

2.2.7.3 Equipos utilizados en los procesos de produccion

Si bien cada empresa o cadena de restaurantes varia en los productos que ofrece
a los clientes, existen algunos equipos que, dada la naturaleza de la industria, son
de uso comdn, ya que existen procesos similares, asi como presentacion o forma
de preparacion de los productos.

Es importante conocer los equipos que intervienen, ya sea en el almacenamiento,
proceso de produccién o medios de entrega a domicilio, ya que forman parte del
medio externo que puede influir en la calidad e inocuidad del producto y se convier-
ten en posibles vectores de contaminacion, por lo que es necesario controlar y vigi-
lar.

Los equipos comunmente utilizados son los siguientes:

a. Refrigeradoras: Son utilizadas para el almacenamiento de producto refrige-
do, en algunos casos para producto congelado. En ellas se debe evitar colo-
car producto en malas posiciones o mal cerrado, para que no se generen
modificaciones en su estructura, color y sabor, o para evitar derrames que
puedan deteriorar el propio producto o los demas almacenados. Se debe
ademas vigilar y controlar la temperatura de las refrigeradoras, ya que una
variacion o inconsistencia sostenida puede provocar la pérdida de cadena de
frio de los productos, causandoles posibles deterioros.

b. Neveras o congeladoras: Estas son especialmente para productos congela-
dos, ya que las temperaturas de almacenamiento son menores. Hay de va-
rios tamafos, pero en general se suelen ocupar tamafios que permiten una
capacidad de almacenamiento mayor que las refrigeradoras, especialmente
para productos de tamafio mas grande.

c. Freidoras: Se trata de freidoras industriales, en las cuales se coloca cierta
cantidad de aceite, programandose tiempos y temperaturas determinadas.
Estos parametros son determinados previamente, los cuales han sido progra-
mados para garantizar que el producto no quede crudo o quemado. En estos
equipos deben controlarse los tiempos, cantidad de aceite, temperatura y
cambios de aceite, ya que una alteracién en alguno de estos parametros
puede provocar defectos importantes tanto en la presentacion del producto,
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Ccomo en su coccidn o sabor, e incluso afectacion de la salud de los consumi-
dores.

d. Planchas: Son utilizadas como un método alternativo para cocinar ciertos
alimentos, los cuales en general, deben o requieren menor cantidad de aceite
o temperatura para lograr su coccion. Se debe vigilar la limpieza, asi como el
tiempo que se emplea para la preparacion del producto.

e. Mesas Térmicas: En estos equipos se coloca la comida preparada con la
finalidad de mantenerlos calientes, pueden ser utilizados con gas o electrici-
dad, para transferirle calor a cierta cantidad de agua que es colocada de unas
bandejas en donde se coloca el producto, de esta manera, con el agua ca-
liente y una pequefia cantidad de vapor que se emana, se logra dar calor a
los alimentos. En estos equipos se deben controlar las temperaturas, lim-
pieza y tiempos que permanece el producto.

f. Dispensadores de bebida: En los restaurantes de comida rapida es comuan
encontrar estos equipos, los cuales sirven como fuentes a través de las cua-
les los clientes llenan sus vasos de la bebida deseada. En estos equipos se
debe controlar la limpieza, dosificacion de las bebidas y calidad del agua para
el hielo que se coloca.

2.2.7.4 Manejo y Destruccion de residuos de productos vencidos

Al momento de utilizar las materias primas que son almacenadas en restaurantes,
se deben utilizar primero los productos mas proximos a vencer, consumiendo de
altimo los productos con mas larga vida util, con la finalidad que exista adecuada
rotacién y buen manejo de los alimentos.

A pesar de ello, puede existir producto que no presente desviacion en calidad e
inocuidad, pero este se encuentre préximo a vencer ya sea por motivos de mala
planificacion de ventas o por manejar el producto con vida util menor a la asignada
con proveedor. Si algun de estos fuera el caso, se debe retornar el producto al cen-
tro de distribucion siguiendo el siguiente procedimiento:

a. Encargado del restaurante debe realizar un consolidado de el/los producto/s
gue cuenten con un minimo de un dia previo a la llegada de su vencimiento
y enviar correo electrénico al centro de distribucion, con el detalle de la tra-
zabilidad del producto (lote, produccién, vencimiento) y sus cantidades.
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b. Seguido de ello se identifica el producto como no apto para el consumoy se
envian por medio de motoristas al centro de distribucion; dejando adjunta
una nota de envio que describa la causa de envio, cantidad y la identificacion
del restaurante del que procede.

c. Al momento en que se reciben los productos, auditor de calidad debe cotejar
la informacion enviada con el producto en fisico.

d. Auditor de calidad debe revisar la integridad del producto, ya que si se de-
tecta alguna desviacion ya sea del empaque u otra caracteristica, el producto
no aplica para residuo de producto vencido y se elabora reclamo sobre lo
encontrado.

e. En caso de no existir desviacion se recolecta todo el producto y se coloca
en area de producto no conforme.

f. Cuando se consolida el producto de los diversos puntos de venta, se realiza
un acta de destruccidn en la que se caracteriza el tipo de desecho y su can-
tidad.

g. Se entrega acta de destruccion al departamento de medio ambiente y segun
el producto que sea, se decide si se realizara destruccion total o se destinara
para otro uso (piensos para animales, por ejemplo).

h. Cuando llegue empresa externa se debe elaborar reporte de destruccion o
disposicion final de residuos incluyendo fotografias y acta que demuestre
gue la cantidad y productos llevados son equivalentes a los reportados con
anterioridad.

i. Finalmente se da de baja el producto.

2.2.7.5 Controles y Registros de Procesos en Restaurantes

a. Elaboracion de productos: Se debe mantener un estandar en el proceso
de realizacion de cada uno de los alimentos, es por ello que se maneja un
registro en donde se especificaran las cantidades e ingredientes a utilizar en
cada uno de los productos. Ademas, es de suma importancia mantener las
equivalencias de volumen y masa para el pesaje de los ingredientes, rangos
de temperaturas en distintas unidades especificando parametros 6ptimos, ta-
blas de cocina; etc.
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En el Anexo 2.5 se muestra un modelo de formulacion estdndar para la ela-
boracion de productos, el cual fue proporcionado como ejemplo por la em-
presa en estudio.

Limpieza: Para garantizar la realizacion de actividades de limpieza se deben
llevar bithcoras en las que se registre de ejecutada cada actividad realizada
en la frecuencia que se ha establecido, ya sea limpieza de bafios, de equipos,
de superficies o de la instalacién en general.

Inventarios: semanalmente se debe realizar una revision de las entradas y
salidas que ha habido de productos, con la finalidad de monitorear las exis-
tencias, evitar el desabastecimiento y checar productos con poco flujo. En el
anexo 2.6 se muestra la ficha de control de existencias proporcionada por la
empresa en estudio.

2.2.7.6 Envio de Productos a Domicilio

Como formas de venta de los productos existen vias de entrega a domicilio por
medio de motocicletas que tienen integrada una hielera de funda térmica para
mantener la hermeticidad y temperatura en que se transporta el producto. A la hora
de realizar un envio a domicilio se consideran los siguientes aspectos:

a.

Se entregan productos a contra orden o que hayan sido hechos hace pocos
minutos para que no lleguen al cliente con VU (Vida util) fuera de rango.

Se coloca el producto en su empaque primario (cajas, bolsas, etc.).

Luego se coloca un empaque secundario que es una bolsa de papel sellada
con cinta adhesiva y con un sticker de seguridad.

Se adhiere una funda térmica en forma de cobertor para conservar su tem-
peratura.

Cuando se entrega al cliente, el motociclista se coloca alcohol gel y guantes
desechables.
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2.2.8 Controles de Proveedores
2.2.8.1 Seleccién de Proveedores

La eleccion de un nuevo proveedor es un aspecto fundamental a considerar, ya
gue se debe garantizar que todo producto que ingrese al centro de distribucion lle-
gara al consumidor en optimas condiciones. Para validar la inocuidad y calidad de
las materias primas, productos y servicios se realizan evaluaciones a los productos
gue vayan a suministrar, asi como la planta en que se elaboran.

Para seleccionar el proveedor mas adecuado, en primer lugar, se realiza una lista
de empresas que suministren las materias primas o producto de interés, se solicita
una muestra para ser evaluada conjunto a sus especificaciones técnicas proporcio-
nadas; y se elige el o los productos que mas se adecuen a las necesidades reque-
ridas.

Como segundo filtro de eleccion se realizan auditorias a la planta del nuevo pro-
veedor, la cual consiste en evaluar puntos en relacion a las buenas préacticas de
manufactura en la planta, las instalaciones, sanitizacién realizada, mantenimiento
de equipos y utensilios, practicas operacionales, manejo integrado de plagas, im-
plementacion de sistema HACCP, politicas de materiales extrafios, manejo de alér-
genos, sustancias quimicas, gestion ambiental, calidad del agua, trazabilidad, ase-
guramiento metroldgico, seguridad y salud ocupacional y ejecucion del programa
de capacitaciones.

Con la informacion obtenida, se procede a la seleccion de los proveedores, basan-
dose en criterios econdmicos y del cumplimiento de los criterios de calidad e inocui-
dad previamente establecidos. La seleccion de los mas adecuados implica el estu-
dio de los posibles proveedores y su eliminacién en funcién de los criterios que se
hayan elegido, hasta reducir la cantidad a unos pocos proveedores. El estudio
puede implicar el andlisis de muestras o la realizacién de pruebas.

2.2.8.2 Auditorias de certificacion de nuevos proveedores

Previo a iniciar el suministro de cualquier producto (ingredientes o productos ter-
minados) por parte de un nuevo proveedor, es necesario que los procesos de
produccion cumplan con los requisitos minimos para garantizar la seguridad ali-
mentaria y la consistencia en el cumplimiento de los estandares de calidad de los
productos a suministrar.
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El cumplimiento de los requisitos anteriores se verifica a través de la realizacion
de una auditoria a los procesos de produccion del nuevo proveedor. Esta auditoria
la debe realizar un Gestor de Calidad que posea la certificacion de ejecucion de
procesos en relacion a Gestion de calidad e inocuidad con proveedores. La audi-
toria se realiza utilizando el formato dispuesto en el Anexo 2.7.

En funcién de la nota obtenida, se procede de la siguiente forma.

1. Notainferior a 70 puntos: El proveedor no logra la certificacion, por lo que
no se le permite iniciar el suministro de productos hacia ninguna de las ope-
raciones. Si desea continuar en el proceso de evaluacion, debera presentar
un plan documentado de acciones correctivas a mas tardar 15 dias después
de recibir los resultados de la auditoria e indicar por escrito a partir de qué
fecha estara listo para recibir una auditoria de seguimiento con el objetivo de
demostrar la implementacion de las acciones correctivas y obtener una nota
superior a 85 puntos con lo cual lograr su certificacion.

2. Nota de 70 a 85 puntos: El proveedor obtiene la certificacion para iniciar el
suministro de productos. Dado que la nota ain no evidencia el cumplimiento
pleno de los requisitos de seguridad alimentaria y consistencia en el cumpli-
miento de estandares de calidad, el proveedor debe presentar a méas tardar
15 dias después de recibir los resultados de la auditoria un plan de accion
correctiva documentado para atender cada uno de los hallazgos evidencia-
dos. El Gestor de Calidad responsable debe programar una auditoria de se-
guimiento a mas tardar 6 meses después de la entrega del plan de accion
correctiva por parte del proveedor.

3. Nota superior a 85 puntos: El proveedor obtiene la certificaciéon para iniciar
el suministro de productos. El proveedor debe presentar a mas tardar 15 dias
después de recibir los resultados de la auditoria un plan de accién correctiva
documentado para atender cada uno de los hallazgos evidenciados. El Gestor
de Calidad responsable debe programar la realizacién de una auditoria de se-
guimiento con base al desempefio del proveedor.

2.2.8.3 Auditorias de seguimiento a proveedores
Las auditorias de seguimiento a proveedores se realizan de acuerdo a:
1. Importancia de producto suministrado por el proveedor. Cuando se habla

de productos clave para el proceso de elaboracion del alimento, debe realizar-
seles por lo menos una auditoria de seguimiento por afio.
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2. Desempeiio del proveedor. Si el proveedor no evidencia un nivel satisfacto-
rio de cumplimiento de estandares de calidad en sus entregas, como referen-
cia estadistica de reclamos hacia proveedores.

3. Incumplimiento severo por parte del proveedor. Si se presente algun in-
cumplimiento severo en alguna de las entregas del proveedor. Por ejemplo,
una contaminacion fisica o quimica que podria poner en riesgo la seguridad
alimentaria de los productos.

4. Producto o Proceso nuevo. Si el proveedor utilizara un nuevo proceso,
equipo o area de produccion, o bien se le solicite un producto nuevo, siempre
gue impligue un cambio en sus procesos, equipos o instalaciones.

5. Otros. Quedan a criterio del Gestor de Calidad responsable o bien motivado
por alguna necesidad especifica de las necesidades de la empresa.

La auditoria se realiza utilizando el formato del anexo 2.7, en funcion de la nota
obtenida se procede de la misma forma descrita anteriormente.

2.2.8.4 Monitoreos permanentes

Con el objetivo de garantizar de forma permanente el cumplimiento de los estanda-
res de calidad de los productos principales, es necesario requerir a los proveedores
los resultados de sus monitoreos por cada lote de produccion. Se debe dejar registro
de estos monitoreos ante la necesidad de futuras consultas. Estos documentos son
resguardados por el proveedor, ya que forman parte de la documentacién que sus-
tenta su sistema de trazabilidad.
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2.3 Procesos de retirada de productos

Una vez que se localiza un producto que no cumple con sus especificaciones y que
haya sido enviado a restaurantes, se notifica a todos los involucrados, para que este
sea devuelto al centro de distribucion.

Se debe enviar un comunicado a todos los restaurantes, gerentes de restaurante,
area de calidad de restaurantes y encargados de centro de distribucion, solicitando
gue el producto con los datos de trazabilidad detallados, para que los productos
sean monitoreados y poder determinar la necesidad de retirar o no el producto, ba-
sandose en la siguiente clasificacion de no conformidades:

Tabla 2.1 Caracterizacion en desviacion de alimentos o empaque

DESVIACION CRITICA DESVIACION NO CRITICA

No conformidades en alimentos
a) Contaminacion fisica (elemento

extrafio) biol6gica o a) Desviacion en etiquetado de
microbioldgica. producto: fecha incorrecta,

b) Desviacién en caracteristicas fecha ilegible, falta de etiqueta.
fisicas: consistencia, textura, b) Defecto en empaque: mal sellado,
apariencia, color. empaque dafado, color o disefio

c) Desviacion en caracteristicas sen- de empaque.

soriales: sabor y olor.

No conformidades en materiales de empaque

a) Contaminacién por suciedad u

olor. a) Desviacion en etiquetado de
b) Desviacién en disefio y tamafio. producto: fecha incorrecta,
c) Desviacién en impresion. fecha ilegible, falta de etiqueta.
d) Fragilidad de material. b) Desviacion en empaque
e) Defecto por sello y troquelado. secundario que no afecta los
f) Desviacion en calibre de cartén y multiplos de despacho.

falta de recubrimiento (en
material que aplique).

En relacion al tipo de desviacién se decide si el producto amerita ser retirado o si se
pudieran aplicar acciones correctivas inmediatas, siempre y cuando no se ponga en
riesgo la salud del consumidor, como es el caso de las desviaciones no criticas.

En caso de detectarse en algun punto de la cadena una desviacién de tipo critica,

se lleva a cabo el proceso de retirada de producto, tal como se detalla a continua-
cion:
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Al determinar que la desviacién detectada cumple con las condiciones para
ser retirado de la cadena de restaurantes, se debe emitir un comunicado in-
dicando el nombre, lote y fecha de vencimiento del producto a retirar por me-
dio de correo electronico a la cadena de restaurantes, incluyendo a todas las
areas involucradas: Calidad, Distribucion, Produccion Restaurante, Compras
y Logistica.

Una vez enviado el comunicado de retiro por parte de Gestidon de Calidad, se
debe consolidar la cantidad de producto a reclamar por parte de cada uno de
los Gerentes de restaurante dentro de las 24 horas posteriores a recibir noti-
ficacion de retiro, y esta informacion debe comunicarse a Gestion de calidad
a la mayor brevedad posible.

El producto retirado debe devolverse al centro de distribucion, para lo que se
debe mantener su empaque primario y a la vez reportarlo en su respectiva
hoja de reclamo para su reposicion. Se debe asegurar de haber cumplido con
las condiciones de almacenamiento adecuadas para el producto; dicha can-
tidad debe coincidir con el detalle consolidado enviado por cada Gerente.

Gerente de restaurante debe emitir la hoja de comprobante de envio de re-
clamo con toda la informacién requerida (fecha, nombre de producto, canti-
dad, numero de lote, fecha de vencimiento, nombre y firma de gerente que
envia y nombre y firma de motorista que recibe), ademas debe asegurarse
gue el vehiculo de transporte cumpla con las condiciones de limpieza y tem-
peratura para realizar el retiro de estos productos en caso de que requiera
de una temperatura controlada como son los productos refrigerados y con-
gelados.

El motorista debe firmar la hoja de reclamo como comprobante de recibido y
verificar que la cantidad que se retira concuerde con la cantidad registrada
en el documento de reclamo.

En el momento del retorno al lugar del que se suministr6, motorista debe
dejar el documento de reclamo en porteria y debe descargar el producto re-
tirado y entregarlo a encargado de calidad, para su debido almacenamiento
en camara asignada para colocacion de reclamos.

Si la desviacion del alimento es de origen en el proceso del proveedor, Ges-
tion de calidad debe comunicar a proveedor por medio de reclamo formal, la
desviacion detectada y datos de trazabilidad del producto retirado de la ca-
dena de restaurantes.
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h. El proveedor debe reponer el producto o emitir la nota de crédito correspon-
diente al valor del producto, en las siguientes 24 horas de notificada la canti-
dad de producto reclamado.

I. Al recibir el cambio de producto o emision de nota de crédito se debe notificar
a supervisor de bodega a la que corresponde el producto y departamento de
distribuciéon para la coordinacion del envio del producto a los restaurantes
correspondientes.

j. El centro de distribucion debe emitir un comprobante de envio de reposiciéon
de producto y comunicarse con restaurante para comprobar la recepciéon del
cambio del mismo.

k. Proveedor debe emitir la resolucion y analisis de reclamo enviado en el que
indiqgue motivo de la desviacién y acciones correctivas a implementar.
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2.4 Analisis y diagnostico de la gestion documental

A través de la investigacion realizada, de la revision de los procesos y los registros
gue se elaboran, se identificaron los aspectos mas relevantes e influyentes que de-
beran tomarse en cuenta al momento del disefio del sistema de trazabilidad.

Se pudo observar que la mayoria de los registros que se llevan relacionados a la
recepcion y almacenamiento de producto, estan enfocadas principalmente en el
control de inventarios, cuya principal finalidad es conocer las cantidades entrantes
y salientes, mas que establecer seguimientos concretos y especificos de los pro-
ductos.

A pesar de contar con registros de parametros de recepcion de producto, estos no
se asocian en ningln momento a un numero de lote, incluso existiendo proveedores
gue suministran productos sin nimero de lote, ya que no es un aspecto de cumpli-
miento obligatorio, el registro se asocia a una fecha de vencimiento, lo cual no ga-
rantiza que un producto pueda ser rastreado, ya que en una misma fecha pudieron
haberse elaborado varios lotes, perdiendo de esta manera el seguimiento de un lote
especifico.

Si en algin momento un determinado lote de producto presentara algun tipo de pro-
blema, la rastreabilidad seria demasiado compleja, ya que, desde el momento de la
recepcidn no se identifica el producto por un nimero de lote, ni se le da seguimiento
en el tiempo de manera particular. Si bien no seria imposible rastrearlo, el tiempo
de deteccién seria considerablemente largo, perdiendo la eficiencia del proceso y
probablemente obteniendo respuestas demasiado tarde o cuando ya no son utiles.

En ese mismo sentido, si bien se llevan registros y controles de temperatura en las
camaras de almacenamiento, persiste el mismo problema debido a que, si por ejem-
plo, una de las camaras llegara a fallar o presentara fluctuaciones de temperatura,
por la forma en que se registra la informacién seria muy dificil determinar los lotes
de productos que estuvieron almacenados cuando se presento la falla.

En el caso de los restaurantes el panorama no varia mucho, puesto que incluso
desde el momento del despacho los registros no ofrecen informacién suficiente para
vincularlos de manera préactica con los procesos anteriores ni posteriores. Ya dentro
las operaciones propias de los restaurantes existen una serie de registros que pue-
den llegar a tomarse como base, ya que proporcionan informacion util y que descri-
ben las condiciones bajo las cuales fueron almacenados y procesados los produc-
tos.
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El inconveniente con los registros actuales es que el control y monitoreo de los pa-
rametros incidentes en cada una de las etapas, no tiene mayor especificacion, es
decir, que no es asociado a lotes de productos ni a procesos previos.

En resumen, el mayor inconveniente de la gestion de documentacion es la falta de
vinculacion de los pardmetros registrados, con productos identificados, es decir que
una vez el producto es utilizado en determinado proceso, resulta muy dificil realizar
un seguimiento de este en sus etapas de procesamiento previo.

El escenario se complica cuando se incluyen aquellos proveedores que no son pro-
ductores de la materia prima que suministran, siendo Unicamente distribuidores, a
guienes no se les solicita mayor informacion que las condiciones de almacena-
miento, dificultando la rastreabilidad de los productos, cuya disponibilidad de la in-
formacion decrece a medida que la cantidad de intermediarios aumenta.

Para el control de proveedores se han delimitado parametros adecuados para el
registro de los procesos, en el caso de los productores de alimentos, la documenta-
cion exigida es bastante completa, existiendo mecanismos para la identificacion de
peligros y posibles fallas en los procesos de elaboracion; sin embargo, tal como se
mencionaba, para aquellos proveedores que solo son distribuidores o importadores,
la informacion atil disponible es muy escaza, son pocos los que cuentan con docu-
mentacion para el rastreo de los productos, siendo aln mas compleja la situacion
para los productos importados, ya que para la obtencion de la informacién necesa-
ria, en caso de que el productor cuente con ella, la transferencia de informacién
puede no ser la mas efectiva posible.

Para los proveedores de productos de empaque tampoco se exige un seguimiento
detallado de las etapas por las que ha pasado el producto en el proceso de elabo-
racion y aunque estos productos no son de consumo directo, pueden llegar a inter-
ferir en alteraciones de los productos, por lo que se necesita contar con informacion
mas detallada para complementar la rastreabilidad de los productos servidos al
cliente.
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CAPITULO IlI: DISENO DEL SISTEMA
DE TRAZABILIDAD




3.1 Generalidades del sistema

Para poder definir los lineamientos y los resultados esperados del sistema de
trazabilidad, en primer lugar, se establecen los objetivos que se pretende alcan-
zar con el disefio de los elementos que componen el sistema y, ademas, delimitar
los aspectos que integran el sistema disefiado.

3.1.1 Objetivos del sistema

a. Tener la capacidad de rastrear, en cualquier parte de la cadena produc-
tiva, todos los ingredientes que forman parte de un producto ofrecido al
publico.

b. Detallar el procedimiento de localizacion y retirada de los productos que
presenten problemas.

c. Documentar toda la informacién util relacionada a la inocuidad de los pro-
ductos, en todas las etapas de la cadena productiva.

d. Identificar las responsabilidades de los elementos que componen la orga-
nizacion, relacionadas a la rastreabilidad y documentacién de la informa-
cion.

3.1.2 Ambito de aplicacion del sistema

El presente sistema de trazabilidad es aplicable a todas las etapas por las que
pasa cada ingrediente que conforma una preparacion especifica entregada a los
consumidores, comenzando desde la Recepcion de la materia prima en los Cen-
tros de Distribucion, posteriormente el almacenamiento, despacho y distribucion
a cada Restaurante o Sala de Venta.

De igual manera abarca a todas las etapas que ocurren al interior del Restau-
rante, como lo son: Recepcion de pedido, almacenamiento de producto y trans-
formacion del producto hasta su entrega final al cliente.

3.1.3 Normas Referenciadas

Para la elaboracion y definicién de los diferentes aspectos plasmados en el pro-
grama de trazabilidad, se tienen como base y referencia las siguientes Normas
y Caodigos:

a. Norma ISO 22005:2007 Trazabilidad en la cadena de Alimentos para ali-
mentacién humana y animal. Principios Generales y Requisitos basicos
para el disefio e implementacion del sistema.

b. Norma ISO 9001:2015 Sistemas de gestion de la calidad - Requisitos.

c. Codigo de Comercio de El Salvador.
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3.2 Disefio de sistemas de codificacion

Para contar con un una forma mas practica y ordenada de tener acceso a los
archivos y registros a documentar, se vuelve necesario crear una codificacion
identificativa tanto para los materiales, como para los entes gque interactiian con
el sistema, lo cual servira para una mejor localizacién y acceso de la informacion.

Es por ello que a continuacién se definen las diferentes codificaciones a imple-
mentar para esta informacion.

3.2.1 Codificacion e identificacion de Materia Prima 'y Empaque

Es obligacién del proveedor identificar todos los productos que entrega con su
respectiva etiqueta la cual debe incluir informacion del producto como: nombre,
lote, fecha de vencimiento y toda aquella informacién que permita la rastreabili-
dad hacia atras del producto. Sin embargo, es importante ademas contar con
una identificacion y codificacion interna propia para cada material, la cual servira
para realizar las busquedas y obtencidn de informacién relacionada al material,
identificandolo en todo momento por el codigo asignado al mismo.

Para realizar la codificacion de los materiales es importante tener en cuenta que,
de acuerdo a su naturaleza, pueden definirse cuatro clasificaciones, que permi-
ten su agrupacion para la asignacion de codigos a cada materia:

a. Materia Prima: Se refiere a todo tipo de producto alimenticio que es reci-
bido y posteriormente distribuido a los restaurantes para la elaboracion de
productos finales en los establecimientos.

b. Empaques: Son los materiales utilizados para empacar aquellos produc-
tos procesados en los restaurantes, conforme a su naturaleza o presen-
tacion deseada.

c. Utensilios: Son los productos utilizados en los Restaurantes como herra-
mienta para la elaboracion y procesamiento de los productos finales, tales
como: mezclar, homogenizar, cortar, rallar, etcétera.

d. Producto Terminado: Hace referencia a todo aquel producto que esté

listo para ser entregado al cliente, pudiendo o no haber sufrido algun tipo
de proceso de transformacion.

81



Para la codificacion de estos materiales, se debe hacer uso del siguiente sis-
tema:

a. Las primeras dos letras que se deben utilizar para codificar el material
deben hacer referencia al tipo de material, de la siguiente manera:

Materia Prima: MP
Empaque: EM
Utensilios: UT

Producto Terminado: PT.

HownNPE

b. Laterceray cuarta letra del cédigo deben pertenecer a las dos primeras
letras del nombre del material.

c. Finalmente debe agregarse un namero correlativo, el cual inicia de: 01 y
asi sucesivamente a medida se vayan creando los cédigos de cada ma-
terial.

Para realizar la codificacion del material, se debe hacer uso del siguiente cuadro:

Tabla 3.1 Sistema de Codificacion de materiales para produccion

CODIFICACION DE MATERIALES PARA PRODUCCION

Tipo de Material Nombre de Material Cdédigo Correlativo
Producto:
Codificacion:
Cadigo del
Material:

EJEMPLO

Tipo de Material Nombre de Material Cédigo Correlativo
Producto: Materia Prima Mantequilla 01
Codificacién: MP MA 01
Cédigo del MPMAO1
Material:

Se debe contar con un listado actualizado de todos los materiales empleados,
junto con su respectiva codificacion asignada, a manera de consolidar toda la
informacién que se encuentre disponible para los usos pertinentes.

3.2.2 Codificacion e ldentificacion de Documentos.

Al igual que con los materiales, los documentos que van a resguardarse como
parte de las herramientas para el funcionamiento del sistema de trazabilidad tam-
bién deben codificarse e identificarse, para facilitar su acceso e identificacion.

Existe una variedad de documentos que seran utilizados como parte del registro
de informacion del sistema de trazabilidad, los cuales pueden clasificarse dentro
de las siguientes agrupaciones:
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a. Fichas Técnicas: Son los documentos en donde se detalla la informacion
relacionada a la descripcion de todos los productos, especificando sus
caracteristicas e informacion relacionada a su uso.

b. Registros de proceso: Documentos en los cuales se almacena informa-
cion relacionada a las variables de manipulacion, recepcién, o condicio-
nes de almacenamiento de los materiales. Se trata de documentos que
presentan los resultados obtenidos o proporciona evidencia de las activi-
dades realizadas.

c. Formatos Generales: Se trata de documentos que sirven como base
para el registro de informacién especifica, que no implica el llenado diario
de la misma.

3.2.2.1 Codificacion de Fichas Técnicas

Las fichas técnicas de los materiales son especificas para cada clasificacion
mencionada en el apartado 3.2.1.

Para codificar el documento de la Ficha Técnica, se debe seguir el siguiente sis-
tema:

a. Las primeras dos letras pertenecen al tipo de documento, las cuales para
este caso son fijas, ya que se trata de fichas técnicas, por lo que las dos
letras a usar son: FT.

b. La terceray cuarta letra del cdédigo deben pertenecer a las dos primeras
letras del nombre del material.

c. La restante codificacién la conforma el codigo del material al cual perte-
nece la ficha técnica, separandolo con un guion (-).

Para realizar la codificacion se debe hacer uso de la siguiente tabla:

Tabla 3.2 Sistema de codificacién de Fichas Técnicas

CODIFICACION DE FICHAS TECNICAS
Tipo de _ Cddigo de
documento Material Material

Identificacion

Codificacion:

Cédigo de Ficha

Técnica:

Continua...
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Tabla 3.2 Sistema de codificacion de Fichas Técnicas (Continuacion)

CODIFICACION DE FICHAS TECNICAS
EJEMPLO
Tipo de . Cadigo de
Documento Material Material
Identificacion Ficha Técnica Mantequilla MPMAO1
Codificacion: FT MPMAOQO1
Codlg,o d_e Elcha ET-MPMAO1
Técnica:

Se debe mantener un listado actualizado con todas las fichas técnicas creadas,
junto con su respectivo codigo identificativo.

3.2.2.2 Codificacién de los Registros de proceso

La codificacion de los Registros se hace de acuerdo a las etapas a las que per-
tenece la informacion incluida en los registros. Las diferentes etapas en las cua-
les se debe hacer toma de registros son las siguientes:

Recepcion de Materia Prima.
Almacenamiento.

Despacho y Distribucion.
Recepcion en Restaurante.
Almacenamiento en Restaurante.
Produccién en Restaurante.

-0 oo oy

A los registros de las etapas mencionadas, se deben agregar aquellos registros
gue, por su naturaleza, pueden emplearse en cualquiera de ellas, los cuales, a
efecto de este sistema, se definiran como: Registros Generales.

El sistema de codificacion para los registros es el siguiente:

i. Las primeras dos letras pertenecen al tipo de documento, las cuales para
este caso son fijas, ya que se trata de registros, por lo que las dos letras
a usar son: RG.

ii. Lasiguiente seccion la integra la etapa a la que pertenece el producto, el
identificativo a colocar segun la etapa es el siguiente:
Etapa 1: Recepcion de Materia Prima = E1.
Etapa 2: Almacenamiento = E2.
Etapa 3: Despacho y Distribucion = E3.
Etapa 4: Recepcion en Restaurante = E4.
Etapa 5: Almacenamiento en Restaurante = E5.
Etapa 6: Produccion =E7.
Registros Generales = GN.
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iii. Laparte final del cddigo la conforma el correlativo de creacion del registro,
separado del resto de codificacion por un guion (-). Se debe comenzar de:
01, y asi sucesivamente a medida se vayan creando los registros.

Para realizar la codificacion se debe hacer uso de la siguiente tabla:

Tabla 3.3 Sistema de codificacion de Registros

CODIFICACION DE REGISTROS
Tipo de Etapa Numero
Documento Correlativo
Identificacion
Codificacion:
Cdédigo de Registro:
EJEMPLO
Tipo de Etapa NUumero
Documento Correlativo
Identificacién Registro Produccion 2
Codificacioén: RG E7 2
Cédigo de Registro: RGE7-2

Se debe mantener un listado actualizado con todos los registros creados, junto
con su respectivo coédigo identificativo, ordenados de acuerdo a la etapa a la que

pertenecen.

3.2.2.3 Codificaciéon de Formatos Generales

Los formatos generales son aquellos que contienen informacion méas especifica
y con menor variabilidad en el tiempo, ya que no implica el registro de datos de
manera continua. En ellos se detalla informacion relevante para el sistema. Al-
gunos de los documentos que pertenecen a esta clasificacion son los siguientes:

a. Formato de Auditorias: En este documento se encuentran los puntos a
evaluar, asi como los criterios y puntuaciones asignadas, el cual es utili-

zado para realizar las auditorias a los proveedores.

b. Formato de Identificacion de Clientes: En este documento se registra
la informacién relacionada a los clientes a los cuales se les distribuye pro-

ducto.

c. Formato de Identificacién de Proveedores: Detalla la informacion de
contacto con cada uno de los proveedores que suministran materiales

El sistema de codificacion para estos documentos es el siguiente:

i. Las primeras dos letras pertenecen al tipo de documento, las cuales para
este caso son fijas, ya que se trata de formatos, por lo que las dos letras

a usar son: FM.
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ii.  Lasiguiente seccion la integra el tipo de formato al que se hace referencia.
El identificativo a colocar segun esta informacion, como se muestra a con-
tinuacion:

Formato de Auditorias = AU.
Formato de Identificacion de clientes = IC.
Formato de Identificacion de Proveedores = IP.

iii. La parte final del cédigo la conforma el correlativo de creacion de cada
tipo de formato, separado del resto de codificacion por un guion (-). Se
debe comenzar de: 01, y asi sucesivamente a medida se vaya creando
cada tipo de formato.

Tomar en cuenta que pueden existir mas formatos para el registro de informa-
cion, para los cuales siempre se debe mantener el mismo sistema de codifica-
cion, colocando el identificativo de la informacion a colocar.

Aligual que con los demas documentos, se debe mantener un listado actualizado
de todos los formatos con los que se cuenta, junto con su respectiva asignacion
de cbdigo, para facilitar su acceso.

Para realizar la codificacion se debe hacer uso de la siguiente tabla:

Tabla 3.4 Sistema de codificacion de Formatos

CODIFICACION DE FORMATOS
Tipo de , Numero
Documento Tipo de Formato Correlativo
Identificaciéon
Codificacion:
Cdédigo de Formato:
EJEMPLO
Tipo de . Namero
Documento Tipo de Formato Correlativo
Identificacion: Formato Identificacion de 03
Cliente
Codificacion: FM IC 03
Cédigo de Formato: FMIC-03

3.2.3 Codificacion e Identificacién de Clientes y Proveedores.

Al igual que con los materiales, resulta conveniente crear un codigo de identifi-
cacion para los diversos clientes y proveedores que suministran producto, a ma-
nera de facilitar tanto su reconocimiento, como el acceso a la informacién rela-
cionada a ellos.
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3.2.3.1 Codificaciéon de Proveedores.

Para el caso de los proveedores, el sistema de codificacion que se debe emplear
para su identificacion es el siguiente:

i. Las primeras dos letras pertenecen al tipo de material que proveen, de la
siguiente manera:

1. Materia Prima: MP
2. Empaque: EM
3. Utensilios: UT

ii. La siguiente seccion la integran las dos primeras letras del nombre del
proveedor.

iii. La parte final del c6digo la conforma el correlativo de creacion del codigo
de creacion. Se debe comenzar de: 01, y asi sucesivamente a medida se
vaya creando cada identificativo.

Se debe mantener un listado actualizado con todos los proveedores que sumi-
nistran materiales, junto con su respectivo codigo identificativo, para contar con
informacion util y efectiva. Para realizar la codificacion se debe hacer uso de la
siguiente tabla.

Tabla 3.5 Sistema de codificacion de Proveedores

CODIFICACION DE PROVEEDORES
M;:[Ieprci)a?:ue Nombre de Nl]mer_o
Proveedor Correlativo
provee
Identificacién
Codificacion:
Cédigo de Proveedor:
EJEMPLO
Tipo de Material Nombre de NUumero
que provee Proveedor Correlativo
Identificacion Empaque Plasticos S.A. 65
Codificacion: EM PL 65
Cdédigo de Proveedor: EMPL65

3.2.3.2 Codificacion de Clientes.

Para el caso de los clientes, es importante definir lo que, para efectos del sistema
de trazabilidad, se entiende como Cliente.

Clientes: Hace referencia a los distintos Restaurantes alos cuales se les entrega
producto y cuyo pedido es recibido y preparado en el Centro de Distribucion.
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La razén de definir como “clientes” a los restaurantes que se les entrega pro-
ducto, es porque son quienes transformaran el producto para entregarlo al con-

sumidor y de quienes se puede tener rastreabilidad de entrega de producto.

El sistema de codificacion para estas entidades es el siguiente:

i. La codificacién comienza con las primeras dos letras que pertenecen al
nombre del area geografica en la que se encuentra el Restaurante, de la
siguiente manera:

Centro: CT

Occidente: OC

Oriente: OR

ii. La segunda seccion se complementa con un nimero correlativo, sepa-
rado por un guion (-), el cual debe comenzar por 01 y asi sucesivamente

a mediada se vayan identificando los restaurantes.

Para realizar la codificacion se debe hacer uso de la siguiente tabla:

Tabla 3.6 Sistema de codificacion de Clientes.

CODIFICACION DE CLIENTES

Zona de Ubicacién

NUmero Correlativo

Identificaciéon

Codificacion:

Cédigo de Cliente:

EJEMPLO
Zona de Ubicacién Numero Correlativo
Identificacion Oriente 03
Codificacion: OR 03

Cédigo de Cliente:

OR-03

Se debe mantener un listado actualizado de los restaurantes a los que se les
entrega producto, junto con su respectiva codificacion.
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3.3 Descripciéon de productos utilizados

Como parte de los sistemas de identificacion, se debe contar con la informacion
relacionada a todos los productos o platillos preparados que son ofrecidos de
manera directa al consumidor, para que, de la misma manera se pueda identificar
cada uno de los ingredientes que lo componen, conociendo a detalle las carac-
teristicas de los mismos.

Esta informacion sirve como herramienta para identificar los componentes de las
recetas creadas, la cual puede ser utilizada en caso de presentarse alguna des-
viacion tanto de calidad, como de inocuidad, asi como para evaluar nuevos pro-
veedores o cambios de formulacién en los productos.

Es por ello que se realiza la definicion de los productos, a través del uso de fichas
técnicas, elaboradas y definidas para los ingredientes que lo componen, asi
como para el producto terminado.

3.3.1 Fichas Técnicas de Materia Prima

Tal como se mencioné en la seccion 3.2.1, Materia prima hace referencia a los
productos alimenticios utilizados para la preparacion de los productos termina-
dos. Debido a la gran variedad en los componentes, especificaciones y natura-
leza de los productos que son utilizados por los restaurantes, se disefio un for-
mato general que reune toda la informacién pertinente para una completa des-
cripcion de los materiales. La informacion que debe incluirse en las fichas técni-
cas de estos materiales es la siguiente:

a. Nombre del producto.

b. Cdbdigo Material.

c. Proveedor.

d. Caracteristicas Microbiolégicas.

e. Descripcion del Producto.

f. Alérgenos.

g. Caracteristicas Fisicoquimicas y Sensoriales.
h. Ingredientes.

i. Empaque.

J. Almacenaje y Transporte.

k. Vida Util.

|.  Tiempo méaximo de V.U p/Recepcion.

m. Tiempo maximo de Almacenamiento en centro de distribucion.
n. Otros.

En el anexo 3.1 se muestra el formato de ficha técnica para estos productos.
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3.3.2 Fichas Técnicas de Empaque.

De igual manera que con las fichas técnicas creadas para la especificacion de
materia prima, se determind un formato general para la recopilacion de toda la
informacién concerniente a los diferentes materiales utilizados para empacar los
productos terminados en los restaurantes. La informacion que debe contener las
fichas técnicas de los empaques es la siguiente:

Nombre del producto.

Caodigo Material.

Proveedor

Descripcién del Producto.

Caracteristicas Fisicas.

Componentes.

Especificaciones de empaque.

Almacenaje y Transporte.

Vida Util.

Tiempo maximo de V.U (Vida util) p/Recepcion.
Tiempo maximo de Almacenamiento en centro de distribucion.
Disposicion final

m. Otros.

AT T S@ 000 oy

En el anexo 3.2 se muestra el formato de ficha técnica para estos productos.

3.3.3 Fichas Técnicas de Producto Terminado.

Para el producto terminado, debido a que se trata de un proceso de produccién
llevado a cabo en los restaurantes, se deben especificar las recetas de cada uno
de los platillos preparados, dejando especificadas las condiciones de proceso,
almacenamiento, asi como ingredientes que lo componen. La informacion que
debe contener las fichas técnicas del producto terminado es la siguiente:

Nombre de la preparacion.

Peso por porcion.

Descripcion.

Cantidad de cada ingrediente.

Caodigo de proveedor del ingrediente.

Temperatura de coccion/freido.

Tiempo de coccién/freido.

Almacenamiento

Empaque (empaque en que es colocado el producto final, si aplica).
Otros.

ST Sse@Tmeoo0oTw

En el anexo 3.3 se muestra el formato de ficha técnica para estos productos.
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3.4 Identificacion de proveedores y clientes

La Norma ISO 22005:07 de trazabilidad de productos, establece que resulta con-
veniente contar con informacién actualizada y detallada, sobre los proveedores
de todos los productos, asi como de los clientes a los cuales se les entrega pro-
ducto. Esto con el fin de contar con informacion de contacto, para trasladar o
solicitar informacion, en el caso de presentarse alguna desviacion con alguno de
los productos y se necesite consultar al proveedor por determinado lote, o infor-
mar al cliente sobre el retiro o inmovilizacion de algun material.

Se ha considerado la ejecucion de una herramienta en Excel con la que se pueda
almacenar informacion de los proveedores y clientes, de manera organizada y
centralizada, es decir, gue por medio de la base de datos se pueda acceder a la
informacién de cualquiera de los proveedores de la empresa.

Las bases de datos contribuyen a mantener una administracion eficiente al per-
mitir el conocimiento de la informacién de manera organizada, ademas de facili-
tar su manipulacion (Latek, R., 2004).

Algunas de las ventajas de tener una base de datos segun Cruz (2016) son: la
informacién se compacta por o que no se necesitan voluminosos archivos de
papel, la velocidad de operacién es mayor en comparacion con un sistema ma-
nual, se da menor fatiga al manipular la informacién por encontrarse mas orga-
nizada, la informacion se puede mantener méas facilmente actualizada y existe
un control centralizado que reduce la redundancia y evita la inconsistencia.

3.4.1 Identificacion de Proveedores

Para el caso de los proveedores, la informacién a registrar sobre los detalles de
contacto y direccion debe almacenarse en el formato de Identificacion de pro-
veedores, cuya codificacion ya fue definida en los apartados anteriores. La infor-
macién que se debe registrar de los proveedores es la siguiente:

Nombre de proveedor.

Caodigo de proveedor y direccion del proveedor.
Productos que suministra.

Numero de permiso de funcionamiento de la planta.
Nombre y nimero de representante del area de ventas.
Nombre y nimero de representante del area de calidad.
Nombre y numero de representante legal.

Periodicidad de entrega de producto.

S@"Po0oTy

En el anexo 3.4 se muestra el formato de Identificacion de proveedores.
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3.4.2 |dentificacion de Clientes.

Tomando en cuenta que, con clientes, segun lo descrito en la secciéon 3.2.3.2, se
hace referencia los restaurantes a los cuales se les entrega de producto. Quienes
ademas deben contar con su respectivo codigo identificativo de acuerdo a lo de-
finido previamente.

En el caso particular de la industria de comida rapida, no se puede establecer o
definir “el cliente”, como el consumidor final de los productos preparados, ya que
se atienden cientos de personas a diario en los restaurantes, por lo que no se
puede personalizar a cada uno de ellos; sin embargo, se define al cliente desde
el punto de vista del centro de distribucion, definiéendolo como el restaurante en
donde seran procesados los materiales, para su posterior entrega a los consu-
midores finales.

En este sentido, la informacién concerniente es necesario registrar los detalles
de contacto de los restaurantes pertenecientes a la cadena de comida rapida,
para contactarlos en caso de necesitar realizar el retiro o inmovilizacion de algun
producto, realizar consultas sobre determinados lotes, enviar comunicacion es-
pecial sobre algun producto, entre otras cosas.

La informacion que debe registrarse de los clientes es la siguiente:

Cadigo del Cliente.

Numero de teléfono del establecimiento.
Nombre del Gerente de Restaurante.
Numero del Gerente del Restaurante.
Zona en la que se ubica el Restaurante.
Direccion del Restaurante.

Periodicidad de recepcion de producto.

@ ~ooo0op

En el anexo 3.5 se muestra el formato de Identificacion de Clientes.
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3.5 Agrupacion de productos con relacion a su trazabilidad
3.5.1 Criterios de agrupacion

Escoger la agrupacion adecuada dentro de una cadena de suministros es funda-
mental para el funcionamiento de una empresa, ya que se determina la forma en
gue seran agrupados los productos en cada eslabon de la cadena y a estas eta-
pas se les asignaran los registros pertinentes para poder realizar monitoreos de
trazabilidad que seran agrupados y registrados en forma de datos en el sistema.

El sistema de agrupacion que se lleve debe estar interrelacionado con cada una
de las etapas de la cadena, puesto que debe estar clara y uniforme la forma en
que cada trabajador agrupa el producto desde su ingreso hasta su llegada al
cliente. Al no tomar el criterio adecuado de agrupacion, los procesos de la em-
presa pueden ser menos eficientes y mas costosos; si se acota demasiado la
manera de agrupar los productos esto pueden llevar a necesitar mas personal,
tiempo y logistica en las operaciones, lo cual indirectamente generaria mayores
costos. En caso de que se lleve una forma de agrupacion demasiado amplia
daria la posibilidad de poseer poco control en la trazabilidad del producto y dejar
vacios entre los eslabones de la cadena.

Para el caso de una empresa encargada de operaciones conformadas por re-
cepcion, almacenamiento, distribucion y preparacion para consumidor final, se
ha estimado conveniente dar trazabilidad por medio de los lotes contenidos en
los productos recibidos de cada proveedor, ya que ellos traen consigo el rastreo
de fechas de produccion, vencimiento o tipo de producto.

3.5.2 Tamafio de lote de agrupacion

El tamafio de agrupacion determina la cantidad de producto que se inmoviliza o
retira en caso de que se presenten futuros problemas de seguridad alimentaria

Para este caso en particular; al dependerse de los criterios determinados por el
proveedor, el tamafio de lote sera determinado precisamente por lo escogido por
el proveedor, ya que de esta manera se tendra mejor precision en la trazabilidad
de cada producto, llevado desde el rastreo de los lotes, enlazandolos con las
fechas de recepcion de cada uno de ellos. La trazabilidad del producto desde el
punto anterior a la recepcion del producto sera responsabilidad de cada provee-
dor y estara correlacionado con el rastreo del producto desde su origen y trans-
formacién. Por lo que se debe exigir a los proveedores que cuenten de igual
manera con un buen sistema de trazabilidad, verificAndose a través de los ensa-
yos de trazabilidad destinados para este fin.

93



3.6 Establecimiento de informacién a registrar

Es importante reconocer y determinar toda aquella informacion que sirve de
apoyo y soporte al sistema de Trazabilidad y que va a ser la base para la ras-
treabilidad de los productos, en caso de ser necesario.

La informacién que se detalla en esta seccion esta relacionada al disefio de los
registros de proceso a implementar, asi el detalle de las auditorias realizadas a
los proveedores de materia prima, para garantizar que toda la informacién con-
cerniente a la trazabilidad de los productos se encuentre disponible.

3.6.1 Disefio de registros de proceso.

Los registros son necesarios en cada una de las etapas de la cadena de sumi-
nistro y los aspectos que los integran incluyen elementos como materia prima,
productos intermedios, equipos, medios de transporte, elaboracion de producto,
entre otros.

Se realiz6 un andlisis para cada una de las etapas de la cadena de suministros
y los elementos que la conforman, considerando todos aquellos aspectos rele-
vantes que deben ser registrados y que posteriormente aportaran informacion
clave para el seguimiento en el tiempo de los productos, tomando en cuenta
ademas la operatividad tanto en el Centro de Distribuciébn como en los restau-
rantes, a manera de impactar en menor medida posible los tiempos de ejecucion
y manipulacion de los registros.

3.6.1.1 Descripcion de los registros.

Para el disefio de los formatos de registros a emplearse en cada etapa, se detalla
las siguientes secciones la informacién que se necesita registrar en cada una de
ellas, tomando en cuenta la relevancia e influencia que tienen dichos datos en la
trazabilidad de los productos.

a. Registros parala Recepcion de materia prima

Como se describio en el capitulo Il, existe una gran variedad de tipos de produc-
tos utilizados como materia prima en la industria de comida rapida, debiendo
considerar para su recepcion todos los aspectos que influyen en la calidad e
inocuidad de cada uno de ellos, de acuerdo su naturaleza; sin embargo, crear un
registro particular para cada uno de ellos, no resulta conveniente, ya que se
puede crear mas confusién al momento de llenarlos y provocaria ademas mane-
jar un mayor volumen de registros aumentando el tiempo de acceso a ellos.
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Es por esto que fue necesario consolidar toda la informacion para la etapa de
recepcion de materia prima, tomando como referencia el analisis particular de
cada tipo de producto y adecuandolo a un solo formato, a manera de permitir
gue toda la informacién de los diferentes grupos de productos que se reciben
pueda ser debidamente registrada en el mismo formato.

Para la revision del formato general disefiado para el Registro de recepcion de
materia prima, revisar el Anexo 3.6. A continuacién, se muestra la informacion
gue fue considerada para cada uno de los tipos de productos que se reciben en
los centros de distribucion, que fue posteriormente utilizada para la consolidacion
en el disefio del registro.

Tabla 3.7 Informacion relevante para la recepcion de Materia Prima

¢, Qué aporta el proveedor? ¢Qué informacién se debe | Codificacion
registrar en la recepcion? del registro
Carnes y embutidos
a. Lote a. Lote
b. Cantidad b. Fecha de recepcion
c. Establecimiento de c. Fecha de caducidad
procedencia d. Entrega de Certificado
d. Etiquetado obligatorio de calidad RGE1-01°
e. Certificado de calidad e. Temperatura del
f.  Nombre del producto producto
g. Temperatura del camion f. Temperatura del
h. Limpieza del Transporte camién
g. Proveedor
Productos de Panaderia y Harina
a. Lote a. Lote
b. Tipo de producto b. Tipo de producto
c. Cantidad c. Cantidad ingresada
d. Certificado de Calidad d. Entrega Certificado de
e. Alérgenos calidad RGE1-01
f.  Temperatura de camion e. Registro sanitario
g. Limpieza del camion f. Fecha de recepcion
Fecha de caducidad
Temperatura (si aplica)
Productos Enlatados
a. Lote a. Lote
b. Establecimiento de proce- b. Tipo de producto
dencia c. Fecha de recepcion
c. Registro sanitario d. Fecha de caducidad
d. Alérgenos e. Proveedor RGE1-01
e. Certificado de calidad f. Entrega Certificado de
f.  Temperatura del camion. calidad
g. Etiquetado g. Temperatura del
camion
Continua...

3 Los criterios para la estructura de la codificacién de cada registro presentado se encuentran previamente
definidos en la seccion 3.3.2.1
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Tabla 3.7 Informacion relevante para la recepcion de Materia Prima (Continuacion)

¢ Qué aporta el proveedor? | ¢Qué informacion se debe re- | Codificacion
gistrar en la recepcion? del registro
Aderezos y salsa
a. Lote a. Lote
b. Establecimiento de b. Tipo de producto
procedencia c. Fecha de recepcién
c. Cantidad d. Fecha de caducidad
d. Certificado de calidad e. Limpieza del camion
e. Temperatura del pro- f.  Temperatura del camién RGE1-01
ducto g. Proveedor
f. Temperatura del ca- h. Entrega de Certificado
mion de calidad
Etiquetado correcto
Bebidas en polvo
a. Lote a. Lote
b. Tipo de producto b. Tipo de producto
c. Establecimiento de c. Cantidad ingresada
procedencia d. Entrega de Certificado
d. Certificado de calidad de calidad
e. Cantidad e. Fecha de recepcion RGEL-01
f. Alérgenos f. Fecha de caducidad
g. Proveedor
Etiquetado correcto.
Lacteos y derivados lacteos
a. Lote a. Lote
b. Cantidad b. Cantidad
c. Establecimiento de c. Tipo de producto
procedencia d. Temperatura del
d. Certificado de Calidad producto
e. Temperatura del e. Certificado de calidad RGE1-01
producto f. Fecha de recepcion
f.  Temperatura del g. Fecha de caducidad
Camion. h. Temperatura del camién
g. Etiguetado correcto. Limpieza del camion
Productos de empaque y utensilios
a. Lote a. Lote
b. Cantidad b. Proveedor
c. Lugarde c. Fecha de recepcion
establecimiento d. Entrega de Certificado RGE1-01
d. Certificado de calidad de calidad
Etiquetado Limpieza del camion
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b. Registro para el Almacenamiento de materia prima en bodega

En esta etapa, de igual manera se hara uso de un formato general para el registro
de informacion para los tres tipos de bodega para el almacenamiento de materia
prima: Bodega refrigerada, Bodega de congelamiento, Bodega seca. Unificando
la informacion para que pueda ser registrada en un mismo formato.

La diferenciacion entre cada una de las bodegas se realizara por medio de una
seccion identificativa, en donde se debera colocar el tipo de bodega al que per-
tenece la informacion registrada. Para la revision del formato general disefiado
para el Registro de almacenamiento de materia prima, revisar el Anexo 3.7. A
continuacion, se muestra la informacion relevante para este registro:

Tabla 3.8 Informacioén relevante para el almacenamiento de materia prima

Tipo de ¢ Qué informacion se debe registrar? | Codificacion
bodega
a. Fecha de ingreso.
b. Registros de temperaturas de las
camaras.
c. Nombre de producto.
a. Secg d. Hora.
E' gﬁgége?;%ia e. Ider_1t'ifica_ci()n del producto RGE2-01
' f.  Verificacion del orden de los
productos.
g. Nombre de responsable que llena
el registro.

c. Registro para el Despacho y distribucion de productos a restaurantes

El formato de registro para el despacho y distribucion de los productos unifica la
informacién relacionada a los datos del transporte, asi como de la documenta-
cion concerniente al detalle de los productos enviados. Para la revision del for-
mato disefiado para el Registro de despacho de producto a Restaurante, revisar
el Anexo 3.8. A continuacion, se muestra la informacién relevante para el despa-
cho de producto a Restaurante.

Tabla 3.9 Informacion relevante para el despacho de productos

¢ Qué informacion se debe registrar? Codificacién
Nombre de motorista.
N° de placa del camién.
Fecha.

Tipo de transporte.
Temperatura del camion (si aplica).

Numero de notas de remision. RGE3-01
Verificacién de ausencia de plagas.
Verificacion de limpieza del camion.
Manipulacion correcta del producto.

—TS@meoooTw
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d. Registro parala Recepcion de materia prima en restaurante

Al igual que para la recepcion de materia prima en el centro de distribucion, se
usara un formato de registro de recepcién estandar, aplicable a todos los distin-
tos tipos de productos que se reciben.

A diferencia del centro de distribucién, cada restaurante debe tomar nota del nu-
mero de placa del camion y el nombre del motorista que le entrega producto. De
igual manera anotar el nimero de la o las notas de remision que se le entreguen
junto con el producto, ya que este es el documento en donde se detallan los lotes
de cada producto entregado.

Para la revision del formato general disefiado para el Registro de recepcion de
materia prima en restaurante, revisar el Anexo 3.9. A continuacion, se muestra
la informacion considerada relevante para este registro:

Tabla 3.10 Informacion relevante en la recepcion producto en restaurante

¢, Qué informacion se debe registrar? | Codificacién

Fecha y hora de llegada.

N° de placa del camion.

Temperatura del camion.

Temperatura en que llegan los

productos refrigerados.

e. Verificacion de integridad de los
productos.

f.  Verificacion de limpieza del RGE4-01
camion.

g. Numero de nota de remision.

h. Nombre de responsable de llenar
el registro.

i. Nombre de responsable de
supervisar el llenado del registro.

aoow

e. Registro para el Almacenamiento de materia prima en restaurante

En esta etapa, de igual manera se hara uso de un formato general para el registro
de informacion para los tres tipos de bodega para el almacenamiento de materia
prima: Bodega refrigerada, Bodega de congelamiento, Bodega seca. Unificando
la informacion para que pueda ser registrada en un mismo formato.

Para la revision del formato disefiado para el Registro de almacenamiento de
materia prima en restaurantes, revisar el Anexo 3.10.

A continuacion, se muestra la informacién relevante para el almacenamiento de
productos Restaurantes.
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Tabla 3.11 Informacion para el almacenamiento de producto en restaurante

¢ Qué informacion se debe registrar? Codificacién

Fecha.

Tipo de almacenamiento.

Hora.

Productos almacenados.

Verificacion de buen Orden de Producto.
Fecha de vencimiento del producto.
Verificacion de correcta rotacion del RGES5-01
producto.

Verificacion de Identificacion.
Temperatura del equipo de refrigeracion.
Cantidad.

Verificacidon de limpieza de area.

@~opooow
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f. Registros para el area de produccion en Restaurantes

En esta etapa se necesitan registrar las variables de proceso que influyen en la
calidad e inocuidad de los productos preparados, para contar con la mayor can-
tidad de informacion posible, se estableci6 el uso de 9 registros especificos para
esta etapa, los cuales son los siguientes:

f.1. Registro de Elaboracién de Productos: Se registrara informacion relacio-
nada a las variables directas de proceso, como temperaturas, tiempos y cambios
de aceite.

Para la revision del formato general disefiado para el Registro de almacena-
miento de materia prima en restaurantes, revisar el Anexo 3.11.

A continuacién, se muestra la informacion relevante para el Registro de la elabo-
racion de productos en restaurantes.

Tabla 3.12 Informacién relevante durante la elaboracién de productos

¢ Qué informacidon se debe registrar? Codificacion

Fecha

Cddigo de equipo

Temperatura de coccion y freido
Temperatura de horneo

Tiempo de empanizado
Producto

Hora de cambio de aceite

RGEG6-01

@roa0op
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f.2. Registro de Descongelamiento de producto: Se registrara informacion re-
lacionada al descongelamiento de aquellos productos que lo necesiten previo a
Su uso para la elaboracion de productos, tomando en cuenta tiempos, tempera-
tura, etc. Para la revisién del formato disefiado para el Registro descongela-
miento de productos en restaurantes, revisar el Anexo 3.12.

A continuacion, se muestra la informacién relevante para este Registro.

Tabla 3.13 Informacién relevante durante el descongelamiento del producto

¢Qué informacién se debe registrar? | Codificacion

Fechay hora.

Nombre de producto

Lote

Tiempo de descongelacion
Temperatura inicial
Temperatura final

RGEG-02

~poo0oTp

f.3. Registro de Uso de lotes: Este registro sirve para colocar la informacion
relacionada al uso diario de los productos, registrando los lotes de cada nueva
unidad de producto usada, asi como su respectiva fecha de vencimiento, en la
elaboracion de pedidos en el restaurante. Esto es util para llevar un control de
los lotes de productos que se usan diariamente y, de manera adicional, verificar
que se realice una correcta rotacién del producto almacenado.

Para la revision del formato disefiado para el Registro de uso de lotes de pro-
ducto en restaurantes, revisar el Anexo 3.13.

A continuacion, se muestra la informacion relevante para este Registro.

Tabla 3.14 Informacién relevante para el registro de uso de lotes

¢, Qué informacion se debe registrar? Codificacion
Tipo de producto
Hora

Fecha RGEG6-03
Lote
Proveedor

PaocoTe

f.4. Registro de Limpieza de equipos de restaurante: Se registra informacion
sobre la limpieza de los equipos, para tener referencia del cumplimiento de la
limpieza de los equipos establecidos. Para la revision del formato disefiado para
el Registro de Limpieza de equipos de restaurantes, revisar el Anexo 3.14.
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A continuacion, se muestra la informacién relevante para este Registro.

Tabla 3.15 Informacién relevante a la limpieza de equipo de restaurantes

Codificacion

; Qué informacidén se debe registrar? .
Q 9 del registro

Hora

Fecha

Cddigo de equipo limpiado
Equipo

Encargado

Supervisién

RGEG6-04

~Po0 oW

f.5. Registro de Recarga de dispensadores de bebida: Los dispensadores de
bebida deben recargarse cada vez que se termine el contenido de los mismos,
por lo que es necesario registrar informacion sobre el material usado para su
recargay el tiempo en que se ha realizado. En el Anexo 3.15 se puede revisar el
formato de este registro.

Se muestra la tabla con los datos considerados relevantes para este registro:

Tabla 3.16 Datos considerados para la recarga de dispensadores de bebida

Codificacion

; Qué informacioén se debe registrar? i
Q 9 del registro

Fecha

Hora.

Lote de jarabe.
Comprobacion de Mezcla obtenida. RGE6-05
Verificacion del sabor
Encargado.
Supervision.

@~poooTw

f.6. Registro de limpieza de dispensadores de bebida: Los dispensadores de
bebida requieren de un proceso de limpieza especifico y considerando las partes
gue conforman en el equipo, por lo que debe dejarse evidencia escrita de la eje-
cucion de estos procedimientos. En el Anexo 3.16 se puede revisar el formato
de este registro. Se muestra la tabla con los datos considerados relevantes para
este registro:

Tabla 3.17 Datos considerados para la limpieza de dispensadores de bebida

¢ Qué informacion se debe registrar? %Oe?'rfg;?g,:?g]
a. Fecha
b. Hora.
c. Persona que realiza la limpieza. RGEG6-06
d. Limpieza de boquillas, difusores y

palancas.

Continua...
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Tabla 3.17 Datos considerados para la limpieza de dispensadores de bebida (Continuacion)

Codificacion

; Qué informacion se debe registrar? .
¢Q 9 del registro

a. Limpieza de valvula.

b. Limpieza de superficies externas.

c. Limpieza de bandeja de drenaje, RGE6-06
contenedor y conducto de hielo.

d. Supervisor.

f.7. Registro de verificacion de calidad del agua: En los restaurantes se utiliza
agua para la elaboracion de algunas comidas o preparacién de bebidas, por lo
gue se debe garantizar que el agua utilizada se encuentre en las condiciones
sanitarias requeridas, dejando evidencia de los analisis microbioldgicos y fisico-
guimicos realizados. En el Anexo 3.17 se puede revisar el formato de este regis-
tro. Se muestra la tabla con los datos considerados relevantes para este registro:

Tabla 3.18 Datos considerados para la verificacion de calidad del agua

Codificacion

; Qué informacion se debe registrar? .
¢Q 9 del registro

Fecha

Hora.

Valor de pH obtenido.
Valor de Temperatura obtenido. RGE6-07
Resultados microbiolégicos.
Encargado.

Supervision.

@~poooe

f.8. Registro de verificacion de uso de codigo de colores de utensilios: En
el procesamiento de alimentos en los restaurantes se trabaja con un cédigo de
colores para utensilios, especialmente tablas y cuchillos, clasificados de acuerdo
al tipo de alimento que se procesa, con el fin de evitar la contaminacion cruzada,
la asignacién de colores es universal y se encuentra estandarizada de manera
general para cualquier restaurante, de la siguiente manera:

i.  Tabla/Cuchillo color blanco: Pastas, queso, pan, bolleria.
ii.  Tabla/Cuchillo color verde: Frutas y verduras.
iii.  Tabla/Cuchillo color amarilla: Carnes blancas (pollo, pavos, etc).
iv.  Tabla/Cuchillo color azul: Pescado y mariscos.
v.  Tabla/Cuchillo color rojo: Carnes rojas (cerdo, res, etc).
vi.  Tabla/Cuchillo color café: Carnes cocinadas y fiambres.

Verificar el uso correcto del cédigo de colores de estos utensilios es una actividad
importante para prevenir intoxicaciones alimentarias derivadas de una contami-
nacion cruzada, por lo que se vuelve esencial registrar la informacion relacionada
a dichas verificaciones. En el Anexo 3.18 se puede revisar el formato de este
registro.
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Tabla 3.19 Informacion relevante a la verificacién de uso de cddigo de colores

Codificacion

; Qué informacion se debe registrar? .
¢Q 9 del registro

a. Fecha

b. Hora.

c. Verificacion de buen uso de color
de tabla.

d. Verificacion de buen uso de color RGE®6-08
de cuchillo.

e. Observaciones especiales.

f. Encargado de verificacion.

g. Supervision del registro.

f.9. Registro de cambio de aceite: Para las freidoras debe llevarse un control
de los cambios de aceites que se realizan, ya que si no se cambian en los tiem-
pos establecidos puede afectar la calidad e inocuidad de los productos prepara-
dos. En el Anexo 3.19 se muestra el formato para registrar esta informacion.

Se muestra la tabla con los datos considerados relevantes para este registro:

Tabla 3.20 Informacion relevante relacionada al cambio de aceite de freidoras

¢ Qué informacion se debe registrar? Codificacion

del registro
a. Fecha.
b. Hora.
c. Cadigo de equipo.
d. Lote de producto a colocar.
e. Nombre de responsable de llenado RGE6-09

de registro.
Nombre de persona que supervisa
el llenado.

—

g. Registros generales

Esta seccion se documenta todos aquellos registros que, debido a su naturaleza,
pueden ser implementados en varias o todas las etapas de la cadena de sumi-
nistro.

g.1. Registro de BPM del personal: Se registra la informacién relacionada a la
verificacion de las buenas practicas de manufactura del personal, evaluando as-
pectos como higiene del personal, uso de redecillas y mascarilla, correcta mani-
pulacién de los productos y limpieza de manos.

Estas actividades de verificacidon del personal son aplicables a todas las etapas
de la cadena de suministro, ya que en todas estas etapas se realiza manipulacion
de los productos, en mayor o menor medida, de contacto mas o menos directo
con los productos. Por lo que este registro debera ser utilizado en todas las
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areas: Recepcion de materia prima, almacenamiento de producto, despacho y
distribucién y elaboracion de productos.

Para la revision del formato disefiado para el Registro de BPM del personal, re-
visar el Anexo 3.20

A continuacion, se muestra la informacién relevante para este Registro:

Tabla 3.21 Informacion relevante para el Registro de BPM del personal

¢ Qué informacion se debe registrar? Codificacion

Limpieza de mano

Uso correcto del uniforme
Redecilla

Barba afeitada RGGN-01
Mascarilla

Sin Accesorios no permitidos
Cddigo del empleado.

@roa0op

g.2. Registro de Limpieza de area: Se registra informacion sobre la limpieza de
areas, dejando constancia de realizarse en los periodos de tiempos establecidos,
para mantener los productos libres de contaminacién. Este registro es utilizado
en las siguientes etapas: Recepcién de materia prima, bodegas de almacena-
miento, despacho y elaboracion de productos.

Para la revision del formato disefiado para el Registro de limpieza de areas, re-
visar el Anexo 3.21.

A continuacion, se muestra la informacion relevante para este Registro:

Tabla 3.22 Informacion relevante para el Registro de Limpieza del area

¢Qué informacién se debe registrar? | Codificacion
a. Hora
b. Fecha RGGN-02
c. Encargado
d. Tipo de Area

g.3. Registro de Limpieza de camiones: Los camiones que distribuyen los pro-
ductos pueden ser un medio de contaminacion para los alimentos, debiendo ase-
gurarse su limpieza cuando regrese al centro de distribucién, reduciendo el peli-
gro de contaminacion de los alimentos, debido a esto debe registrarse informa-
cion sobre la limpieza de los camiones, dejando constancia de realizarse en los
periodos de tiempos establecidos, para mantener limpios los camiones que dis-
tribuyen los productos.
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Para la revision del formato disefiado para el Registro de limpieza de camiones,
revisar el Anexo 3.22.

En la siguiente tabla se muestra los aspectos relevantes que deben registrarse
durante la ejecucion de esta actividad:

Tabla 3.23 Informacién relevante para el Registro de limpieza de camiones

¢, Qué informacion se debe registrar? | Codificacién

a. Hora.

b. Fecha

c. Placa de camion.

d. Verificaciéon de ausencia de
plagas. RGGN-03

e. Nombre de la persona que llena el
registro.

f.  Nombre de la persona que
supervisa el llenado del registro

g.4. Registro de Mantenimiento de equipos: Se registra informacion sobre el
mantenimiento de los equipos utilizados para la preparacion de los productos en
el restaurante.

Para larevision del formato disefiado para el Registro mantenimiento de equipos,
revisar el Anexo 3.23. A continuacion se muestra la informacién relevante para
este Registro.

Tabla 3.24 Datos considerados para el Registro de mantenimiento de equipos

¢Qué informacién se debe registrar? Codificacion
a. Fecha
b. Cdédigo de Maquina
c. Ajustes
d. Nombre de persona que llena el registro. RGGN-04
e. Nombre de persona que supervisa el llenado

del registro.

g.5. Registro de Almacenamiento de producto quimico: se trata del registro
de informacién relacionada a las condiciones de almacenamiento de producto
qguimico utilizado para la limpieza de areas y equipos, para dejar constancia de
las verificaciones realizadas, con el fin de asegurar que no vayan a producir con-
taminacién en ningun producto alimenticio. En el Anexo 3.24 se muestra el for-
mato disefiado para este registro.

A continuacion, se muestra la informacion considerada como relevante para este
Registro.
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Tabla 3.25 Informacion para el almacenamiento de productos quimicos

¢Qué informacién se debe registrar? | Codificacién
a. Fecha
b. Hora
c. Verificacion de correcto
almacenamiento.
d. Verificacion de orden del producto.
e. Verificacién de correcta RGGN-05
identificacion del producto.
f. Nombre de persona responsable de
llenar el producto.
g. Nombre de persona responsable de

supervisar el llenado del registro.
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3.6.2 Documentacion de los registros

Debido a la relevancia e importancia que tienen los registros para el correcto funcionamiento del sistema de trazabilidad, resulta
necesario designar las responsabilidades para su supervision, resguardo, acceso, asi como los tiempos que resulta conveniente

mantenerlos resguardados.

En la tabla 3.26 se muestra todo lo relacionado a la documentacién de los registros:

Tabla 3.26 Documentacion de los registros

Cadigo Nombre Registro Elaboracion y Supervision Almacenamiento

Acceso a los documentos

Responsable: Gestién de calidad

Espacio Fisico: Oficina de gestion de la calidad
Registro de Recepcién de Materia | Elaboracion: Auditor de calidad Espacio Digital: Computadora de personal
Prima Revision: Jefe de Calidad autorizado para el acceso a los documentos
Tiempo de Resguardo: 3 afios o menos
dependiendo la vida Util y rotacién del producto.

RGE1-01

Departamento de Gestion de
calidad

Responsable: Gestion de Calidad

Espacio Fisico: Oficina de gestion de la calidad
Elaboracioén: Auditor de calidad Espacio Digital: Computadora del personal
Revision: Jefe de Calidad autorizado para el acceso de los documentos
Tiempo de Resguardo: 3 afilos 0 menos
dependiendo la vida util y rotacién del producto.

RGE2-01 | Registro de Almacenamiento

Departamento de Gestion de
Calidad y area de bodega.

Responsable: Gestién de Calidad

Espacio Fisico: Oficina de Gestién de Calidad
Espacio Digital: Computadora del personal
autorizado para el acceso de los documentos.
Tiempo de Resguardo: 1 afio

Elaboraciéon: Auditor de calidad

RGE3-01 | Registro de Despacho Revisién: Jefe de Calidad

Departamento de Gestion de
Calidad y Despacho

Continua...
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Tabla 3.26 Documentacién de los registros (Continuacion)

Caédigo

Nombre Registro

Elaboracién y Supervision

Almacenamiento

Acceso a los
documentos

RGE4-01

Registro de Recepcion de Materia
Prima en Restaurantes

Elaboracion: Gerente de Restaurante
Revision: Gestion de Calidad
Restaurantes

En Restaurante:

Responsable: Gerente de restaurante.

Espacio Fisico: Oficina de gerencia.

Espacio Digital: Computadora de gerencias de
restaurantes.

Tiempo de Resguardo: +1 mes dependiendo

de la vida util y rotacion, posteriormente se envian a
oficinas de departamento de gestién de calidad.

En oficina:

Responsable: Departamento de gestion de calidad.
Espacio Fisico: Oficina de gestién de calidad.
Espacio Digital: Computadoras del personal
autorizado para el acceso de los documentos
Tiempo de Resguardo: Vida util del producto +1
afio.

Departamento de gestion
de calidad y Gerencia de
restaurantes

RGE5-01

Registro de Almacenamiento en
Restaurantes

Elaboracion: Gerente de Restaurante
Revision: Gestion de Calidad
Restaurantes

En restaurante:

Responsable: Gerente de restaurante.

Espacio Fisico: Oficina de gerencia de restaurante.
Espacio Digital: Computadora de gerencia de
restaurantes.

Tiempo de Resguardo: +6 meses dependiendo de la
vida util y rotacion del producto, posteriormente se
envia a oficina de gestion de calidad.

En oficina:

Responsable: Departamento de gestion de calidad.
Espacio Fisico: Oficina de gestion de calidad
Espacio Digital: Computadoras del personal
autorizado para el acceso de los documentos
Tiempo de Resguardo: 1 afo

Departamento de Gestion
de Calidad y Gerencia de
Restaurantes

Continua...
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Tabla 3.26 Documentacién de los registros (Continuacion)

Cédigo

Nombre Registro

Elaboracién y Supervision

Almacenamiento

Acceso a los
documentos

RGEG6-01

Registro de Elaboracién de
Productos.

Elaboracién: Cocinero
Revision: Gestion de Calidad
Restaurantes y Gerente de
Restaurante

En restaurante:

Responsable: Gerente de restaurante
Espacio Fisico: Oficina de gerencia

Espacio Digital: Computadora de gerencia de
restaurante

Tiempo de Resguardo: + 6 meses

En oficina:

Responsable: Departamento de gestion de calidad
Espacio Fisico: Oficina de gestién de calidad
Espacio Digital: Computadora del personal
autorizado para el acceso

Tiempo de Resguardado: 2 afios mientras se
mantengan variables.

Departamento de Gestidn
de Calidad y Gerencia de
Restaurantes

RGEG6-02

Registro de Descongelamiento de
Productos

Elaboracién: Cocinero
Revision: Gestion de Calidad
Restaurantes y Gerente de
Restaurante

En restaurante:

Responsable: Gerencia de restaurantes.
Espacio Fisico: Oficinas de gerencia.

Espacio Digital: Computadoras de gerencia de
restaurante.

Tiempo de Resguardo: + 2 semanas,
posteriormente se envian a oficinas de gestion de
calidad para archivar.

En oficina:

Responsable: Departamento de gestion de calidad.

Espacio Fisico: Oficina de gestion de calidad
Espacio Digital: Computadoras del personal
autorizado para el acceso de los documentos.
Tiempo de Resguardo: 1 afio.

Departamento de Gestidn
de Calidad y Gerencia de
Restaurantes

Continua...
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Tabla 3.26 Documentacién de los registros (Continuacion)

Cédigo

Nombre Registro

Elaboracion y Supervisién

Almacenamiento

Acceso a los
documentos

RGEG6-03

Registro de Uso de Lotes

Elaboracién: Cocinero
Revision: Gestion de Calidad
Restaurantes y Gerente de
Restaurante

En restaurante:

Responsable: Gerencia de restaurante.

Espacio Fisico: Oficina de Gerencia de restaurante.
Espacio Digital: Computadora de gerencia.
Tiempo de Resguardo: +3 meses.

En oficina:

Responsable: Departamento de gestion de calidad.
Espacio Fisico: Oficina de gestion de calidad.
Espacio Digital: Computadoras del personal
autorizado para el acceso de los documentos.
Tiempo de Resguardo: 1 afio.

Departamento de Gestidn
de Calidad y Gerencia de
Restaurantes

RGE6-04

Registro de Limpieza de equipos
de Restaurantes

Elaboracién: Personal de Limpieza
Revision: Gestion de Calidad
Restaurantes y Gerente de
Restaurante

En restaurante:

Responsable: Gerencia de restaurantes
Espacio Fisico: Oficina de gerencia
Espacio Digital: Computadora de gerencia.
Tiempo de Resguardo: 3 meses.

En Oficina:

Responsable: Departamento de gestion de calidad.
Espacio Fisico: Oficina de gestion de calidad.
Espacio Digital: Computadoras del personal
autorizado para el acceso de los documentos.
Tiempo de Resguardo: 6 meses a partir de recibido
del restaurante.

Departamento de Gestidn
de Calidad y Gerencia de
Restaurantes

RGEG6-05

Registro de Recarga de dispensa-
dores de bebida

Elaboracion: Mesero
Revision: Gestion de Calidad
Restaurantes y Gerente de
Restaurante

En restaurante:

Responsable: Gerencia de restaurante.

Espacio Fisico: Oficina de Gerencia de restaurante.
Espacio Digital: Computadora de gerencia.
Tiempo de Resguardo: +3 meses.

Departamento de Gestidn
de Calidad y Gerencia de
Restaurantes

Continua...
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Tabla 3.26 Documentacién de los registros (Continuacion)

Acceso a los

Cadigo Nombre Registro Elaboracion y Supervision Almacenamiento
documentos
En oficina:
Elaboracion: Mesero Responsable: Departamento de gestion de calidad. Departamento de Gestion
RGE6-05 Registro de Recarga de Revisidn: Gestion de Calidad Espacio Fisico: Oficina de gestion de calidad. de F():alidad Gerencia de
dispensadores de bebida Restaurantes y Gerente de Espacio Digital: Computadoras del personal Y
. Restaurantes
Restaurante autorizado para el acceso de los documentos.
Tiempo de Resguardo: 1 afio.
En restaurante:
Responsable: Gerencia de restaurante.
Espacio Fisico: Oficina de Gerencia de restaurante.
Espacio Digital: Computadora de gerencia.
Elaboracién: Mesero Tiempo de Resguardo: +3 meses. .
. R . - . Departamento de Gestion
Registro de limpieza de Revisidn: Gestion de Calidad . .
RGE6-06 . : — de Calidad y Gerencia de
dispensadores de bebida Restaurantes y Gerente de En oficina:
_— Restaurantes
Restaurante
Responsable: Departamento de gestion de calidad.
Espacio Fisico: Oficina de gestion de calidad.
Espacio Digital: Computadoras del personal
autorizado para el acceso de los documentos.
Tiempo de Resguardo: 1 afio.
En restaurante:
Responsable: Gerencia de restaurante.
Espacio Fisico: Oficina de Gerencia de restaurante.
Espacio Digital: Computadora de gerencia.
Elaboracion: Gerente de Tiempo de Resguardo: +3 meses. .
. e, . Departamento de Gestion
Registro de verificacion de calidad | Restaurante - .
RGE6-07 o Iy . — de Calidad y Gerencia de
del agua Revision: Gestion de Calidad En oficina:
_— Restaurantes
Restaurantes
Responsable: Departamento de gestion de calidad.
Espacio Fisico: Oficina de gestion de calidad.
Espacio Digital: Computadoras del personal
autorizado para el acceso de los documentos.
Tiempo de Resguardo: 1 afo.
Continua...
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Tabla 3.26 Documentacién de los registros (Continuacion)

Acceso a los

Cadigo Nombre Registro Elaboracion y Supervision Almacenamiento
documentos
En restaurante:
Responsable: Gerencia de restaurante.
Espacio Fisico: Oficina de Gerencia de restaurante.
Espacio Digital: Computadora de gerencia.
Registro de verificacion de uso de Elaboracmn. Gerente de Tiempo de Resguardo: +3 meses. Departamento de Gestién
5 . estaurante ) .
RGE6-08 cédigo de colores de utensilios S - . o de Calidad y Gerencia de
Revision: Gestion de Calidad En oficina: Restaurantes
Restaurantes Responsable: Departamento de gestion de calidad.
Espacio Fisico: Oficina de gestion de calidad.
Espacio Digital: Computadoras del personal
autorizado para el acceso de los documentos.
Tiempo de Resguardo: 1 afio.
En restaurante:
Responsable: Gerencia de restaurante.
Espacio Fisico: Oficina de Gerencia de restaurante.
Espacio Digital: Computadora de gerencia.
Elaboracion: Cocinero Tiempo de Resguardo: +3 meses. Departamento de Gestion
. . . Revisién: Gestion de Calidad - :
RGE6-09 Registro de cambio de aceite Restaurantes y Gerente de En oficina: gees(izu?;:tgsGerenma de
Restaurante Responsable: Departamento de gestion de calidad.
Espacio Fisico: Oficina de gestion de calidad.
Espacio Digital: Computadoras del personal
autorizado para el acceso de los documentos.
Tiempo de Resguardo: 1 afio.
En Restaurante En restaurante:
Responsable: Gerencia de restaurante.
Elaboracion: Auditor de calidad Espacio Fisico: Oficina de gerencia.
Revision: Jefe de Calidad Tlem:)o de Resguardo: +1 mes. Departamento de Gestion
RGGN-01 | Registro de BPM del personal tribpi 6 En Oficina: de Calidad y Gerencia de
J P En Centro de distribucion Responsable: Departamento de gestion de calidad. Restauramgs
Elaboracion: Gerente de Restaurante Espac@o Fi.Si.CO:_ Oficina de gestion de calidad
Revisi6n: Gestion de Calidad Espa_cm Digital: Computadoras del personal
Restaurantes autorizado para el acceso de los documentos.
Tiempo de Resguardo: +6 meses
Continua...
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Tabla 3.26 Documentacién de los registros (Continuacion)

Acceso a los

Cédigo Nombre Registro Elaboracién y Supervision Almacenamiento documentos
En Restaurante .
L . En Restaurante:
Elaboracién: Personal de Limpieza _— .
N - . Responsable: Gerencia de restaurante.
Revision: Gestion de Calidad LT T .
Espacio Fisico: Oficina de gerencia de restaurante.
Restaurantes y Gerente de ; )
Tiempo de Resguardo: + 3 meses. i
Restaurante Departamento de Gestion
RGGN-02 Registro de Limpieza de area En Oficina: de Calidad y Gerencia de
En Centro de Distribucion Responsable: Departamento de Gestion de calidad Restaurantes
Espacio Fisico: Oficina de gestion de calidad
Elaboracion: Auditor de calidad Espacio Digital: Computadoras del personal
Revisidon: Jefe de Calidad autorizado para el acceso de los documentos.
Tiempo de Resguardo: +1afo
. - Responsable: Departamento de gestion de calidad .
RGGN-03 Registro de limpieza de camiones Egbigirgrc]!?ddiizsé):%;?d;hmp'eza Espacio Fisico: Oficina de gestién de calidad ggréﬁsgjemo de gestion
’ Tiempo de Resguardo: 6 meses
Responsable: Departamento de mantenimiento
Elaboracion: Personal de Espacio Fisico: Oficina del departamento de Departamento de
RGGN-04 Registro de Mantenimiento de Mantenimiento mantenimiento mantenimiento y
equipos Revision: Jefe de Mantenimiento y Espacio Digital: Computadoras del personal gerencias de
Gerente de Restaurante autorizado para el acceso de los documentos restaurantes
Tiempo de Resguardo: +6 meses
En Restaurantes En Restaurante:
Elaboracion: Gerente de Restaurante | £ero 02 e PRI SR o arante
Revision: Gestion de Calidad Sp ) ; 9 :
Tiempo de Resguardo: + 3 meses. .
Reqistro de Almacenamiento de Restaurantes Departamento de Gestidn
RGGN-05 9 de Calidad y Gerencia de

producto quimico

En Centro de Distribucién

Elaboracidon: Auditor de calidad
Revision: Jefe de Calidad

En Oficina:

Responsable: Departamento de Gestién de calidad
Espacio Fisico: Oficina de gestién de calidad
Espacio Digital: Computadoras del personal
autorizado para el acceso de los documentos.
Tiempo de Resguardo: +1afio

Restaurantes
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3.6.3 Evaluacion de proveedores

Una forma de hacer que la gestion de suministro sea eficaz es por medio de las
auditorias de proveedores que permiten evaluar continuamente y con precision
el rendimiento de los proveedores en relacion con los requisitos especificos y/o
normas del sistema de gestion aplicables en la industria.

3.6.3.1 Procedimientos de aprobacién y seguimiento de proveedores

Para definir los parametros que deben seguir los proveedores se toma como
base la homologacion de procedimientos mediante un programa de evaluacion
y aprobacion de proveedores. Segun Pinedo (2008) se debe:

Vi.

Previo al acuerdo entre el proveedor y el centro de distribucién, se debe
establecer las caracteristicas de las materias primas segun las especifi-
caciones del producto final requeridas.

Especificaciones de requisitos legales y reglamentos, calidad e inocuidad
de los productos, precio y desempeiio (rapidez de entrega, respuestas
ante consultas y capacidad comercial y logistica).

Preseleccion de proveedores; se realiza un listado de proveedores que
cumplan con las especificaciones de costos, volumen de produccion re-
querido, calidad e inocuidad del producto.

Aprobacion del proveedor; una vez se hayan superado los puntos anterio-
res se lleva a cabo la etapa de evaluacién continua, mediante una audito-
ria de certificacion basada en la reglamentacion de las 1ISO22000.

Evaluacion periodica del proveedor seleccionado, con lo cual se podra
seguir el desempenio del proveedor a través del tiempo. Identificando con
mayor facilidad y precisién los puntos de mejora.

Determinacion del grado de satisfaccion con el proveedor actual y analisis
de otras opciones en caso exista insatisfaccion.

Un programa de evaluacién y aprobacion de proveedores esta compuesto por
las etapas; seleccién de proveedores, aprobacién de proveedores, recepcion de
productos y seguimiento a los proveedores.
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a. Seleccion de proveedores

Etapa que antecede al proceso de aprobacion y permite la identificacion de po-
sibles proveedores para el abastecimiento de un producto segun los requeri-
mientos de la empresa. Esta etapa actia como un filtro de manera que durante
la seleccién unicamente se aprueban los proveedores que cumplen con los re-
guerimientos de la empresa.

El inicio del proceso se da mediante la busqueda de proveedores basandose en
criterios de intereses por la empresa; se constituye una lista de las posibles op-
ciones y el proveedor realiza una autoevaluacion con la cual la empresa puede
generar una calificacion que define si el proveedor es apto para pasar por una
auditoria de aprobacion. En la siguiente tabla se puede observar un cuestionario
de evaluacion de seleccion, disefiado con porcentajes establecidos segun el in-
terés de la empresa.

Tabla 3.27 Criterios de evaluacion para la seleccion de proveedores

Estratégico

Aspecto Criterio Descripcion de criterio
Criterio relativo al tipo de alimento; es
Ubicacion decir, si se desea un alimento nativo de
Geogréfica algun lugar especifico o se requiere la
(2) cercania de la planta por razones de

entregas inmediatas.

Experiencia laboral

)

Personal encargado con formacion
respecto a inocuidad y Buenas Practicas con
un papel de lider

(30%) Documentacién que compruebe el
Sistema de gestion conocimiento e implementacion de
o certificaciones aspectos asociados a BPM e inocuidad de los
alimentos
Soporte técnico y Compromiso para capacitar al personal
capacitacion a la cuando se requiere ya sea de un servicio o
empresa producto en condiciones nuevas.
1)
Condiciones minimas requeridas en
infraestructura acorde a las BPM
estipuladas en el Reglamento Técnico
Infraes(tlr;Jctura Centroamericano 67.01.33:06: Industria de
Técnico alimentos y bebidas procesados.
(30%) Buenas préacticas de manufactura.

Principios generales.

Capacitacion del
personal

1)

Operarios y personas que laboran en la planta,
con conocimientos bésicos de
inocuidad y BPM

Continua...
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Tabla 3.27 Criterios de evaluacion para la seleccion de proveedores (continuacion)

Aspecto Criterio Descripcion de criterio
Cumplimiento de .
A . Operarios y personas que laboran en la
Técnico requisitos legales y o .
. planta, con conocimientos béasicos de
(30%) reglamentarios . .
(1) inocuidad y BPM
Capacidad de produccion del proveedor
Capacidad logistica minima para cumplir con
Comercial 2 los requerimientos de la empresa en cuanto
(40%) a cantidades
Precio Relativo al producto y en comparacion con el
(2) promedio de precio en el mercado.
Plazos y formas de .
r}Jlago Acorde a las necesidades de la empresa y el
. rov r.
Comercial 2 proveedo
40% Capacidad de Capacidad de entrega del producto o
servicio servicio en las instalaciones de la
(2 empresa

Tiempo de entrega

)

Tiempo de entrega de producto o servicio
acorde a las necesidades de la empresa.

(1) Criterios autoevaluados por el proveedor,
(2) Criterios evaluado por la empresa.

La calificacibn minima que debe obtener el proveedor para aprobar la etapa de
elecciones es de 70%, dependiendo del estatus en que se encuentre cada pro-
veedor podra ser clasificado con las categorias: Potencial o rechazado, de
acuerdo a lo que se especifica en la tabla 3.28.

Tabla 3.28 Estatus condicionales de la etapa de seleccion de proveedores

Estatus Descripcion Plan de accion
Cumple con la nota minima y los o
. Iy - ., Se contintia con el

Potencial requisitos definidos en la seccion -

- proceso de aprobacion
seleccién de proveedores
Proveedor se mantiene en

No cumple con la nota minima o con esta condicién hasta
Rechazado | alguno de los requisitos definidos en la haber implementado las
seccion “seleccion de proveedores”. mejoras requeridas, lo
cual debe reevaluarse.
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b. Aprobacion de proveedores

La aprobacion de proveedores es una etapa que antecede al proceso de compra
y que permite la validacion de proveedores que forman parte de la lista de pro-
veedores seleccionados de la empresa, al cumplir con los requisitos estableci-
dos, se pueden dar distintos escenarios, a continuacion, se explica con detalle:

1. Proveedores nacionales que no cuentan con certificacion relacionada con
inocuidad de alimentos:

Realizar una auditoria para evaluar las Buenas Practicas de Manu-
factura.

Solicitar al proveedor un Certificado de Calidad del producto, o bien
una muestra, a la que se le debe realizar un analisis de laboratorio
con pruebas fisicas, microbiologicas y quimicas, para verificar su
congruencia con lo requerido.

2. Proveedores nacionales e internacionales que tienen una certificacion re-
lacionada con inocuidad de alimentos:

No se realiza la visita de auditoria de Buenas Practicas de Manufac-
tura.

Se solicita una copia de las certificaciones.

Se solicita al proveedor un Certificado de Calidad del producto, o
bien una muestra a la que se le realiza un analisis de laboratorio con
pruebas fisicas, microbioldgicas y quimicas, para verificar su con-
gruencia con lo requerido.

3. En el caso de proveedores internacionales sin certificaciones:

Enviar cuestionario con el cual el proveedor se autoevalta sus Bue-
nas Practicas de Manufactura y de considerarse necesario, solicitar
al proveedor que realice una video llamada para realizar un recorrido
a las instalaciones de la planta de produccion, de manera que se
puedan evidenciar las condiciones reales. Ademas, se debe solicitar
la entrega de una declaracion jurada.

Solicitar al proveedor un Certificado de Calidad del producto, o bien
una muestra a la que se le realiza un andlisis de laboratorio con
pruebas fisicas, microbiolégicas y quimicas, para verificar su con-
gruencia con lo requerido.

Cabe destacar que, en la etapa de aprobacion, tanto los certificados del producto
como las certificaciones del proveedor se deben solicitar una Unica vez, ya que
el objetivo es conocer el producto y el estado del proveedor.

117



3.6.4 Auditorias a proveedores

Una vez realizada la etapa de seleccion y aprobacion de los proveedores, se
deben establecer contratos 0 asociaciones de largo plazo con los que se asegure
gue no serdn una amenaza para el sistema de aseguramiento de la calidad que
se ha acordado. Por lo que se hace inclusion de auditorias que evaltuen el grado
de seguridad alimentaria con la que se procesan las diferentes materias primas
proveidas; considerando los siguientes aspectos:

i. Estandarizaciéon de operaciones e Instalaciones.
ii. Buenas practicas de manufactura.
ii. Sanidad y limpieza.
iv. Control de procesos.
v. Control de plagas.
vi. Trazabilidad y protocolos de retiro de producto.

El tipo de auditoria a realizar es conforme al tipo de proveedor, pudiendo ser
estas: auditoria de proceso y auditoria de certificacion, la frecuencia de realiza-
cion de cada auditoria varia de acuerdo con el interés por el cual se realice.

La auditoria de certificacion debe realizarse con una frecuencia minima de un
afio para cada proveedor y el objetivo de esta es realizar una renovacion de
certificacion obtenida durante la seleccién del proveedor; en ella se deben eva-
luar aspectos en relacion al programa de BPM del personal, instalaciones, sani-
tizacion, mantenimiento de equipos y utensilios, practicas operacionales, HA-
CCP, manejo integrado de plagas, control de material extrafio, manejo de alér-
genos, manejo de sustancias quimicas, calidad del agua, medio ambiente, plan
de respuesta ante emergencia, seguridad y salud ocupacional, aseguramiento
metrolégico, trazabilidad y el recurso humano.

Para aquellos proveedores que Unicamente sean orientados a recibir, almacenar
y distribuir los productos, sin que estos sufran ningun tipo de transformacion; se
debe realizar la misma auditoria con excepcion de los aspectos con relaciéon a
HACCP y medio ambiente, ya que no se consideran como requisitos para su tipo
de operacion.

La auditoria de proceso es realizada sin una frecuencia fija establecida; dado
gue es disefiada en el caso que el producto alimenticio proveido, presente des-
viaciones de calidad o inocuidad después de que este ha sido entregado. Pu-
diendo ser detectado durante su distribucién, almacenamiento, o antes de que
alcance su vida util establecida. En el momento en que se detecta la desviacion
se debe informar al proveedor y programar una auditoria de emergencia. En ella
se evaluan los siguientes aspectos: Programa de BPM del personal, equipo, lim-
pieza y sanitizacion, materia prima, proceso, liberacién del producto, trazabilidad
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y agua potable. El objetivo de la auditoria es detectar en qué proceso se esta
ocasionando la desviacion por medio de la revision del proceso sin que se afecte
ninguna de las variables en la produccion.

Una vez se ha realizado la auditoria se debe enviar el resultado al proveedor y
este debe enviar el plan de las acciones correctivas, presentando una posible
solucion ante la no conformidad encontrada. Una vez entregados los resultados,
se les debe solicitar el disefio de un plan de seguimiento que debe presentar en
su contenido como minimo: acciones a seguir, responsable de ejecutarlas y fe-
cha o plazo de cumplimiento. Este informe se debe entregar como maximo 1 mes
después de la entrega de los resultados, a partir de esta informacion el Gerente
de Calidad decide si aprueba o rechaza las acciones planteadas para el levan-
tamiento de las no conformidades.

3.6.5 Documentacion de auditorias a proveedores

Se debe constar de un procedimiento general de aprobacion y recepcién de pro-
ductos, insumos y servicios, registros de aprobacion y recepcion, instructivo y
lineamientos para proveedores. A continuacion, se describe la funcion de cada
uno de los documentos:

a. Procedimiento de aprobaciony recepcion de productos, insumosy ser-
vicios: documento que establece los pasos que se deben seguir en los pro-
cesos de aprobacion y recepcion de productos, insumos y servicios, y el pro-
cedimiento necesario en caso de requerirse la devolucion del producto.

b. Registro de aprobacion: Documento que permite facilitar el monitoreo de
las condiciones de aprobacion de un proveedor determinado.

c. Instructivo de monitoreo de especificaciones para aprobacién y recep-
cion: Documento en el que se describen los métodos de analisis para el mo-
nitoreo de las especificaciones de aprobaciéon y recepcion de materias pri-
mas, insumos y servicios. Se deben incluir en él los planes de accion que se
deben seguir en caso de evidenciarse una no conformidad, es decir, cuando
los limites de aceptacion no se cumplen para las especificaciones, estable-
ciéndose especificamente cuales no conformidades deben ser causa de re-
chazo del producto.

d. Lineamientos para proveedores: Documento que tiene como funcién ser
una guia para los proveedores en donde se establecen las especificaciones
esperadas para el producto o servicio en el aspecto fisico, quimico y micro-
biologico, tomando en cuenta la Ficha técnica de cada producto. Ademas, se
establece la documentacion que se necesita que el proveedor proporcione en
cada entrega de producto.
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3.6.6 Documentacion requerida a proveedores

El control en la recepcién de materias primas y productos que se reciben en la
empresa debe constituir una fase relevante del plan de proveedores, teniendo
en cuenta que muchas de las materias primas que llegan al establecimiento po-
seen propiedades muy delicadas o son perecederas. Los registros y documen-
tacion requerida a los proveedores deben ser los siguientes:

i. Permiso de funcionamiento de la planta vigente
ii.  Registro sanitario de los productos a suministrar
iii.  Fichas técnicas de los productos que suministran
iv.  En el caso de productos que sean importados: Contar con la declaracion
de importacién y certificados de inspeccién sanitaria
v. Permiso sanitario de vehiculos para transporte de alimentos

vi.  Contar con plan de saneamiento basico con los registros y soportes res-

pectivos de:

a. Programa de limpieza y desinfeccion.

b. Programa de control de plagas.

c. Programa de abastecimiento de agua o suministro de agua pota-
ble.

d. Plan de muestreo de laboratorio con sus respectivos analisis mi-
crobiolégicos.

e. Procedimiento para aprobacién y seguimiento de proveedores.

f. Procedimiento para recoger producto identificado como no con-
forme.

g. Plan de manejo ambiental.

h. Procedimiento, plan o programa que minimice el riesgo de pre-

sencia de elementos extrafios.
Control de recepcion de las materias primas que distribuyen.
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3.7 Descripcion de procedimientos de trazabilidad

De acuerdo con lo establecido en la Norma ISO 22005:07, para contar con un
Sistema de Trazabilidad eficiente y de acuerdo a los resultados esperados, se
deben definir y establecer los procesos concernientes a la toma de documenta-
cion y Registros en cada una de las etapas que recorra un determinado producto
0 materia prima.

Durante todo el proceso resulta conveniente observar diferentes datos que pue-
dan servir en todos los eslabones anteriores y superiores de la cadena de sumi-
nistros. En los procesos de trazabilidad deben integrarse materias primas, varia-
bles de temperatura, limpieza, etcétera. Que afecten o puedan afectar la traza-
bilidad del producto.

Para el caso especifico de la industria de comida rapida, se debe hacer la dife-
renciacion de las diferentes ubicaciones fisicas en las que se realizan operacio-
nes de recepcion, almacenamiento, distribucidon y produccion de alimentos, ya
que las operaciones inician desde el centro de distribucion, en donde los produc-
tos no sufren ningun tipo de transformacion, pero si pueden llegar a ser expues-
tos a condiciones que comprometan tanto su inocuidad como calidad, son ade-
mas el filtro principal en donde puedan llegar a detectarse desviaciones de origen
del proveedor.

En el caso de los restaurantes, los productos en su mayoria si llegan a experi-
mentar algun tipo de transformacion, interviniendo variables de proceso que es
pertinente registrar y documentar para contar con toda la informacion sobre las
condiciones en que son preparados los alimentos.

De manera adicional, se debe consolidar toda la informacion sobre los datos e
informacion a registrar que van a servir como referente y enlace entre los esla-
bones de la cadena, para lo cual es necesario realizar el disefio de una tabla de
trazabilidad, que contenga los elementos importantes y sus respectivos registros,
a manera de resumen de los procesos realizados para la trazabilidad de los pro-
ductos.

Por lo que, acorde a las necesidades del sistema de trazabilidad para la industria
de comida rapida, se muestran a continuacion los procesos de registro de infor-
macién para sustentar el sistema de trazabilidad, establecidos para cada una de
las etapas que forman parte de esta industria.
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LOGO DE LA MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

Cédigo: MPR-TR-01

EMPRESA DE TRAZABILIDAD Version: 01
Revision: 01

1. PROCEDIMIENTO DE TRAZABILIDAD EN LA RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

a. Objeto

Describir los procedimientos relacionados a la trazabilidad de los productos du-
rante la recepcion de Materia Prima en los Centros de Distribucién.

b. Alcance

Unicamente en aplicable a la etapa de recepcion de productos en el Centro de
Distribucion y a las actividades realizadas durante esta etapa.

c. Responsabilidades

Auditor de Calidad: Debe revisar la documentacion presentada por el pro-
veedor, asi como asegurarse que los productos vayan debidamente identifi-
cados y con la calidad esperada.

Encargado de Bodega: Debe contar el producto y colocarle identificacion
antes de su almacenamiento, ademas de entregar facturas al departamento
de contabilidad.

Jefe de Calidad: Debe revisar los registros llenados por Auditor de Calidad.
Jefe de Contabilidad: Resguardar las facturas entregadas por proveedores.

d. Definiciones

Certificado de Calidad: Es un documento informativo en donde se hace
constar que al producto evaluado le fueron realizados diferentes andlisis que
comprueban su calidad.

Factura: Documento en el que se detallan las mercancias compradas o los
servicios recibidos, junto con su cantidad y su importe, y que se entrega a
quien debe pagarla.

Procedimiento: Forma especificada de llevar a cabo una actividad o un pro-
ceso.

e. Desarrollo

RESPONSABLE ACTIVIDAD PERIODICIDAD
Debe solicitar y revisar el certificado de calidad Cada
Auditor de de los productos, entregado por proveedor y L
: o . ., Recepcién de
Calidad verificar que se encuentre toda la informacion
. Producto
necesaria.
Debe revisar las condiciones de entrega del
. . - Cada
Auditor de producto, revisando el camion de carga y la Recencion de
Calidad forma de almacenamiento en el camion. Propducto
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Cédigo: MPR-TR-01

LOGO DE LA MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
EMPRESA DE TRAZABILIDAD Version: 01
Revision: 01
RESPONSABLE ACTIVIDAD PERIODICIDAD
. Debe revisar el producto, verificando su la Cada
Auditor de ; RN L
Calidad correcta identificacion en los empaques y Recepcion de
comprobando la calidad de los productos. Producto
Con base a las inspecciones realizadas, debe
Auditor de llenar todos los campos que apliquen al tipo de Cada
Calidad producto, en el formato de Registro de Recepcién
Recepcion de Materia Prima (RGE1-01).
Debe contar el producto y verificar que se Cada
Encargado de I : i | L
Bodega entreguen las cantidades especificadas en la Recepcioén de
factura. Producto
Entrega las facturas al area de Cada
Encargado de i ; L
Bodega contabilidad para su procesamiento y Recepcion de
resguardo. Producto
Debe ingresar al sistema operativo de Ingreso e
- . . Cada
Auxiliar de Inventario de mercancia, los datos de la factura L
- . Recepcién de
Contabilidad entregada por proveedor, incluyendo lote y
L Factura
fecha de vencimiento de los productos.
Jefe de Debe resguardar las facturas entregadas, en el R Cao_lg
o P - ecepcion de
Contabilidad espacié definido para tal fin.
Factura
_ . Cada
Auditor de Debe asegurarse de almacenar el Certificado L
: . . L . Recepcion de
Calidad de Calidad, en el espacio definido para este fin.
Producto
. Debe almacenar Registro de Recepcién de Cuando el
Auditor de . . . ;
Calidad Materia Prima en el espacio destinado para formato se

este fin.

encuentre lleno.

Jefe de Calidad

Debe revisar los Registros de Recepcion de
Materia Prima llenados por Auditor de Calidad,
para verificar que se esté llenando correcta-
mente.

Cada Semana.

Debe realizar inspeccion de las Buenas
Practicas de Manufactura del personal, llenando

Auditor de el registro de BPM (RGGN-01) registro con la Dos veces al
Calidad informacion detallada en el documento, dia.
marcando con un cheque si se cumple con el
pardmetro o con una X si no cumple.
En caso de haber un aspecto que no cumple,
. . -, Cuando se
Auditor de realizar llamado de atencion al empleado, en
. . . detecte una
calidad caso de repetirse, debe reportarse por escrito a o
o : desviacion
su jefe inmediato.
. Debe almacenar Registro Buenas Précticas de Cuando el
Auditor de . .
Calidad Manufactura en el espacio destinado para este formato se

fin.

encuentre lleno.
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Vi.

LOGO DE LA
EMPRESA

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
DE TRAZABILIDAD

Cédigo: MPR-TR-01

Version: 01

Revision: 01

2. PROCEDIMIENTO DE TRAZABILIDAD EN EL ALMACENAMIENTO DE

a. Objeto

MATERIA PRIMA

Describir los procedimientos relacionados a la trazabilidad de los productos du-
rante el almacenamiento de Materia Prima en los Centros de Distribucion.

b. Alcance

Aplicable a la etapa de almacenamiento de producto en las distintas bodegas del
centro de distribucion.

c. Responsabilidades

Auditor de Calidad: Debe revisar las condiciones de almacenamiento de las
distintas bodegas y cuartos frios, llenando el respectivo registro. Ademas,
debe revisar el llenado de los registros de limpieza.

Encargado de Bodega: Debe Mantener todo el producto debidamente iden-

tificado.

Jefe de Calidad: Debe revisar los registros llenados por Auditor de Calidad.

Personal de Limpieza: Debe realizar la limpieza de las bodegas y cuartos
frios y llenar los respectivos registros de limpieza.

d. Definiciones

Procedimiento: forma especificada de llevar a cabo una actividad o un pro-

Ceso.

Registros: documento donde se relacionan ciertos acontecimientos o cosas;
especialmente aquellos que deben constar permanentemente de forma oficial.
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e. Desarrollo

RESPONSABLE ACTIVIDAD PERIODICIDAD
Encargado de Debe asegurarse de man'_[ener_ldentlflca}qos los o
productos con la siguiente informacion: Diariamente
Bodega -
Nombre, lote, fecha de vencimiento.
Debe revisar las areas de almacenamiento de
- los productos, verificando aspectos como: Dos veces al
Auditor de Lo ) e i T
Calidad Limpieza, identificacion del producto, orden, dia. Al inicioy
integridad de los productos, temperaturas de fin de cada dia.
camaras frias.
. Con base a las revisiones realizadas, debe Dos veces al
Auditor de . . . i T
Calidad llenar y revisar el registro de almacenamiento dia. Alinicioy

de materia prima (RGE2-01).

fin de cada dia.

Jefe de Calidad

Debe revisar los Registros Almacenamiento
llenados por Auditor de Calidad, para verificar
gue se llenan correctamente.

Cada Semana

Revisar que en el area se encuentre el formato

Auditor de del registro de limpieza de area con espacio .
: . . Cada dia
Calidad disponible para llenar, en caso de encontrarse
lleno, se debe colocar uno nuevo.
Debe asegurarse de llenar el registro de Después de
Personal de A ; . :
. limpieza de area (RGGN-02) correspondiente a realizar
Limpieza . L
cada area. limpieza.
Debe revisar que los registros de limpieza se
encuentren al dia. En el caso de encontrar
. irregularidades, realizar el llamado de atencion
Auditor de . : . .
: al personal. Si el problema persiste, dejar 2 veces al dia
Calidad L
reportado el caso como una desviacion del
procedimiento de trazabilidad, llenando el
formato de desviaciones (FMDE-01).
Cada que el
Auditor de Resguarda los registros de almacenamiento en formato del
Calidad el sitio destinado para este fin. registro se
encuentre lleno.
Cada que el
Auditor de Debe resguardar los registros de limpieza de formato del
Calidad area en el sitio destinado para este fin. registro se

encuentre lleno.
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2. PROCEDIMIENTO DE TRAZABILIDAD EN EL DESPACHO Y
DISTRIBUCION DE PRODUCTOS.

a. Objeto

Describir los procedimientos relacionados a la trazabilidad de los productos du-
rante el despacho y distribucion de productos a restaurantes.

b. Alcance

Aplicable a la etapa de despacho y distribucion de productos que son enviados
a los restaurantes.

c. Responsabilidades

Auditor de Calidad: Debe revisar las condiciones del camién que entregara
los productos, asi como la manipulacién del producto durante su carga. Debe
llenar el registro de Despacho y distribucion de producto.

Auxiliar de Contabilidad: Debe emitir y entregar a los motoristas, las Notas
de remision que se enviaran a los restaurantes.

Jefe de Calidad: Debe revisar los registros llenados por Auditor de Calidad.

Jefe de Contabilidad: Debe resguardar las copias de las facturas entregadas
a los restaurantes.

Motorista: Debe resguardar las facturas que seran entregadas a los restau-
rantes y las copias que posteriormente, al regresar al Centro de Distribucion,
debe entregar al Departamento de Contabilidad.

d. Definiciones

Nota de remision: es un tipo de documento que se utiliza cuando existe una
relacion de compra entre dos partes, y se extiende a la hora en la que una de
las partes hace entrega de articulos o productos a la otra. Es importante des-
tacar que no tiene el mismo valor que una factura, si ho que actia como un
comprobante de que los articulos han sido entregados.

Factura: documento en el que se detallan las mercancias compradas o los

servicios recibidos, junto con su cantidad y su importe, y que se entrega a
quien debe pagarla.
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e. Desarrollo

RESPONSABLE

ACTIVIDAD

PERIODICIDAD

Auditor de
Calidad

Debe revisar el proceso de carga del producto y
hacer inspeccién de los siguientes aspectos:
Temperatura del Camién (cuando aplique),
limpieza del camidn, nombre de motorista,
placa del camion.

Cada despacho
de producto.

Auditor de
Calidad

De acuerdo la inspeccion realizada, llenar el
registro de despacho y distribucion (RGE3-01)
con la informacién tomada.

Cada despacho
de producto.

Auxiliar de
Contabilidad

Debe emitir la nota de remision que se
entregara a cada restaurante, en donde se
detalla los productos que se entregan, asi como
sus respectivos lotes. Posteriormente debe
entregar dos copias a los motoristas, de
acuerdo a sus rutas de despacho.

Cada despacho
de producto.

Motorista

Debe recibir y resguardar las notas de remision
gue se entregara al restaurante o restaurantes
que lleva en su ruta.

Cada despacho
de producto.

Jefe de Calidad

Debe revisar el registro de despacho y
distribucion llenados por Auditor de Calidad,
como parte del seguimiento del registro.

Cada Semana

Auditor de
Calidad

Debe resguardar los registros de despacho y
distribucion, en el espacié definido para tal fin.

Cada que el

formato del

registro se
encuentre lleno

Personal de
Limpieza

Después de realizar la limpieza de cada area,
llenar el registro de limpieza.

2 veces al dia.

Auditor de
Calidad

Revisar que en el &rea se encuentre el formato
del registro de limpieza de area con espacio
disponible para llenar, en caso de encontrarse
lleno, se debe colocar uno nuevo.

Cada dia

Auditor de
Calidad

Debe revisar que los registros de limpieza se
encuentren al dia. En el caso de encontrar
irregularidades, realizar el llamado de atencion
al personal. Si el problema persiste, dejar
reportado el caso como una desviacién del
procedimiento de trazabilidad, llenando el
formato de desviaciones.

2 veces al dia

Auditor de
Calidad

Debe resguardar los registros de limpieza de
area en el sitio destinado para este fin.

Cada que el

formato del

registro se
encuentre lleno.
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4. PROCEDIMIENTO DE TRAZABILIDAD EN LA RECEPCION DE
PRODUCTOS EN RESTAURANTES

a. Objeto

Detallar los procedimientos relacionados a la trazabilidad de los productos en la
etapa de recepcién de productos en restaurantes.

b. Alcance

Aplicable a la etapa de recepcién de productos en los restaurantes.
c. Responsabilidades

i. Gerente de Restaurante: Debe realizar la recepcién del producto, verifi-
cando las condiciones y cantidades de producto que recibe. Ademas, debe

resguardar los registros y notas de remision recibidas.

ii. Gestion de Calidad Restaurantes: Debe revisar los registros de recepcion
de producto en restaurante, llenado por los gerentes.

iii.  Motorista: Debe entregar las notas de remision de los productos entregados
al Gerente.

d. Definiciones

i. Parteinteresada: persona u organizacion que puede afectar, verse afectada
o percibirse como afectada por una decision o actividad.

ii. Cliente: persona u organizacién que podria recibir o que recibe un producto
0 un servicio destinado a esa persona u organizacion o requerido por ella.

iii.  Procedimiento: forma especificada de llevar a cabo una actividad o un pro-
ceso.

128



LOGO DE LA
EMPRESA

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

Cédigo: MPR-TR-01

DE TRAZABILIDAD

Version: 01

Revision: 01

e. Desarrollo

RESPONSABLE

ACTIVIDAD

PERIODICIDAD

Motorista

Debe entregar a Gerente los productos
solicitados por el restaurante, junto con las
copias de la nota de Remision.

Cada entrega
de producto.

Gerente

Debe revisar las condiciones en que llega el
producto y el transporte de distribucion,
observando, como: Integridad del producto,
Temperatura y limpieza del camién.

Cada entrega
de producto.

Gerente

De acuerdo a lo observado, debe llenar el

registro de recepcién de materia prima en

restaurantes (RGE4-01), asegurandose de
llenar todos los campos.

Cada entrega
de producto.

Gerente

Debe verificar que se entregue la cantidad de
productos detallados en las notas de remision.
De haber algun sobrante o faltante, detallarlo en
la copia de la nota de remision que se enviara
al centro de distribucion.

Cada entrega
de producto.

Gerente

Debe firmar y sellar ambas copias de las notas
de remision y entregar una al motorista.

Cada entrega
de producto

Motorista

Debe resguardar la copia de la nota de remision
firmada por el gerente, hasta que regrese al
Centro de Distribucién y se la entregue al
departamento de Contabilidad.

Cada vez que
entrega
productos

Gestién de
Calidad de
Restaurantes

Debe revisar los Registros recepcion de materia
prima en restaurantes, como parte del
seguimiento del registro.

Cada Semana

Gerente

Debe Resguardar los registros de recepcion de
materia prima, en el sitio destinado para este
fin. Una vez pasado el tiempo de resguardo

méaximo de estos documentos debe enviarlas al
area de calidad en el centro de distribucion.

Cada que el
formato de
registro se

llene.

Gerente

Debe resguardar las notas de remision
recibidas en el sitio destinado para ellas. Una
vez pasado el tiempo de resguardo maximo de
estos documentos debe enviarlas al area de
contabilidad.

Cada entrega
de producto

Cada vez que

Debe resguardar los registros de recepcion de reciba
Jefe de Calidad | materia prima enviados por los restaurantes, en | documentacién
el sitio destinado para este fin. de los
restaurantes.
Cada vez que
Jefe de De_:be resguardar las notas de remisi_()_n reciba _
o enviadas por los restaurantes en los sitios documentacion
Contabilidad ) :
destinados para este fin. de los
restaurantes.
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5. PROCEDIMIENTO DE TRAZABILIDAD EN EL ALMACENAMIENTO DE
PRODUCTO EN RESTAURANTE

a. Objeto

Detallar los procedimientos relacionados a la trazabilidad de los productos en la
etapa de almacenamiento de productos en restaurante.

b. Alcance

Aplicable a las actividades relacionadas a la etapa de almacenamiento de pro-
ductos en restaurante.

c. Responsabilidades
i. Gerente de Restaurante: Debe revisar las condiciones de almacenamiento
de las distintas bodegas y cuartos frios, llenando el respectivo registro. Ade-

mas, debe revisar el llenado de los registros de limpieza.

iil. Gestion de Calidad de Restaurante: Debe revisar los registros llenados por
Gerente de restaurante.

lii. Personal de Limpieza: Debe realizar la limpieza los espacios de almacena-
miento y llenar los respectivos registros de limpieza.

d. Definiciones

i. Procedimiento: Forma especificada de llevar a cabo una actividad o un pro-
ceso.

ii. Registros: Documento donde se relacionan ciertos acontecimientos o cosas;
especialmente aquellos que deben constar permanentemente de forma oficial.
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RESPONSABLE ACTIVIDAD PERIODICIDAD
Gerente de Debe asegurarse de man'_[ener_ldentlflca}qos los o
productos con la siguiente informacion: Diariamente
Restaurante -
Nombre, lote, fecha de vencimiento.
Debe revisar las areas de almacenamiento de
los productos, verificando aspectos como: Dos veces al
Gerente de o X A . T
Restaurante Limpieza, identificacion del producto, orden dia. Al inicioy
, integridad de los productos, temperaturas de | fin de cada dia.
refrigeradoras.
Con base a las revisiones realizadas, debe Dos veces al
Gerente de : . . . T
Restaurante llenar y revisar el registro de almacenamiento dia. Alinicioy
de materia prima en restaurantes (RGE5-01). fin de cada dia.
Gestion de Debe revisar los Registros Almacenamiento
Calidad llenados por Gerente, como parte del Cada Semana
Restaurantes seguimiento del registro.
Debe realizar la limpieza del area, de acuerdo a
Personal de . o .
- lo especificado en el Manual de procedimientos | 2 veces al dia
Limpieza .
de Limpieza.
Personal de Después de realizar la limpieza de cada area, .
N . - 2 veces al dia.
Limpieza llenar el registro de limpieza.
Debe revisar que los registros de limpieza se
encuentren al dia. En el caso de encontrar
irregularidades, realizar el llamado de atencion
Gerente de . : . .
al personal. Si el problema persiste, dejar 2 veces al dia
Restaurante L
reportado el caso como una desviacion del
procedimiento de trazabilidad, llenando el
formato de desviaciones (FMDE-01).
Debe resguardar los registros de
almacenamiento y limpieza de area en el sitio | Cada vez que el
Gerente de destinado para este fin. Posteriormente debe formato del
Restaurante enviarlos al Centro de Distribucion, una vez se registro se

haya cumplido el plazo para el resguardo en
restaurantes.

encuentre lleno.

Jefe de Calidad

Debe resguardar los registros enviados por los
restaurantes, en el sitio destinado para este fin.

Cada vez que
recibe
documentacion.
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5. PROCEDIMIENTO DE TRAZABILIDAD EN LA ELABORACION DE
PRODUCTOS
a. Objeto

Detallar el procedimiento de las actividades relacionadas a la trazabilidad de
los productos durante la etapa de elaboracién de productos.

b. Alcance

Aplicable a las operaciones realizadas en la etapa de elaboracion de productos
en restaurantes.

c. Responsabilidades

Mesero/Cocinero: Se encarga de anotar las variables de produccion en los
diferentes registros relacionados a la elaboracion de los productos.

Gerente de Restaurante: Debe revisar los registros llenados por los cocine-
ros, asi como realizar las inspecciones de Buenas Practicas del personal.

Gestion de Calidad de Restaurante: Debe revisar los registros llenados en
el restaurante, ya sea por Gerente o cocinero.

Personal de Limpieza: Debe realizar la limpieza los espacios de produccion
y equipos, asi como llenar los respectivos registros.

Mantenimiento: Debe asegurarse de llenar los registros de mantenimiento de
los equipos.

d. Definiciones

Procedimiento: Forma especificada de llevar a cabo una actividad o un pro-
ceso.

Registros: Documento donde se relacionan ciertos acontecimientos o cosas;
especialmente aquellos que deben constar permanentemente de forma oficial.
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RESPONSABLE ACTIVIDAD PERIODICIDAD
Debe anotar en el registro de elaboracion de Cada VE€z que se
productos (RGE6-01) las temperaturas de realice un
Cocinero coccioén, freido, horneado de los productos a los proceso de
cuales se les aplique cualquiera de esos coccion,
procesos. horneado o freido.
Debe anotar en el registro de cambio de aceite Cadarzzﬁcclue s€
Cocinero (RGEB6-09), la fecha, hora y equipo de freido al . .
. : : cambio de aceite
cual se le realice cambio de aceite. :
en un equipo.
Cada vez que se
. abra una nueva
Debe anotar en el registro de Uso de Lote unidad de
(RGEB6-03), el lote de todos los productos que . .
. . cualquier materia
. use en las preparaciones de los alimentos ) : -
Cocinero . B prima alimenticia
entregados a los consumidores. Asegurandose .
y se comience a
de anotar la fecha y hora en que se abre y -
. utilizar en la
comienza a usar el producto. i
preparacion de
productos.
Cuando un producto necesite ser descongelado
previo a su uso, debe anotar en el registro de
: Cada vez que un
: descongelamiento de producto (RGE6-02), el
Cocinero . . . . producto sea
tiempo de descongelamiento aplicado, asi como
L : descongelado.
la temperatura inicial y final del producto, con su
respectivo lote.
Debe llenar el registro de recarga de
dispensadores de bebida (RGE6-05), colocando | Cada vez que se
Mesero :
fecha, hora, lote y los resultados obtenidos de las recargue
evaluaciones al producto preparado.
Debe llenar el registro de limpieza de
dispensadores de bebida (RGE6-6), como parte | Cada vez que se
Mesero S, L L o ..
de la validacion de las actividades de limpieza | limpie la maquina.
realizadas.
Se encarga de llenar el registro de verificacion Cada vez que se
Gerente de calidad del agua (RGE6-07), tomando en realicen analisis
cuenta los resultados de los andlisis realizados. de agua.
Al momento de realizar la verificacion de uso de
utensilios en el area de produccion del .
Gerente ) . Dos veces al dia.
restaurante, debe llenar el respectivo registro
(RGE6-08).
Después de realizar la limpieza de cada area y
equipo, llenar el registro de limpieza de area
Personal de . . .
Limpieza (RGGN-02). Asi mismo debe llenar el registro 2 veces al dia

de limpieza de equipos (RGE6-04), anotando
fecha, hora y equipo limpiado.
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Debe revisar los registros de Elaboracion de
productos, Uso de lote, Cambio de aceite,
Gerente de . . -
recarga de dispensadores de bebida, limpieza Semanalmente
Restaurante ) o .
de areas y limpieza de equipos de restaurante,
como parte del seguimiento de los registros.
Debe realizar la inspeccién de las buenas
Gerente de practicas del personal, dejando anotado los
. . Cada 3 horas.
Restaurante resultados en el registro de buenas practicas de
manufactura (RGGN-01).
Debe revisar los registros de Elaboracion de
productos, Uso de lote, limpieza de area,
Gestor de Ilmplezg de equipos y BPM: En el caso de
) encontrar irregularidades, realizar el llamado de
Calidad de . : . Semanalmente
atencion al personal. Si el problema persiste,
Restaurante . o
dejar reportado el caso como una desviacion
del procedimiento de trazabilidad, llenando el
formato de desviaciones.
Debe llenar el registro de mantenimiento de los Cada vez que se
Personal de realice

Mantenimiento

equipos (RGGN-04) anotando la fecha, hora y
equipo al cual se le aplic6 mantenimiento.

mantenimiento a
cualquier equipo.

Gerente de
Restaurante

Debe revisar el registro de mantenimiento de
los equipos, para garantizar que los técnicos de
mantenimiento lo llenen cada vez que realizan
alguna operaciéon de mantenimiento.

Mensualmente.

Gerente de
Restaurantes

Debe resguardar todos los registros utilizados
en el restaurante. Una vez terminado el periodo
de resguardo en restaurante, debe enviarlo al
departamento de Calidad para su posterior

Cada vez que se
haya llenado por
completo todas
las filas de los
formatos y no
haya méas espacio

Jefe de Calidad

resguardo.
para colocar
informacion.
, Cada vez que se
Debe resguardar los registros todos los recibg

registros enviados por los restaurantes en el
espacio destinado para tal fin

documentacion
por parte de los
restaurantes.
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6. PROCEDIMIENTO DE TRAZABILIDAD EN LAS ACTIVIDADES
AUXILIARES

a. Objeto

Detallar el procedimiento de las operaciones realizadas durante actividades au-
xiliares a la cadena de suministro y que aportan informacion util para la traza-
bilidad de los productos.

b. Alcance

Aplicable a las operaciones realizadas durante actividades auxiliares a la ca-
dena de suministro.

c. Responsabilidades

i. Personalde Limpieza: Se encarga de llenar los registros de limpieza de los
camiones.

il.  Auditor de Calidad: Debe revisar los registros llenados por el personal de
limpieza y reportar anomalias en el caso de haberlas.

ii. Jefe de Calidad: Debe resguardar los registros de limpieza de camiones
llenados.

d. Definiciones

I. Procedimiento: Forma especificada de llevar a cabo una actividad o un pro-
ceso.

ii. Registros: Documento donde se relacionan ciertos acontecimientos o cosas;
especialmente aquellos que deben constar permanentemente de forma oficial.

e. Desarrollo

RESPONSABLE ACTIVIDAD PERIODICIDAD
Personal de Debe llenar el registro de Limpieza de Despues de
T camiones (RGGN-03), anotando la informacion: lavar cada
Limpieza S g
fecha, hora, placa de camion lavado. camion.

Debe revisar que los registros de limpieza de
camiones se encuentren al dia. En el caso de
encontrar irregularidades, realizar el llamado de
atencion al personal. Si el problema persiste,
dejar reportado el caso como una desviacion
del procedimiento de trazabilidad, llenando el
formato de desviaciones (FMDE-01).

Dos veces al
dia.

Auditor de
Calidad
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RESPONSABLE ACTIVIDAD PERIODICIDAD
. . Cada que se
Jefe de Calidad Debg resguardar I.o_s regls_tros de limpieza _de llene el formato
camiones, en el sitio destinado para este fin. )
de registro.

Cada uno de los procedimientos descritos en el presente manual, deben llevarse
a cabo en la forma y frecuencia indicada, para lo cual se deberan realizar verifi-
caciones planificadas, con el fin de monitorear y garantizar que se cumpla lo
establecido en cada procedimiento y, de esta manera, asegurar que la informa-
cion de trazabilidad se registre de forma correcta.

ELABORADO

REVISADO

APROBADO

Cargo:

Cargo:

Cargo:

Fecha:

Fecha:

Fecha:
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3.7.1 Tabla Resumen de Procedimientos de Trazabilidad

La tabla de Resumen de Trazabilidad se realiza con el fin de observar la infor-
macion y cada uno de los datos involucrados dentro del proceso, que posterior-
mente puedan ayudar a dar respuesta frente algun problema. De igual manera
se puede usar para concientizar al operario referente a los datos que se deben
tener en cuenta en cada una de las etapas en las que interviene o participa.

En la tabla se tienen en cuenta datos importantes o relevantes durante el pro-
ceso, como:

a. Actividad/Etapa: Cada una de las etapas que forman parte de la cadena
de suministros.

b. Datos relevantes: Son aquellos datos importantes, que se ven involucra-
dos dentro del proceso que pueden, en un caso dado, brindar informacion
acerca las condiciones de operacion de determinado proceso.

c. Dato de enlace: Son aquellos datos que de forma independiente o com-
binada pueden servir para recuperar documentacion o registros utiles en
caso de necesitarse para resolver un problema.

d. Documentacién: Son todos los datos que se realizan o se toman durante
el desarrollo del proceso y que sirven como soporte.

Tabla 3.29 Resumen de Trazabilidad disefiada

Actividad/Etapa Datos Relevantes Dato de enlace Documentacion
Nombre de Proveedor, Lote, Lote Registro: RGE1-01.
Recepcién de Materia Fecha de ingreso, Fecha de, Registro: RGGN-01
Prima Vencimiento, Cantidad Certificado de Calidad.
Fecha de Ingreso
Temperatura de Producto Factura
Almacenamiento de Li T.O de 3Imgcen?_mtien::o, h Lote Rfiegisttro: Sggil-ooll
) . impieza de area, Lote, Fecha egistro: -
Materia Prima de ingreso Fecha de Ingreso Registro: RGGN-02
Registro: RGE3-01
Despacho y Distribucion T° del Camién, Limpieza del Lote Registro: RGGN-01
de Materia Prima Camién Registro: RGGN-02
Nota de Remisién
o Registro: RGE4-01
Recepcion de Producto en T° del Camién, Lote Lote Registro: RGGN-03
Restaurantes Y
Nota de Remisién
. T° de almacenamiento, Registro: RGE5-01
proﬁmﬁfiﬂaénégtn;&gﬁtes Limpieza gle.érea, Fecha de Lote Regi§tro: RGGN-01
Vencimiento, Lote Registro: RGGN-02
Registro: RGE6-01, RGE6-02,
Elaboracion de Producto T° de Coccion/Freido/ RGE6-03, RGE6-04, RGE6-05,
en Restaurantes horneado Lote RGEG6-03, RGE6-06, RGE6-07,
Lote RGE6-08, RGE6-09, RGGN-01,
RGGN-02, RGGN-04, RGGN-05
Actividades Auxiliares ngglctzzzedg;;ri\grc:n Placa de camién Cédigo Registro: RGGN-03
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3.8 Documentacion de informacion

Tal como se detall anteriormente en el establecimiento de los registros, la documentacion de toda la informacion que forme parte
del correcto funcionamiento del sistema de trazabilidad debe ser resguardada de manera correcta, garantizando no solo para su
rapido acceso, sino también para evitar la pérdida de informacién importante. Los aspectos que deben ser definidos para la docu-
mentacién de la informacion son los relacionados a la elaboracién, supervision, almacenamiento y determinacién de las personas
que tienen acceso a la informacion, tomando en cuenta la confidencialidad de algunos documentos.

De acuerdo a lo que expresa la Norma 1ISO 9001:2015, la organizacion es responsable de determinar qué informacion documentada
se necesita conservar, el periodo de tiempo por el que se va a conservar y qué medios se van a utilizar para su conservacion. A
continuacion, se detallan estos aspectos para cada uno de los documentos que fundamentan el Sistema de Trazabilidad.

Tabla 3.30 Parametros para la documentacién de informacién

Documento Elaboraciéon y Supervision Almacenamiento Acceso a los documentos

Responsable: Gestién de Calidad.

Elaboracion: Auditor de Gestion de Espacio Fisico: Oficina de Gestién de Calidad. Departamento de Gestion de
Fichas Técnicas Calidad. Espacio Digital: Computadora perteneciente a las Calidad y Gerencia de
Revisién: Jefe de Gestion de Calidad. personas autorizadas para el acceso de los Restaurantes.
documentos.

Tiempo de Resguardo: Permanente.

Responsable: Departamento de Compras

Elaboracion: Analista de Espacio Digital: Computadora perteneciente a las Departamento de Abastecimiento
Identificacién de Proveedores Abastecimiento. personas autorizadas para el acceso de los y Gestion de Calidad.
Revision: Jefe de Abastecimiento. documentos.

Tiempo de Resguardo: 1 afio después de
romperelaciones con proveedor.

Continua ...
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Tabla 3.30 Parametros para la documentacion de informacién (continuacion)

Documento

Elaboracion y Supervision

Almacenamiento

Acceso a los documentos

Identificacion de Clientes

Elaboracion: Analista de Demanda.
Revision: Jefe de Demanda.

Responsable: Coordinacion de demanda
Espacio Digital: Computadora perteneciente a las
personas autorizadas para el acceso de los
documentos.

Tiempo de Resguardo: 1 afio después de romper
relaciones con cliente.

Departamentos de: Planificacion
de Demanda, Logistica'y
Distribucion y Gestion de
Calidad.

Auditorias a Proveedores

Elaboracién: Auditor de Gestion de
Calidad.

Revision: Jefe de Gestion de Calidad.

Responsable: Gestion de Calidad.

Espacio Fisico: Oficina de Gestion de Calidad.
Espacio Digital: Computadora perteneciente a las
personas autorizadas para el acceso de los
documentos.

Tiempo de Resguardo: 2 afios después de
realizacion de la auditoria.

Departamento de Abastecimiento
y Gestion de Calidad.

Certificados de Calidad

Elaboracién: Proveedor.
Revision: Auditor de Gestion de
Calidad.

Responsable: Gestién de Calidad.

Espacio Fisico: Oficina de Gestién de Calidad.
Espacio Digital: Computadora perteneciente a las
personas autorizadas para el acceso de los
documentos.

Tiempo de Resguardo: Vida util del producto +4
meses.

Departamento de Gestion de
Calidad

Facturas

Elaboracién: Proveedor.
Revision: Contabilidad.

Responsable: Departamento de Contabilidad.
Espacio Fisico: Oficina de contabilidad.
Tiempo de Resguardo: 6 afios después de su
registro en el libro contable (segiin Cédigo de
Comercio de El Salvador).

Departamento de Contabilidad,
Abastecimiento, Bodega y
Gestion de Calidad.

Contratos con proveedores

Elaboracion: Analista de
Abastecimiento y Legal.
Revisién: Departamento de Legal.

Responsable: Departamento de Legal

Espacio Fisico: Oficina de Departamento de Legal
Tiempo de Resguardo: 1 afio después de romper
relaciones con proveedor.

Departamento de Legal y
Abastecimiento.

Continua...
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Tabla 3.30 Parametros para la documentacion de informacién (continuacion)

Documento

Elaboraciéon y Supervision

Almacenamiento

Acceso a los documentos

Notas de Remision

Elaboracion: Auxiliar de operador de
pedidos.

Revisién: Jefe de Coordinacion de
demanda.

En Oficinas:

Responsable: Contabilidad

Espacio Fisico: Oficina de Contabilidad
Tiempo de Resguardo: 2 afios después de su
emisién

Departamento de Contabilidad,
Abastecimiento, Logistica 'y
Distribucion, Gestion de Calidad y
Gerencia de Restaurantes.

En Restaurantes:

Responsable: Gerencia de Restaurante

Espacio Fisico: Oficina de Gerencia

Tiempo de Resguardo: Tiempo maximo de
rotacion de producto +2 semanas. Posterior a ese
tiempo debe ser enviada al departamento de
Contabilidad para su resguardo.

Departamento de Contabilidad,
Abastecimiento, Logistica 'y
Distribucion, Gestion de Calidad y
Gerencia de Restaurantes.

Retiro e inmovilizacion de
Producto

Elaboracién: Auditor de Gestiéon de
Calidad.

Revision: Jefe de Gestion de Calidad.

Responsable: Gestién de Calidad.

Espacio Fisico: Oficina de Gestién de Calidad.
Espacio Digital: Computadora perteneciente a las
personas autorizadas para el acceso de los
documentos.

Tiempo de Resguardo: 5 afios después del retiro o
inmovilizacién.

Departamento de Calidad,
Gerencia de Restaurantes,
Logistica y Distribucion.

Reporte de Desviaciones

Elaboracion: Personal que realiza
supervision de la documentacion o
procesos.

Revision: Gestién de Calidad

Responsable: Gestién de Calidad.

Espacio Fisico: Oficina de Gestién de Calidad.
Espacio Digital: Computadora perteneciente a las
personas autorizadas para el acceso de los
documentos.

Tiempo de Resguardo: 3 afios después de su
elaboracién.

Departamento de Contabilidad,
Abastecimiento, Logistica 'y
Distribucion, Gestion de Calidad y
Gerencia de Restaurantes.
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3.9 Protocolo de localizacion y retirada de productos

Cuando se reporta una desviacion en algun producto, ya sea materia prima o pro-
ducto terminado, es necesario llevar a cabo una serie de procedimientos que per-
mitiran la oportuna localizacion y retirada del producto en caso de ser necesario.
Esto debe realizarse en tres fases: Identificacion y determinacion del tipo de desvia-
cion, localizacion de los productos afectados y retirada del producto cuando aplique.

3.9.1 Andlisis e identificacion de desviacion

Cuando se reporta una desviacion, ya sea en el centro de distribucién o en un res-
taurante, se debe realizar de manera rapida y precisa el analisis de la situacion para
determinar si se trata de un caso generalizado o un caso aislado. Se describe a con-
tinuacion la serie de pasos que deben seguirse para determinar el tipo de desviacion
con el que se esta tratando.

Tabla 3.31 Protocolo para la identificacion de desviaciones

PASOS ACTIVIDAD REFERENCIA RESPONSABLE

Cuando se identifique en Restaurante
una desviacion de calidad e inocuidad en
productos y materiales, se debe notificar
inmediatamente al Gestor de Calidad
Restaurantes y Gestor de Calidad del
Centro de Distribuciéon describiendo lo
siguiente:

Nombre del producto. Correo Gerente de
N° Lote. electrénico Restaurante
Fecha de Produccion.

Fecha de Vencimiento.

Desviacion identificada.
Temperatura del producto (si aplica).
Temperatura del equipo (si aplica).
Temperatura de almacenamiento
Parte del proceso en la cual se
detect6 la no conformidad.

“S@ e o0 T
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Tabla 3.31 Protocolo para la identificacién de desviaciones (continuacion)

PASOS

ACTIVIDAD

REFERENCIA

RESPONSABLE

El Gestor de Calidad del Centro de
Distribucion recibe la notificacion de la
desviacion de origen de parte del
Restaurante. Se evaluara segun el caso
el envio de un comunicado de blogueo
del lote o lotes ya sea solo para el
restaurante o para la cadena de
establecimientos; el bloqueo no debe
sobrepasar las 48 horas.

Anexo 3.26

Gestor de Calidad
Suministros

Gestor de Calidad Restaurantes revisa
muestra que fue reportada con
desviacion de origen de la siguiente
forma:

a. Debe observar y considerar si se
trata de una contaminacion fisica,
quimica o bioldgica, revisando en
primer lugar otras unidades con el
mismo lote, en caso de no
observarse ninguna desviacion en las
demas unidades, debe revisar otros
lotes.

b. Si se trata de un producto terminado,
debe monitorear y revisar si hay
producto del mismo tipo cocinado e
inspeccionar sus caracteristicas.

c. Sidetecta mas de tres unidades no
conformes, debe considerar el caso
como uno generalizado.

Las revisiones realizadas deben dejarse

por escrito en el Informe de revision de

desviaciones y enviarlo gestion de
calidad del centro de distribucion en un
tiempo no mayor a 24 horas.

Anexo 3.25

Gestor de Calidad
Restaurantes/Gestion
de Calidad

Después de la identificacion, monitoreo y
revision del producto o materiales y
registros; el Gestor de restaurantes
notifica a Gestiéon de Calidad a través de
un informe que la desviacion de origen
aplica segun el caso por inocuidad o por
calidad.

Anexo 3.25

Gestor de Calidad
Restaurantes

Continua...
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Tabla 3.31 Protocolo para la identificacion de desviaciones (continuacion)

PASOS

ACTIVIDAD

REFERENCIA

RESPONSABLE

Si el Gestor de Calidad de Restaurantes
en su revision de productos y materiales
notifica que la desviacion de origen es
un caso aislado, el Gestor de Calidad del
Centro de Distribucién debe enviar un
comunicado para desbloqueo del
producto o materiales en un periodo no
mayor a las 48 horas después de su
blogueo.

Anexo 3.27

Gestor de Calidad
Restaurantes/Gestion
de Calidad

Si es un caso generalizado y se trata de
trata de un producto terminado, debe
revisar la ficha técnica del mismo y
determinar los productos que forman
parte de la receta, con base a eso
buscar la informacion necesaria en los
registros para determinar si es una
desviacion de produccién o si el origen
se encuentra en la materia prima.

Sin referencia

Gestor de Calidad
Restaurantes

En caso de no encontrar la causa raiz en
Restaurante, debe comunicar a Calidad
del centro de distribucion, para que
revise los registros y documentacion
respectiva hasta encontrar la causa del
problema.

Sin referencia

Gestion de Calidad
del Centro de
distribucion

Si se determina que la desviacién origen
se encuentra en un producto de materia
prima, se debe ordenar el retiro y
destruccioén del producto, procediendo a
localizar los restaurantes que cuentan
con ese lote en inventario, asi como
validar la existencia o no en el centro de
distribucion. Se debe ademas revisar si
aun hay existencia producto terminado,
(en caso de aplicar) que fue elaborado
con el lote afectado (Hacer uso del
registro de uso de lote), para ordenar su
retiro y destruccion.

Sin referencia

Gestor de Calidad
Restaurantes/Gestion
de Calidad

Si se tratara de una desviacién de

produccién, se debe revisar si adn hay
producto terminado elaborado bajo las
condiciones no conformes, retirandolo.

Sin referencia

Gestor de Calidad
Restaurantes

Continua...
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Tabla 3.31 Protocolo para la identificacion de desviaciones (continuacion)

PASOS ACTIVIDAD REFERENCIA RESPONSABLE
Posteriormente el gestor debe realizar
un reporte con las conclusiones del Gestor de Calidad

10. caso, la resolucién y las acciones Sin referencia | Restaurantes/Gestion
correctivas a tomar para evitar que se de Calidad
repita el caso.
En caso de ser una desviacion de origen

11 del proveedor, se detalla en el Seccion 3.9.3 Gestor de Calidad

procedimiento de retiro de producto las
acciones a tomar al respecto.

Restaurantes

3.9.2 Protocolo de localizacién de producto

La localizacion de productos se vuelve necesaria cuando se ha detectado una des-
viacion generalizada con origen en la materia prima, o cuando un determinado pro-
veedor informa que debe ser retirado el lote de un producto suministrado por él. A
continuacion, se describe el procedimiento para la localizacion de producto.

Tabla 3.32 Procedimiento de localizacion del producto

PASOS

ACTIVIDAD

REFERENCIA

RESPONSABLE

Una vez se ha determinado que existe
una desviacion generalizada de

Gestor de Calidad

1. determinado producto, lo primero es Sin referencia | Restaurantes/
localizar las ubicaciones en donde se Gestion de Calidad
encuentra almacenado.

Si la desviacion es de origen del
proveedor o identificada en el centro de
distribucion, debe comenzarse por
revisar la fecha en que fue recibido en el
o Factura de .
2. centro de distribucion el lote afectado. Auxiliar de compras.
: . producto
Para ello se debe revisar en el sistema el
ingreso de facturas, detallando lote
afectado, revisando su fecha de ingreso,
asi como cantidades ingresadas.
Gestor de calidad debe solicitar a Gestor de calidad de

3. Auxiliar de compras la fecha de ingreso y | Sin referencia | centro de
cantidad de producto entregado. distribucion.
Posteriormente revisa en el registro de Gestor de calidad de

4, recepcién de materia prima la bodega en | RGE1-01 centro de
la cual fue ingresado el producto. distribucion.

Continua...
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Tabla 3.32 Procedimiento de localizacion del producto (Continuacion)

PASOS

ACTIVIDAD

REFERENCIA

RESPONSABLE

Al conocer la bodega en que se
encuentra, revisar el inventario para
determinar la cantidad que aun se
encuentra en el centro de distribucion,
identificando la diferencia entre la
cantidad almacenada e ingresada.

Inventario de
bodega.

Gestor de calidad de
centro de distribucion.

De haber existencia, proceder a
etiquetar todos los productos del lote o
lotes afectados, identificandolos como
“Producto no conforme” y separarlo del
resto de producto.

Sin referencia.

Gestor de calidad de
centro de distribucion.

De haber diferencia entre lo ingresado y
almacenado, deben revisarse las notas
de remision de las fechas del intervalo
entre el ingreso y la fecha de deteccién
de la desviacion para conocer a qué
restaurantes se les despachoé el producto
con el lote o lotes afectados.

Notas de
remision

Gestor de calidad de
centro de distribucion.

Cuando ya se cuente con la informacién
sobre los restaurantes a los cuales fue
despachado producto, se les debe
comunicar a los restaurantes afectados
sobre el retiro del producto, enviando el
lote y numero de nota de remision

Anexo 3.28

Gestor de calidad de
centro de distribucion.

En restaurante, lo primero es revisar el
registro de recepcion de materia prima
en restaurantes y revisar la bodega en
que fue almacenado.

RGE4-01

Gestor de Calidad
Restaurante/Gerente
de Restaurante

10.

Al conocer la bodega en que se encuen-
tra, proceder a revisar el inventario de la
bodega para determinar la cantidad que
alin se encuentra en el centro de
distribucion, identificando la diferencia
entre la cantidad almacenada e
ingresada.

Inventario de
bodega
restaurante.

Gestor de Calidad
Restaurante/Gerente
de Restaurante

11.

De haber existencia en bodega,
proceder a etiquetar todos los productos
del lote o lotes afectados,
identificandolos como “Producto no
conforme” y colocarlo separado del resto
de producto.

Sin referencia.

Gestor de Calidad
Restaurante/Gerente
de Restaurante

145




3.9.3 Protocolo de retirada de productos

La retirada de producto puede tener lugar en cualquier etapa de la cadena alimen-

taria 'y

no solamente en la entrega del consumidor final. Al momento de detectarse

una desviacién ya sea con origen en el punto de venta o centro de distribucion.

A continuacién, se muestra el procedimiento a seguir para realizar la recuperacion
de productos enviados a puntos de venta, desde el centro de suministro de restau-

rantes;

teniendo en cuenta las siguientes condiciones:

a. El retiro de productos debe hacerse luego de realizar un exhaustivo analisis
de la desviacion reportada, descartando que se trate de un caso puntual o
gue involucre el mal manejo del producto en restaurante.

b. Para el caso de las no conformidades con desviacién de Calidad, se proce-
deré a retiro cuando el producto presente las mismas desviaciones en al me-
nos el 5% de la cantidad de puntos de venta; y estos han mantenido el pro-
ceso de manipulacion adecuada del producto.

c. Al detectarse una posible retirada de producto, el Gestor de calidad debe
verificar que no represente un caso aislado sino uno generalizado; y con base
a ello se tomara la decision de realizar o no la retirada.

Tabla 3.33 Protocolo de retiro de producto
PASOS ACTIVIDAD REFERENCIA RESPONSABLE

Después de la identificacién, monitoreo y
revision del producto vy registros; el .

1. Gestor de reitaurante); ngtifica a Gestion | Anexo 3.25 Gestor de Calidad

. . . Restaurantes

de Calidad a través de un informe que la
desviacion de origen aplica.
Al determinar que la desviacion de
origen detectado cumple con las
condiciones para ser retirado de las
salas de venta, se debe emitir un
comunicado indicando el nombre, lote,

5 fecha de produccion, vencimiento y Anexo 3.28 Gestor de Calidad del

' fecha limite de devolucién de productos, suministro.

por medio de correo electronico dirigido
a Salas de venta, con copia a todas las
areas involucradas que deban ser
informadas como: Calidad, Logistica,
Distribucion, etc.
Continua...
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Tabla 3.33 Protocolo de retiro de producto (Continuacion)

PASOS

ACTIVIDAD

REFERENCIA

RESPONSABLE

Una vez enviado el comunicado de retiro
por parte de Gestor de Calidad, se debe
consolidar la cantidad de producto a
reclamar por parte de cada uno de los
Gerentes de Area dentro de las 24 horas
posteriores a recibir notificacién de retiro
y esta informacién debe comunicarse a
Gestion de Calidad a la mayor brevedad.

Anexo 3.29

Gerente de Area de
cada restaurante o
punto de venta

El producto retirado debe devolverse al
centro de distribucion; en la visita mas
proxima de camion distribuidor que la
sala de venta tenga, debe mantener su
empaque primario y proceder con el
destruido que se encuentre fuera de su
empaque original y a la vez reportarlo en
su respectiva hoja de reclamo para su
reposicion. Asegurarse de haber
cumplido con las condiciones de
almacenamiento adecuadas para el
producto; dicha cantidad debe coincidir
con el detalle consolidado enviado por
cada Gerente.

Anexo 3.30

Encargado de Sala
de Venta

El Gerente de restaurante debe emitir la
hoja de comprobante de envio de
reclamo con toda la informacion
requerida (fecha, nombre de producto,
cantidad, numero de lote, fecha de
vencimiento, nombre y firma de
Responsable que envia y nombre y firma
de motorista que recibe); ademas debe
asegurarse que el vehiculo de transporte
cumpla con las condiciones de limpieza
y temperatura para realizar el retiro de
estos productos en caso de que requiera
de una temperatura

controlada como son los productos
refrigerados y congelados.

Anexo 3.30

Encargado de Sala
de Venta

El motorista debe firmar la hoja de
reclamo vy verificar que la cantidad que
se retira concuerde con la cantidad
registrada en el documento de reclamo.

Anexo 3.30

Motorista encargado
de distribucién

Continua...
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Tabla 3.33 Protocolo de retiro de producto (Continuacion)

PASOS ACTIVIDAD REFERENCIA RESPONSABLE
Al retorno a la empresa de suministro, el
motorista debe descargar el producto
retirado y entregarlo (junto con la hoja de
7 reclamo) al auditor de calidad para su Anexo 3.30 Motorista encargado
debido almacenamiento en camara o de distribucién
bodega asignada para colocacion de
reclamos.
Auxiliar administrativo debe consolidar la | Correo Linea de Servicio al
8 cantidad de producto enviada todos los electrénico Cliente Interno del
restaurantes y comunicarlo a Calidad. suministro
Gestor de Calidad del Centro de
distribucion debe comunicar a proveedor
9 por medio de reclamo formal, la Anexo 3.31 Gestor de Calidad
desviacion detectada y datos de Suministros
trazabilidad del producto retirado de la
cadena de restaurantes.
El proveedor debe reponer el producto o
emitir la nota de crédito correspondiente
10 al valor del producto, en las siguientes Anexo 3.32 Proveedor
24 horas de notificada la cantidad de
producto reclamado.
Al recibir el cambio de producto o
emision de nota de crédito se debe Correo Linea de Servicio al
11 notificar Logistica y Distribucion para la electrénico Cliente Interno del
coordinacion del reenvio del producto a suministro.
los restaurantes correspondientes.
La reposicion del producto se debe
realizar en la siguiente visita de panel Anexo 3.32 Linea de Servicio al
12 que se realice luego de notificacion de Cliente Interno del
cambio de producto o emision de nota suministro
de crédito
Auxiliar administrativo debe emitir un
comprobante de envio de reposicion de . -
. Linea de Servicio al
13 producto y comunicarse con restaurante | Anexo 3.32 Cliente
para comprobar la recepcion del cambio
del producto enviado.
Proveedor debe emitir la resolucién y Andlisis de
analisis de reclamo enviado en el que causas y Plan
14 o : . 2 Proveedor
indiqgue motivo de la desviacion y de accion del
acciones correctivas a implementar. proveedor
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Existen ocasiones en las que el proveedor da la indicacion de destruir el producto que
presenta desviacion. Considerando que el producto esté distribuido en diversos restau-
rantes, se lleva a cabo el siguiente procedimiento para realizar la consolidacion.

Tabla 3.34 Procedimiento para consolidar producto de retiro

PASOS

ACTIVIDAD

REFERENCIA

RESPONSABLE

Una vez se determina que la desviacién de
origen aplica se procede a enviar
comunicado describiendo el nombre, lote,
fecha de produccién y vencimiento por
medio de correo electronico dirigido los
restaurantes, donde se indicara que el
producto y material se debe destruir.

Anexo 3.34

Gestor de
Calidad

Una vez enviado el comunicado para
destruccién de producto y materiales por
parte de Calidad del centro de distribucion,
se debe consolidar la cantidad de producto
a reclamar por parte de cada uno de los
Gerentes dentro de las 24 horas posteriores
a recibir notificacion de destruccion y esta
informacion debe comunicarse a Gestor de
Calidad de Centro de Distribucion a la
mayor brevedad posible.

Anexo 3.29

Gerente de Area

El producto debe destruirse de la siguiente

forma:

a. Se debe extraer del empaque primario y
colocar dentro de bolsa negra.

b. Colocar residuos provenientes de la
operacién de produccion con el
propésito de que el producto o material
no se pueda recuperar.

c. Se debe anotar Lugar, fecha de
destruccidn, el nombre del producto,
lote, fecha de produccién, fecha de
vencimiento, cantidad, desviaciéon
detectada, nombres y firmas de
personas responsables de la

destruccion.

Anexo 3.35

Gerente de
Area/Encargado
del
establecimiento

El formulario de destruccion de productos o
materiales con desviacion de origen debe
enviarse a Auditoria interna para validar el
proceso.

Anexo 3.35

Gerente de Area

Continua...
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Tabla 3.34 Procedimiento para consolidar producto de retiro (continuacion)

PASOS ACTIVIDAD REFERENCIA | RESPONSABLE

Auxiliar administrativo debe consolidar la Linea de

1 informacion de los Gerente y trasladarla a Correo Servicio al

' Gestor de Calidad de centro de distribucion | electronico cliente

para que realice reclamo a proveedor.
Gestor de Calidad de centro de distribucion
debe comunicar a proveedor por medio de Gestor de

2. reclamo formal, la desviacion detectada y Anexo 3.31 Calidad
datos de trazabilidad del producto retirado Suministros
de la cadena de restaurantes.
El proveedor debe emitir nota de crédito

3 corre_spgndiente al valor del pr_o_ducto, en ANexo 3.32 Proveedor
las siguientes 24 horas de notificada la
cantidad de producto reclamado.
Al recibir la nota de crédito por parte del
proveedor se debe reintegrar a su centro de

4. costo el valor del producto destruido por Anexo 3.32 Contabilidad
restaurante (Cuando sea facturacion
directa) o abonar a inventario.

Hay ocasiones en las que el retiro del producto es realizado a solicitud del proveedor
a partir de alguna desviacion detectada; para ello en caso de que el producto se en-
cuentre distribuido en los restaurantes se realiza el procedimiento anterior, y si el pro-
ducto se encontrara almacenado sin ser distribuido, se procede de la siguiente manera:

a. Se localiza el almacenamiento en donde se encuentre el lote y fechas descritas
del producto a retirar.

b. Se contabiliza el producto y se compara con la cantidad descrita por el proveedor.

c. El producto se moviliza a la zona de no conformidades y se espera un maximo

de 48 horas para que el producto sea recogido por el proveedor.

d. Finalmente se bloquea en el sistema la cantidad de producto localizado.
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CAPITULO IV: IMPLEMENTACION Y

SEGUIMIENTO DEL SISTEMA DE
TRAZABILDAD




4.1 Gestion del programa de trazabilidad

La gestion del programa de trazabilidad se establece para planificar y dar segui-
miento a todas las actividades relacionadas a la implementacion del sistema de
trazabilidad, que abarca desde las etapas previas de preparacion y adaptacion,
hasta las etapas de vigilancia y seguimiento una vez puesto en marcha el sistema.

La planificacion de las actividades constituye una herramienta que contribuye a
optimizar el uso de los recursos disponibles a lo largo de todo el proceso, dismi-
nuyendo pérdidas de materiales y superposicion de tareas por parte de los entes
actores, incidiendo directamente en la productividad y economia de la empresa.
Ademdas, mejora la comunicacion de la empresa con los proveedores, corrobo-
rando el cumplimiento de las condiciones preestablecidas y las normas vigentes,
asi como con los clientes, dando respuestas rapidas y certeras a posibles quejas
o reclamos, otorgando mayor confianza y seguridad al cliente y prestigio a la em-
presa (Beluzzo, M., Bravi, C., Chiarpenello, A., 2017).

4.1.1 Estructura Operativa para la implementacion del programa

Por parte de la organizacion debe conformarse la estructura operativa bajo la cual
se designaran a los responsables de ejecutar y velar por la implementacion del
sistema, asegurando que todo lo planeado de forma escrita, trascienda a su apli-
cacion en toda la organizacion.

4.1.1.1 Conformacién del Comité para implementacion

El programa de trazabilidad debe operar en funcion del mejoramiento de la cali-
dad, inocuidad, sostenibilidad, competitividad y posicionamiento estratégico en los
mercados internacionales, por lo que la estructura del equipo debe estar susten-
tada y definida.

Debe crearse un comité para la implementacion del sistema y cada empleado
debe tomar su rol en la trazabilidad y las responsabilidades en concordancia con
las funciones que le corresponden. En el comité debe ser integrado por las si-
guientes partes:

a. Jefe de calidad: Est4 involucrado de manera directa o indirecta en todos
los procesos relacionados a la trazabilidad y muchas de las responsabili-
dades definidas, recaen a su cargo.

b. Jefe delogistica: Tiene participacion y conocimiento de la operatividad de

las distintas actividades y procesos generales de la empresa, pudiendo
aportar su conocimiento y dominio de los procesos.
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c. Jefe de despacho: Debido a que es el encargado de coordinar y verificar
los despachos y distribucion de productos, representa una parte fundamen-
tal para la planificacion de la implementacion del sistema de trazabilidad.

d. Jefe de compras: Tiene a su cargo las relaciones y comunicacion que se
establece con los proveedores, la entrega de productos y la informacion
requerida a los proveedores, por lo que su participacion en el comité se
vuelve necesaria para la implementacion del sistema.

e. Gerente de restaurante: Dependiendo de la cantidad de restaurantes que
pertenezcan a la cadena, se puede contar con la participacién de 1 o 2
gerentes en representacion de los restaurantes, ya que son quienes cono-
cen los procesos especificos de los restaurantes y quienes conviven dia a
dia con el personal de restaurante.

Las partes establecidas como integrantes del comité pueden variar con relacion a
la organizacién especifica de cada empresa, por lo que estos pueden ser ajusta-
dos y adaptados de acuerdo a la conformacién organizacional particular de la ca-
dena de restaurantes que lo vaya a implementar, pudiendo algunos de estos pues-
tos de trabajo no ser parte de la organizacion.

La eleccidn de los integrantes que deben conformar el comité esta basada en su
participacion en las actividades relacionadas a la trazabilidad y por la manera en
gue los cambios a implementar afectan de manera directa la operatividad de sus
respectivos equipos y ambitos de trabajo.

4.1.1.2 Responsabilidades del Comité

Es responsabilidad de todos los operadores que conforman la cadena alimentaria
cumplir con cada una de las actividades que hacen que el sistema funcione en
cada uno de los eslabones. Cuando ya se tengan definidas estas actividades, se
deben establecer métodos de verificacion para evaluar el funcionamiento de las
mismas y poder establecer mecanismos de mejora.

Las areas teméticas de las que se debe ocupar el comité son las siguientes:
a. Elaboracion de propuesta definitiva para el disefio e implementacion del
sistema de trazabilidad.
b. Coordinacién y revision de las normativas internas y externas involucradas

con la implementacion.

c. Determinacién de la necesidad de recursos para la implementacién y sos-
tenibilidad del programa.
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d. Definicion y ejecucién de actividades de capacitacion sobre las obligacio-
nes y responsabilidades a los diferentes actores.

e. Definicion y ejecucion de la estrategia de comunicacion del programa, que
incluya a los diferentes canales, medios y herramientas de comunicacion a
utilizar.

f. Definicion de procesos certificadores de trazabilidad y sostenibilidad de los
productos.

g. Fortalecimiento de la comunicacion con proveedores, a manera de contar
con un sistema de comunicacion en sintonia con las necesidades del sis-
tema de trazabilidad.

h. Gestidon para el desarrollo y modificacion del sistema de informacion que
se utilice para la gestion de los registros de trazabilidad.

I. Gestidon para el fortalecimiento de las capacidades institucionales para la
asistencia técnica, especialmente para los colaboradores operativos.

j. Gestion para el fortalecimiento de las jefaturas para la supervision y fisca-
lizacion de los procesos de trazabilidad y los documentos involucrados con
la misma.

k. Fortalecimiento de la relacion y comunicacion con los clientes (restaurantes
pertenecientes a la cadena), para facilitar los procesos de trazabilidad de-
finidos en el programa.

|.  Ejecucion de todas las actividades relacionadas a las correspondientes re-
visiones del sistema.

m. Gestidén de la documentacion relacionada al sistema de trazabilidad, defi-
niendo espacios fisicos y digitales especificos para su almacenamiento.

4.1.2 Implementacién del Sistema

Para que sean desarrolladas cada una de las areas tematicas descritas anterior-
mente se deben considerar fases para su implementacion, a fin de facilitar su eje-
cucioén, subdivididas de la siguiente forma:

a. Fase de preparacion
b. Fase de ejecucion
c. Fase de seguimiento y complementacion.
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Tabla 4.1 Actividades requeridas en cada fase de implementacion

Fases

Actividades

Preparacién

. Ejecucién de simulacro para validar el funcionamiento

Conformacion de las personas del comité
coordinadoras del programa.

Elaboracién de propuesta definitiva para el disefio e
implementacion del programa de trazabilidad.
Elaboracién de fichas técnicas de materia prima de
alimentos, empaques y producto terminado.
Actualizacion o elaboracion (en caso de no existir), de
las fichas de registro de proveedores.

Actualizacion o elaboracidn (en caso de no existir), de
las fichas de registro de clientes.

Determinacion de necesidades de recursos para la
implementacion y sostenibilidad del programa.

Gestidn de recursos locales para la implementacion del
programa.

Elaboracion de modificaciones a normativas internas (en
caso de ser necesario) que correspondan a la
implementacion del programa.

Ejecucion de actividades de capacitacion acerca de los
procesos de trazabilidad y responsabilidades de los
diferentes actores.

Definicion y ejecucién de la estrategia de comunicacion
del programa.

Realizar las modificaciones necesarias a los sistemas de
gestion digital de informacion, de acuerdo con cada uno
de los mecanismos definidos por la empresa.
Determinacion de las actividades a realizar para la
vigilancia de los procesos y registros de trazabilidad.

del sistema de trazabilidad.

Ejecucion

Puesta en marcha de todos los registros en centro de
distribucion.

Implementacion de registros internos de trazabilidad en
los restaurantes.

Implementacion de los requisitos de documentacion
solicitados a los proveedores.

Verificacion de los procesos de trazabilidad y llenado de
registros.

Continda...
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Tabla 4.1 Actividades requeridas en cada fase de implementacion (Continuacién)

Fases Actividades

a. Capacitacion y asistencia técnica a operadores sobre
BPA, BPM, Produccion Sostenible y trazabilidad como
herramienta, ISO 22000, entre otros temas relevantes.

Seguimiento y b. Actividades de vigilancia de los procesos de trazabilidad
complementacion y correcto llenado de registros.

c. Realizacion de ensayos de trazabilidad, para verificar el
funcionamiento y mejora del sistema.

d. Revisiones del sistema de trazabilidad.

4.1.2.1 Gradualidad de la implementacion

Segun lo descrito en la seccidn anterior, la implementaciéon del sistema de traza-
bilidad debe estar asociada a una serie de actividades de capacitacion, promo-
cion, socializacion, divulgacion, todo ello en conjunto al fortalecimiento del marco
operativo y administrativo. Esto implica introduccion a posibles cambios en las ac-
titudes o acciones por parte del personal, asi como requerimientos de la organi-
zacion para la implementacion de dichos cambios, por lo que debe asegurarse
gue los tiempos asignados a la realizacion de las actividades de cada una de las
fases sean los adecuados para permitir una ejecucién con secuencia légica y or-
denada.

a. Fase de Preparacion

En esta fase se contempla la coordinacion y administracion de las actividades ne-
cesarias que conllevaran la divulgacion, socializacion, divulgacion y promocion,
gestion de recursos, fortalecimiento de las capacidades operativas y econémicas
para la atencion a futuras exigencias, elaboracion de guias para la aplicacion del
sistema para los distintos operadores y el desarrollo de las herramientas digitales.

El tiempo que se asigne para esta primera fase, debe contemplar las necesidades
originales, la capacidad de ejecucion y el tamafio de la organizacion, es decir, la
cantidad de personal que debera capacitarse, la cantidad de productos ofrecidos
alos consumidores, cantidad de restaurantes de la cadena, entre otros. Al finalizar
el tiempo planteado para la preparacién, deben quedar habilitados todos los pro-
cedimientos, herramientas y mecanismos necesarios para iniciar con el registro
de la informacion relacionada a la trazabilidad.

156



b. Fase de ejecucidn

Esta fase contempla la ejecucién de la puesta en marcha de los documentos es-
pecificos para obtener la informacidn concerniente a la trazabilidad de los produc-
tos, implementandose los formatos disefiados para este fin, poniéndose en prac-
tica de manera definitiva el uso de los siguientes documentos:

i. Fichas técnicas de materia prima y producto terminado.
ii. Formatos de registros de clientes y proveedores.
ii. Certificados de calidad.
iv. Formatos de registros internos para la trazabilidad.
v. Notas de remision.
vi. Formato de reporte de desviaciones.
vii. Formato de reporte de ensayos de trazabilidad.
viii. Formato de reporte de revisiones al sistema.

La puesta en marcha del uso de esta documentacion debe realizarse de manera
simultanea tanto en los centros de distribucion como restaurantes y en todas las
etapas de la cadena de suministro sin excepcion. Unicamente aquellos docu-
mentos que no sean de uso diario deberdn implementarse de acuerdo a los re-
guerimientos definidos previamente.

c. Fase de seguimiento y Complementacion

Esta fase serd implementada una vez comiencen a realizarse los procesos de
trazabilidad y uso de registros, por lo que su ejecucion se llevara a cabo de
acuerdo las programaciones de las actividades de vigilancia y seguimiento.
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4.2 Programa de capacitacion al personal para la
implementacién del sistema de trazabilidad

PROGRAMA DE CAPACITACION | ~. .
LOGO DE LA AL PERSONAL PARA LA Codigo: PR-CAP-TR
EMPRESA | IMPLEMENTACION DEL SISTEMA | Version: 01
DE TRAZABILIDAD Revision: 01
1. Objetivo

Describir de manera clara y detallada la metodologia y actividades a realizar para
capacitar al personal en todo lo relacionado a la implementacion del sistema de
trazabilidad.

2. Descripcién

Como parte de las operaciones de preparacion para la implementacién del sis-
tema de trazabilidad, se debe contar con la planeacién y programacion de las ca-
pacitaciones al personal, las cuales van a permitir transmitir la informacion perti-
nente a todo las personas, brindandoles una herramienta para poder realizar los
procedimientos de manera correcta, llenar los registros adecuadamente, haciendo
énfasis en la importancia y trascendencia de la veracidad de la informacién regis-
trada, asi como ser una mecanismo para la divulgacion del sistema de trazabili-
dad.

3. Alcance

Este programa es aplicable a todas aquellas actividades enfocadas a la instruc-
cion y divulgacion del sistema de trazabilidad, abarcando aspectos teéricos preli-
minares, asi como la instruccién en el uso de los registros, definiendo el contenido
tematico a impartir, asi como los métodos para evaluar los conocimientos adquiri-
dos por las personas capacitadas.

4. Responsabilidades

a. Comité de Trazabilidad: Se debe encargar de coordinar y programar to-
das las actividades relacionadas con la realizacion de las capacitaciones,
desde la preparacion del contenido tematico, hasta la planificacion de las
jornadas.

b. Personal operativo y administrativo: Debe acudir a las jornadas de ca-
pacitacién asignadas, aprender la informacion impartida y realizar las eva-
luaciones correspondientes.
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5. Clasificacion del personal

Para lograr una mejor segmentacion de los grupos a capacitar y de la temética a
impartir, conviene realizar una diferenciacion del personal, respecto a sus funcio-
nes y participacion en las actividades relacionadas al sistema de trazabilidad. En

la tabla 4.2 se muestra el detalle de los diferentes grupos a capacitar:

Tabla 4.2 Clasificacion de los grupos de personal a capacitar

Categoria Descripcion
Gerencias Se refiere a todos los gerentes de los distintos restaurantes
gue pertenecen a la cadena.
Se refiere a los jefes de las distintas areas pertenecientes al
Jefaturas

centro de distribucion.

Auditores de Calidad

Personal de calidad que realiza las tareas de inspeccion tanto
en el centro de distribucién, como en los restaurantes.

Personal Administrativo

Todo el personal que realice labores administrativas como las
areas de: Compras, planificacion, contabilidad.

Cocineros y meseros

Personal de cada restaurante que se encarga de la
preparacion y entrega del producto al cliente.

Personal Operativo

Todo el personal operativo de los centros de distribucién
como: bodegueros y despachadores.

Motoristas

Los encargados de manejar los camiones que transportan la

mercaderia de los centros de distribucion a los restaurantes.

Hace referencia al personal que realiza actividades de
limpieza, tanto en el area de restaurante como del centro de
distribucion.

Personal de limpieza

6. Desarrollo de las capacitaciones

Para instruir al personal con todo lo relacionado a la implementacion del sistema,
la capacitacion debe constar de dos fases, en la primera fase se impartira el con-
tenido tedrico sobre temas de trazabilidad y en la segunda fase se incluira todo lo
relacionado a la implementacién, uso y llenado de los registros. El comité de tra-
zabilidad debera definir previamente a la o las personas que se encargaran de
impartir las capacitaciones y realizar las respectivas evaluaciones.

6.1 Fase I: Capacitacion de Conceptos tedricos de trazabilidad

La importancia de realizar esta capacitacion radica en la necesidad de familiari-
zar a todo el personal con el significado e importancia de la trazabilidad en la
industria alimentaria, asi como los principales aspectos que determinan la efica-
cia de los sistemas de trazabilidad.

a. Metodologia: Para el desarrollo de la capacitacion, se utilizara como ele-
mentos didacticos: proyecciones audiovisuales, charlas participativas y
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preguntas generadoras (son aquellas que se plantean al inicio del tema o
situaciéon de ensefianza, con la finalidad de generar y facilitar el aprendi-
zaje), a través de la cuales se incentive la comprension y asimilacion de
la informacion presentada, asi como presentar de manera mas compren-
siva los conceptos y definiciones importantes.

En las proyecciones audiovisuales se incluira el contenido tematico a im-
partir, haciendo uso de videos explicativos, asi como presentaciones con
teoria basica sobre trazabilidad.

. Audiencia Objetivo: Todo el contenido de esta fase debe ser impartido
al personal en su totalidad. Las sesiones deberan realizarse en grupos de
trabajo de 10 personas. Dichos grupos podran ser conformados por per-
sonal de cualquier area, ya que el enfoque y contenido de esta capacita-
cion serd la misma para todos los grupos.

. Recursos necesarios: Para las proyecciones audiovisuales se debe con-
tar con proyector y computadora. Para la localizacion debe tenerse sillas
y mesas disponibles para la ubicacion del personal, ademas de contar con
papeleria para las hojas de asistencia y material de evaluacion.

. Ejes teméticos: El contenido a impartir para esta fase de capacitacion es
el siguiente:

Concepto de trazabilidad.

Historia de la trazabilidad.

Tipos de trazabilidad.

Ventajas de la implementacion de sistemas de trazabilidad.

Retiradas de producto.

Ejemplos basicos de sistemas de trazabilidad en la industria alimenta-
ria.

ok whE

. Programacion de las sesiones: El desarrollo de esta capacitacion debe
realizarse en una sesion de tres horas, tiempo que incluye la realizacion
de las pruebas de evaluacion. Las sesiones a programarse dependeran
del total de grupos que se conformen de acuerdo al total de empleados
de la empresa. Los dias y horas de las sesiones deberan ser coordinados
por el comité de trazabilidad, tomando en cuenta afectar lo menos posible
la operatividad tanto en el centro de distribucién, como en los restauran-
tes.
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f. Resultados esperados: Con el desarrollo de esta capacitacion se espera
gue al finalizar el personal:
i. Conozcay maneje conceptos basicos de trazabilidad.

iil. Reconozca las ventajas de contar con un sistema de trazabilidad.

iii. Comprenda como funcionan los sistemas de trazabilidad en la indus-
tria alimentaria.

lv.  Distinga los tipos de trazabilidad que se aplican en la industria alimen-
taria.

g. Métodos de evaluacion: Para esta fase se realizara una evaluacion te6-
rica, a través de la cual se pretende comprobar el nivel de asimilacion de
los temas impartidos. En el anexo 4.1 se muestra la prueba escrita para
la evaluacién del contenido de esta capacitacion.

La nota asignada en cada evaluacion debe encontrarse en un rango de 0
a 10, siendo 7 la nota minima de aprobacion. En caso de existir personas
reprobadas, se debe presentar un plan de accion para reforzar los conte-
nidos con dichas personas y posteriormente realizarles una nueva prueba,
en donde se evidencie la mejora en el aprendizaje.

El Comité de trazabilidad debe encargarse de resguardar todas las eva-
luaciones realizadas en cada capacitacion, por un periodo de dos afos.

6.2 Fase Il: Instruccidn para laimplementacion del sistema de trazabilidad

a. Metodologia: Para el desarrollo de esta fase, se auxiliara de charlas ex-
plicativas-patrticipativas, en donde en primer lugar se dara a conocer los
registros y documentacion que forman parte del sistema de trazabilidad,
asi como los procedimientos para su uso, almacenamiento y llenado. Con-
tando ademas con demostraciones para el llenado de los registros.

b. Audiencia objetivo: Esta capacitacion debe recibirla el personal en su
totalidad; sin embargo, a diferencia de la primera fase, los grupos de tra-
bajo deben estar conformados Unicamente por integrantes de los miem-
bros de las categorias establecidas en el apartado 5.

c. Recursos necesarios: Se hard uso de medios audiovisuales (proyector
y computadora) para la difusion digital de los procedimientos de uso y
llenado de registros, asi como la presentacion del formato de los mismos.
De igual manera se utilizara papeleria para las practicas demostrativas y
de evaluacion de llenado de registros. En la localizacion debe contarse
con sillas y mesas para la ubicacion del personal a capacitar.
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d. Eje tematico: Cada sesién de trabajo incluira una diversidad de temas
gue va a depender del grupo que se esté capacitando. A continuacion, se
detallan todos los temas a impartir:

1.

Formato, llenado y uso de fichas técnicas de materia prima, empa-
qgues y producto terminado.

Formato, llenado y uso de registro de informacion de proveedores y
clientes.

Trazabilidad en la recepcion de materia prima en centros de distribu-
cion.

3.1 Procesos para la trazabilidad en la recepcion de materia prima.
3.2 Registros y documentacion en la recepcion de materia prima.
3.3 Gestidn de la documentacion.

Trazabilidad durante el almacenamiento en centro de distribucion.

4.1 Procesos para la trazabilidad en el almacenamiento en centro de
distribucién

4.2 Registros y documentacién en el almacenamiento en centro de
distribucion

4.3 Gestidn de la documentacion.

Trazabilidad en el despacho y distribucion a restaurantes.

5.1 Procesos para la trazabilidad en el despacho y distribucion a res-
taurantes.

5.2 Registros y documentaciéon en el despacho y distribucion a res-
taurantes.

5.3 Gestion de la documentacion.

Trazabilidad en la recepcion de materia prima en Restaurantes

6.1 Procesos para la trazabilidad en la recepcion en restaurantes.
6.2 Registros y documentacion en la recepcion en restaurantes.
6.3 Gestion de la documentacion.

Trazabilidad durante el almacenamiento en restaurantes.

7.1 Procesos para la trazabilidad en el almacenamiento en restauran-
tes.

7.2 Registros y documentacion en el almacenamiento en restauran-
tes.

7.3 Gestidn de la documentacion.
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8. Trazabilidad en los procesos de produccion en restaurantes.

8.1 Procesos para la trazabilidad en los procesos de produccion en
restaurantes.

8.2 Registros y documentacion en los procesos de produccion en res-
taurantes.

8.3 Gestidn de la documentacion.

9. Formato uso y llenado de Registros Generales.
10. Protocolo de localizaciéon y retirada de producto.
11. Ensayos de trazabilidad.

e. Programacion de las sesiones: Esta fase debe desarrollarse en una se-
sion para cada grupo, cuya duracion variara dependiendo del grupo con
el cual se esté realizando. EI comité de trazabilidad sera el encargado de
la coordinacion de los grupos, fechas y horas de realizacion de las sesio-
nes, afectando lo menos posible la operacion en el centro de distribucion
y los restaurantes. Para realizar la programacion de las sesiones se debe
tomar en cuenta la Tabla 4.3:

Tabla 4.3 Detalle de las sesiones por grupo de trabajo

Grupo Duracion Contenido a impartir

Procesos, registros y documentacién de:
Recepcién de materia prima,
: almacenamiento de producto en
. 2 sesiones ”
Gerencias restaurante, produccion en restaurantes,
de 4 horas )
registros generales. Protocolo de
localizacién y retirada de producto,
ensayos de trazabilidad.

Fichas técnicas, informacion de contacto
de proveedores y clientes, procesos,
registros y documentacién de recepcion
de materia prima, procesos y registros de
almacenamiento de producto, procesos y
registros de despacho y distribucion,
registros de limpieza, registros generales,
protocolo de retirada de producto,
ensayos de trazabilidad.

2 sesiones

Jefaturas de 4 horas

Fichas técnicas, procesos,

registros y documentacién de recepcion
de materia prima, procesos y registros de
2 sesiones | almacenamiento de producto, procesos y
de 4 horas | registros de despacho y distribucion,
registros de limpieza, registros
generales, protocolo de retirada de
producto, ensayos de trazabilidad.

Auditores de Calidad

Continda...
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Tabla 4.3 Detalle de las sesiones por grupo de trabajo (Continuacion)

Grupo Duracién Contenido a impartir

Fichas técnicas, informacion de contacto
de proveedores y clientes, procesos,
registros y documentacion de recepciéon
de materia prima, procesos Yy registros de
almacenamiento de producto, procesos y
registros de despacho y distribucion,
registros de limpieza, registros generales,
protocolo de retirada de producto,
ensayos de trazabilidad.

2 sesiones

Auditores de Calidad de 4 horas

Uso, revisién y resguardo de: Fichas
Técnicas, informacion de contacto de

2 sesiones | proveedores y clientes, facturas y notas
de 2 horas | de remision. Protocolo de localizacion y
retirada de producto, ensayos de
trazabilidad.

Personal Administrativo

Procesos, registros y documentacion de:
Recepcién de materia prima,

2 sesiones | almacenamiento de producto en

de 2 horas | restaurante, produccion en restaurantes.
Protocolo de localizacion y retirada de
producto, ensayos de trazabilidad.

Cocineros y meseros

Procesos, registros y documentacién de
recepcidén de materia prima, procesos y

2 sesiones | registros de almacenamiento de producto,
de 2 horas | procesos Yy registros de despacho y
distribucion, protocolo de retirada de
producto, ensayos de trazabilidad.

Personal Operativo

Procesos, registros y documentacién de
: despacho y distribucion, procesos y
. 2 sesiones . ! ) .
Motoristas registros de recepcion de materia prima
de 2 horas .
en restaurante, protocolo de retirada de
producto, ensayos de trazabilidad.

1 sesién de | Procesos y registros de limpieza,

Personal de limpieza :
3 horas procesos Yy registros generales.

f. Resultados esperados: Con el desarrollo de esta capacitacion se espera
que al finalizar el personal:

i.  Distinga los tipos de documentacion que forman parte del sistema de
trazabilidad.
iil. Reconozca los diferentes instructivos y registros a utilizar en su area
de ejecucion de actividades diarias.
iii. Comprenda el usoy llenado de los registros con los cuales interactuara
en el desarrollo de sus funciones.
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iv.  Comprenda la importancia de colocar informacién valida y fiable en los

diferentes registros a llenar.

g. Métodos de evaluacion: Para esta fase se realizara una evaluacion es-

crita y adicionalmente una evaluacién practica, a través de ejercicios y
situaciones en las cuales cada persona debe participar y poner en practica
lo aprendido, verificando que se realicen los procesos correctos y los re-
gistros sean usados de manera correcta. En el anexo 4.2 se presenta el
instructivo para la realizacion de la evaluacion practica y en el anexo 4.3
se muestra la prueba escrita para la evaluacién del contenido de esta ca-
pacitacion.

La nota asignada en cada evaluacion debe encontrarse en un rango de 0
a 10, siendo 7 la nota minima de aprobacion. Para obtener la nota final de
cada persona, se debe sacar el promedio obtenido en ambas evaluacio-
nes. En caso de existir personas reprobadas, se debe presentar un plan
de accion para reforzar los contenidos con dichas personas y posterior-
mente realizarles una nueva prueba, en donde se evidencie la mejora en
el aprendizaje.

7. Registro de Asistencia a las capacitaciones

Se debe dejar constancia de las capacitaciones realizadas, como parte de la
documentacion de la fase de implementacion del sistema de trazabilidad. Para
ello se har4 uso del registro de asistencia a las capacitaciones.

El comité de trazabilidad debe encargarse de asegurar que todo el personal que
reciba las capacitaciones anote sus datos en el registro, asi como de resguardar
los registros de asistencia por un periodo de dos afios.

En el anexo 4.4 se muestra el formato para el registro de asistencia a las capa-
citaciones, con sus respectivos incisos de llenado.
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4.3 Acciones de vigilancia y auditoria interna

Como parte de esencial del plan para la implementacion del sistema de trazabili-
dad, se debe incluir la descripcion de las actividades de vigilancia, que permitan
comprobar que todas las anotaciones realizadas en los registros de entrada, pro-
duccion y salida se estan haciendo correctamente, con la frecuencia que deben
realizarse y del modo descrito en las mismas, asi como las medidas correctoras a
aplicar (en caso de detectarse desviaciones) y los responsables de llevarlas a
cabo.

4.3.1 Vigilancia de los procesos

Es necesario que a medida se vayan llenando los registros y realizando los pro-
cesos relacionados a la trazabilidad, simultaneamente se desarrollen actividades
enfocadas a la verificacion de estos procedimientos. Es por ello que se deben
designar a las personas encargadas de realizar la vigilancia y verificacion.

Las frecuencias de estas actividades de vigilancia deben considerarse de acuer-
do a la misma frecuencia de los procedimientos, asi mismo definiéndose las per-
sonas encargadas de realizarlas, métodos y encargados de ejecutarlas, lo cual
debe quedar por escrito, considerandose verificaciones diarias, semanales o
mensuales, conforme a la cantidad de informacion que se procese en cada una
de las etapas.

Al momento de revisar los registros y verificar la veracidad de la informacion
anotada, deben revisarse los siguientes aspectos:

a. Verificar la legibilidad de la informacion colocada.

b. Revisar el estado de los registros fisicos.

c. Observar si la informacion parece haberse llenado a manera de “plana”,
es decir, que se ha llenado toda de una sola vez y no con la frecuencia
establecida.

d. Revisar que la informacién colocada concuerde con la informacion real
gue sucede en cada etapa.

e. Verificar que se estén usando de manera correcta, sin confusiones o con
informacion que no pertenece a la etapa.
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f. Revisar que todos los campos del formato de los registros sean comple-
tados.

g. Verificar que no se manchen, rayen o llenen con informacién adicional que
no contribuya al propdsito del registro.

En todos los formatos disefiados se ha colocado un espacio para indicar obser-
vaciones percibidas por la persona que revisa los registros, en donde debe colo-
carse informacion concerniente a las verificaciones realizadas, en caso de en-
contrarse hallazgos.

Si las inconsistencias persisten, debe llenarse el Formato de reporte de desvia-
ciones (FMDE-01) presentado en el Anexo 4.5, detallando la desviacion obser-
vada y las acciones correctivas a implementar para solventar la desviacion.

4.3.2 Auditorias Internas

Ademaés de las verificaciones frecuentes y permanentes de los procedimientos
de trazabilidad, deben complementarse con auditorias internas del sistema, se
diferencian de las actividades de verificaciones en que estas son mas profundas,
completas y son llevadas a cabo para verificar procedimientos completos, inclu-
yendo las actividades de verificacion, de la misma manera, se diferencian de los
ensayos Yy revisiones en que las auditorias estan enfocadas en verificar que los
procedimientos se realicen tal cdmo se ha especificado, mas alla de verificar el
funcionamiento y efectividad del sistema como tal.

Durante las auditorias debe reflejarse las observaciones realizadas al cumpli-
miento de los procedimientos y llenado de registros, de manera integral e impar-
cial, por lo que el comité debe designar al equipo que debera realizar las audito-
rias, asegurando que tengan completo conocimiento sobre todos los aspectos
relacionados a los procedimientos de trazabilidad. Las etapas para realizar las
auditorias son los siguientes:

1. Conformacion del equipo: Debe designarse a las personas que se encar-
garan de realizar la auditoria, tomando en cuenta su conocimiento del sis-
tema y el involucramiento con todas las areas de trabajo, incluyendo las
areas del centro de distribucién y restaurantes, asi como la complejidad de
los procesos a auditar.

2. Revisién de ladocumentacién: En este paso es preciso leer toda la docu-
mentacién que conforma el sistema de trazabilidad, con el objetivo preliminar
de identificar todos aquellos documentos que sera necesario requerir cada
area o proceso auditado.
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3. Lista de verificacion: Se debe preparar una lista de control en paralelo con
la revision de la documentacion, colocando todos aquellos aspectos que sera
necesario verificar durante la auditoria de campo, que permitan determinar
la valoracion de las actividades realizadas por la organizacion.

4. Plan de auditoria: Debido a que seran varios los procesos a comprobar y
registros a revisar, es preciso planificar la labor por areas y etapas de la
cadena de suministro, restaurantes, entre otros. Este plan debe dejarse por
escrito e incluir los siguientes aspectos: objetivo, repercusion de la auditoria,
grupo de auditores, metodologia de trabajo, agenda de auditoria y lista de
verificacion. El plan debe notificarse por lo menos una semana antes de la
auditoria al responsable del area o proceso auditado.

5. Auditoria de campo: A diferencia de las etapas anteriores, la auditoria de
campo es un proceso netamente practico, precisando recorrer las instalacio-
nes fisicas de las areas auditadas, hablar con empleados, comprobar el uso
y almacenamiento de registros, la seguridad y acceso a los registros. Es en
este punto que la lista de verificacion es crucial; del mismo modo, es nece-
sario que se tomen notas detalladas de todo lo que se observe.

6. Informe de resultados: Después de comunicar los resultados, se debe re-
sumir todas las no conformidades encontradas, detallando ademas todas
aguellas observaciones relevantes, ya sean positivas 0 negativas, redac-
tando un informe de auditoria interna, cuya responsabilidad de elaboracién
debe recaer en el grupo de auditores.

Si existiesen no conformidades, se debe proceder a registrar la evidencia obje-
tiva, por ejemplo:

a. Nombre del registro u otra identificacion que contribuya a aclarar dicha
evidencia.

b. Nombre del proceso que se esta incumpliendo.

Declaracion de los puestos relacionados al proceso.

d. Nombre del puesto de trabajo que presenta la no conformidad, a través
de la observacion directa, durante la ejecucion del proceso.

e. Medios visuales que comprueben la no conformidad, si aplica.

o

7. Reunion de cierre: Posterior a redactar el informe resumen de la auditoria,
se debe comunicar al auditado los hallazgos, especialmente las no confor-
midades. Para ello debe realizarse una reunién de cierre, donde debe infor-
marse lo siguiente:
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e.

Recordatorio de objetivos y alcance de la auditoria.

Recordatorio de los procesos auditados y la metodologia utilizada.
Informe general de las no conformidades detectadas y entrega de una
copia del resumen escrito.

Definicion de fecha de entrega de las acciones a implantar por parte de
los responsables del proceso.

Preguntas y respuestas de los asistentes/responsables del proceso.

8. Monitoreo: Uno de los auditores (designado por el grupo de auditores), debe
ser el encargado de verificar que todas las acciones correctivas planteadas
como respuesta a los hallazgos de la auditoria, se efectien de forma satis-
factoria.

La periodicidad de las auditorias internas debe ser definida por cada empresa,
en dependencia del tamafio y complejidad de su organizacion, los intervalos de
tiempo entre cada auditoria deben quedar bien definidos, comunicandose la pro-
gramacion respectiva cada afo.
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4.4 Ensayos para la verificacion del funcionamiento del
sistema de trazabilidad

Como parte de la investigacion y con el objetivo de comprobar la efectividad del
sistema de trazabilidad que se ha disefiado, se debe contar con un documento
gue contenga los procedimientos de simulacro o ensayos de trazabilidad de un
producto con: desviacion detectada en restaurante, desviacion detectada por
proveedor y un ensayo para verificar el funcionamiento del sistema de trazabili-
dad de los proveedores, posteriormente se llenara un reporte con los resultados
para obtener un registro del simulacro o ensayo realizado y obtener puntos de
mejora en los procesos.

El ensayo es la mejor forma de poner a prueba la preparacion de la empresa
para reaccionar en caso de una recuperacion o retiro de producto. Asi se com-
prueba el sistema de trazabilidad, velocidad de reaccion y sistema de comunica-
cion con los proveedores, entre otras variables. A través del simulacro se prueba
todos los planes y procedimientos de la empresa quedando registrados y eva-
luados por alta gerencia para ser monitoreados todas las deficiencias encontra-
das y corregirlas en el momento. (Gulaj, C. 2017).

Los ensayos de verificacion de trazabilidad a realizarse son los siguiente:

a. Procedimiento de ensayo de trazabilidad de un producto con desviacion
detectada en restaurante.

b. Procedimiento de ensayo de trazabilidad de un producto con desviacion
detectada por proveedor.

c. Procedimiento de ensayo para verificar el sistema de trazabilidad de pro-
veedores.

El primero esta relacionado con el ensayo para verificar la trazabilidad hacia
atras, ya que se busca reconocer el origen de la desviacion, asi como su motivo
y ademas detectar si hay més lotes que hayan podido ser afectados por la causa
origen. El segundo tiene la finalidad de verificar el funcionamiento de la trazabi-
lidad hacia adelante, ya que se busca localizar los lugares en donde se encuentra
el producto afectado para retenerlo y posteriormente retirarlo.

El tercero forma parte de la evaluacién del sistema de trazabilidad de los provee-
dores, para garantizar que sean capaces de rastrear en su planta los productos
gue suministra.
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4.4.1 Procedimiento de ensayo de trazabilidad de un producto con
desviacion detectada en restaurante

1. Objetivo

Establecer un procedimiento de ensayo o simulacro de trazabilidad para la des-
viacion de un producto detectada en un restaurante.

2. Alcance

Aplica para todos los restaurantes afectados en caso de que se requiera realizar
un ejercicio de trazabilidad y recuperacion de un producto que contenga una des-
viacion. Partiendo desde la creacion del caso ficticio, hasta su resolucion final.

3. Responsabilidades

Gerente de restaurante, Gestor de calidad de restaurante, Auditor de calidad del
centro de distribucion o cualquier personal autorizado responsable de efectuar la
inspeccion y evaluacién de los procesos.

4. Definiciones

i. Caso aislado: Cuando el caso de un producto con desviacion no se pre-
senta en otro restaurante de la cadena.

ii. Caso general o repetitivo: Cuando el caso de un producto con desvia-
cion esta presente en varios restaurantes de la cadena.

iii. Desviacion: Se le dice a cualquier producto que presente un incumpli-
miento de los requisitos, ya sea organolépticos, fisicoquimicos o de em-
paque.

iv.  Trazabilidad: Segun el Codex Alimentarius, “Trazabilidad es la capacidad
para seguir el movimiento de un alimento a través de etapa(s) especifi-
cada(s) de la produccién, transformacién y distribucién”.

5. Procedimiento

Se realizar el ensayo tomando como base un caso ficticio creado como parte de
la verificacion del funcionamiento del sistema de trazabilidad, por el cual se
puede analizar, determinar y comprobar la eficiencia de los procedimientos para
darles una solucion como si fuera un caso real.
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El ensayo de trazabilidad con una desviacion detectada en restaurantes se hara
una vez al afo, al inicio del mes de enero o febrero. El procedimiento a realizar

es el siguiente:

Tabla 4.4 Ensayo de trazabilidad para desviacion presentada en restaurante

N° Responsable

Actividad

Auditor de calidad/
gestor de calidad de
restaurantes

Se crea un caso ficticio de una desviacion
para un determinado producto y un lote en
especifico.

Jefe de calidad, Auditor
de calidad, encargado
de restaurante.

El encargado de calidad coordina con el
encargado de restaurante y las partes
implicadas anunciando el ensayo de
trazabilidad, el caso a presentar, la fecha 'y
hora de realizacion.

Gerente de restaurante

Se ubican para el caso planteado, todos los
registros donde se encuentre el N° de lote de
las materias primas del producto, N° de lote
de empaque, lotes de insumos implicados y
se determina si es un caso aislado o un caso
general.

Encargado de
restaurante/ auditor de
calidad

El ensayo de trazabilidad debe completarse
en un tiempo no mayor a tres horas,
recolectando toda la informacion y registros en
donde se describen los N° de lotes implicados
en la produccion del producto con desviacion.

Auditor de calidad

En el tiempo designado para el ensayo de
trazabilidad el encargado debe cuadrar las
cantidades del producto con desviacion, de la
materia prima implicada, empaques, los lotes
recibidos, fechas y la existencia de este
producto en el restaurante y/o restaurantes
que cuenten con el mismo lote, ademas de las
existencias en las centrales de distribucion si
aplicara, detectar la causa raiz del problemay
la retencién del producto no conforme.

Auditor de calidad

Al terminar el ensayo de trazabilidad se
procedera a llenar el informe de ensayo
(FM-RET-01) y registrar informacion
correspondiente, tiempo de respuesta,
efectividad, resolucion del problema y puntos

de mejora.

El formato del informe de ensayo (FM-RET-01) para el llenado de todos los datos

y la resolucion de los ensayos de trazabilidad en general, se encuentra en el
Anexo 4.6.
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4.4.2 Procedimiento de ensayo de trazabilidad de un producto con
desviacion detectada por proveedor

1. Objetivo

Establecer un procedimiento de ensayo o simulacro de trazabilidad para cuando
se detecta una desviacion de un producto por parte de un proveedor.

2. Alcance

Aplica para la central de distribucion y todos los restaurantes afectados en caso
de que se requiera realizar un ejercicio de trazabilidad y recuperacion de un pro-
ducto que contenga una desviacion detectada por cualquier tipo de proveedor de
materia prima o productos en general.

3. Responsabilidades

Encargado directo del proveedor, Gerente de restaurante, Gestor de calidad de
restaurante, Auditor de calidad del centro de distribucion o personal autorizado
responsable de efectuar la inspeccion y evaluacion de los procesos.

4. Definiciones

i. Trazabilidad: Segun el Codex Alimentarius, “Trazabilidad es la capacidad
para seguir el movimiento de un alimento a través de etapa(s) especifi-
cada(s) de la produccién, transformacién y distribuciéon”.

ii. Desviacion: Se le dice a cualquier producto que presente un incumpli-
miento de los requisitos, ya sea organolépticos, fisicoquimicos o de em-
paque.

iii.  Conformidad: Cumplimientos de conjuntos de requisitos.

iv. ~ No Conformidad: Incumplimiento de conjuntos de requisitos.

5. Procedimiento

Se realizara un ensayo basado en un caso ficticio creado por un encargado o
auditor de calidad para tal fin y se comunicara al proveedor, para que apoye en
la realizacion del ensayo, como parte de la verificacion del funcionamiento del
sistema de trazabilidad cuando se tiene un producto no conforme detectado por
el mismo proveedor, por el cual se puede analizar, determinar y comprobar la efi-
ciencia de los procedimientos para darles una solucion vy retiro de producto como
si fuera un caso real.
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El ensayo de trazabilidad con una desviacion detectada por un proveedor se
debe realizar una vez al afio, seleccionando tres proveedores considerados cri-
ticos. El procedimiento a llevar a cabo es el siguiente:

Tabla 4.5 Ensayo de trazabilidad para desviacion detectada por proveedor

N° Responsable Actividad
Auditor de calidad/ Se crea un caso ficticio de un producto no
1 gestor de calidad de | conforme detectado por el proveedor lote en

restaurantes

especifico.

Jefe de calidad, auditor
de calidad, encargado
de calidad desde el
proveedor.

El encargado de calidad del centro de
distribucién coordina con el encargado de
calidad del proveedor de fabricacién del
producto y las partes implicadas anunciando
el ensayo de trazabilidad, el caso a presentar,
la fecha y hora de realizacion.

Encargado del
proveedor, Auditor de
calidad.

El proveedor entregara el certificado de
calidad del lote implicado y se ubican para el
caso planteado, todos los registros donde se
encuentre el N° de lote de las materias primas
del producto, N° de lote de empaque, y lotes
de todos los insumos implicados del producto
no conforme.

Encargado de
restaurante/ auditor de
calidad.

El ensayo de trazabilidad debe completarse
en un tiempo no mayor a dos horas,
recolectando toda la informacién y registros
en donde se describen los N° de lotes
implicados, conocer si exista producto en
stock en las centrales y/ o si hay en los
restaurantes.

Auditor de calidad

En el tiempo designado para el ensayo de
trazabilidad el encargado debe cuadrar las
cantidades del producto no conforme, fechas,
registros de entrada y la existencia de este
producto en el restaurante y/o restaurantes
que contengan el mismo lote, ademas de las
existencias en las centrales de distribucion y
se aplicara el protocolo de retirada de
producto no conforme.

Auditor de calidad

Al terminar el ensayo de trazabilidad se
procedera a llenar el informe de ensayo
(FM-RET-01 en Anexo 4.5) y registrar
informacion correspondiente, tiempo de
respuesta, efectividad, si se resolvio el
problema y puntos de mejora.
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4.4.3 Procedimiento de ensayo para verificar el sistema de
trazabilidad de un proveedor

1. Objetivo

Establecer un procedimiento de ensayo o simulacro de verificacion del sistema
de trazabilidad de cualquier proveedor que aplique detectando un producto no
conforme.

2. Alcance

Aplica para cualquier proveedor que suministre productos a la empresa, desde
productos alimenticios hasta empaques que estén en contacto con el alimento o
producto final y aditivos.

3. Responsabilidades

Encargado directo del proveedor, Auditor de calidad o personal autorizado res-
ponsable de efectuar la inspeccion y evaluacién de los procesos.

4. Definiciones

i. Conformidad: Cumplimiento de conjuntos de requisitos.

ii.  No Conformidad: Incumplimiento de conjuntos de requisitos.

iii. Desviacion: Se le dice a cualquier producto que presente un incumpli-
miento de los requisitos, ya sea organolépticos, fisicoquimicos o de em-
paque.

iv.  Trazabilidad: Segun el Codex Alimentarius, “Trazabilidad es la capacidad
para seguir el movimiento de un alimento a través de etapa(s) especifi-
cada(s) de la produccién, transformacion y distribucién”.

5. Procedimiento

Se realizara un ensayo en base a un caso ficticio creado por un encargado o
auditor de calidad con tal fin y se comunicara al encargado por parte del pro-
veedor para la realizacion del ensayo como parte de la verificacion del funciona-
miento del sistema de trazabilidad del proveedor cuando se tiene una no confor-
midad dentro de la central o restaurantes, por el cual se puede analizar, deter-
minar y comprobar la eficiencia de los procedimientos para darles una solucién
como si fuera un caso real.
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El procedimiento para llevar a cabo se presenta en la tabla 4.6:

Tabla 4.6 Ensayo para verificar sistema de trazabilidad de proveedor

N° Responsable Actividad
1 Auditor de calidad/ jefe Se crea un caso ficticio de un producto no
de calidad. conforme de un proveedor al azar.

El encargado de calidad coordina con el
encargado de calidad del proveedor de
fabricacion anunciando el ensayo de
trazabilidad, el caso a presentar, la fecha y
hora de realizacion.

Encargado de calidad procedera a enviar el

3 Auditor de calidad. lote y nombre de producto no conforme al
proveedor.

El proveedor debera completar la recoleccion

de toda la informacion solicitada, N° de lotes

Encargado de calidad | producidos, fechas de produccion, N° de lotes

del proveedor. de materia prima y todos los insumos

implicados en la produccion del producto no
conforme.

El ensayo de trazabilidad debe completarse
en un tiempo no mayor a dos horas,
Encargado de calidad y | recolectando toda la informacion y registros
auditor de calidad. por parte del proveedor y este enviar la

informacion pertinente al encargado de
calidad.
Al terminar el ensayo de trazabilidad se
procedera a llenar el informe de ensayo
(FM-RET-01 en Anexo 4.5) y registrar
6 Auditor de calidad. informacién correspondiente, tiempo de
respuesta del proveedor, efectividad,
informacion correcta y completa, si se resolvi
el problema y puntos de mejora.

Encargado de calidad
del proveedor, auditor
de calidad, jefe de
calidad.

El ensayo para comprobar el correcto funcionamiento del sistema trazabilidad
de un proveedor se debe realizar dependiendo de los siguientes parametros:

a. Proveedores de nivel critico leve: 1 vez cada 3 afios. Proveedores
gue suministran: utensilios y empaques de bajo y mediano consumo,
productos alimenticios no perecederos de bajo consumo y con riesgo
bajo de contaminacién (es decir, con pocas condiciones para la super-
vivencia microbiana).

b. Proveedores de nivel critico medio: 1 vez cada 2 afios. Proveedores
gue suministran: alimentos perecederos de bajo consumo y de riesgo
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moderado (los alimentos de riesgo moderado son aquellos que presen-
tan condiciones moderadas para el desarrollo microbiana, siendo me-
nos propensos que los alimentos de alto riesgo), alimentos no perece-
deros de consumo medio y de riesgo moderado, empaques y utensilios
de muy alto consumo.

. Proveedores de nivel critico alto: 1 vez al afio. Proveedores que su-
ministran: productos alimenticios perecederos de mayor consumo en
restaurantes y de alto riesgo (son aquellos que tienen mas probabilida-
des de albergar bacterias y que, por lo tanto, tienen un grado de altera-
cion y deterioro elevado), productos no perecederos de alto consumo 'y
medianamente peligrosos.

Estos ensayos se deben realizar eligiendo de forma aleatoria a los proveedores
gue pertenezcan a cada una de las clasificaciones mencionadas.
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4.5 Revisiones al sistema de trazabilidad

Segun la Norma ISO 22005:07, se debe realizar una revision del sistema de traza-
bilidad en intervalos de tiempo apropiados, o cuando se realice algun cambio en los
productos o procesos. Posteriormente, basado en las revisiones realizadas, se de-
ben tomar las acciones preventivas y correctivas necesarias, lo cual permite el es-
tablecimiento de un proceso de mejora continua.

Las revisiones para el caso particular de este sistema deberan realizarse cada afio,
en donde se incluira toda aquella informacion o documentacién que permita reco-
nocer los puntos de mejora en el sistema, asi como los cambios que deban hacerse,
de acuerdo a las necesidades de la operacion. Las revisiones deberan recopilar la
siguiente informacion o documentacion, que evidencia el estado del sistema:

a. Resultados de los ensayos de trazabilidad: Concretamente los reportes
de los distintos ensayos de trazabilidad, descritos en el apartado 4.4, realiza-
dos en el afio.

b. Recomendaciones de las vigilancias del sistema: Como parte de las ac-
tividades de vigilancia y auditorias mencionadas en la seccion 4.3, se deben
revisar los reportes de las auditorias, asi como los posibles hallazgos encon-
trados en las actividades de vigilancia, que serviran para conocer si los pro-
cesos se estan realizando de la manera planificada.

c. Cambios aplicados alos productos o procesos: En caso de existir algun
tipo de cambio en la formulacion de un producto, agregarse/disminuirse ma-
teria prima o realizarse cambio en la forma especifica de realizar un proceso,
debe incluirse en la revisién para tomar en cuenta los cambios que implica
para el sistema.

d. Informacién concerniente a la trazabilidad, proporcionada por otras or-
ganizaciones de la cadenade suministros: Si alguna organizacion externa
comparte informacion relevante con el tema de trazabilidad de la cadena de
suministro, también debera tomarse en cuenta para las revisiones anuales,
para determinar si existe informacion util para la mejora continua del sistema.

e. Acciones correctivas relacionadas a la trazabilidad: Se debera incluir to-
das las acciones correctivas relacionadas a las no conformidades encontra-
das en las distintas vigilancias o revisiones de los procesos y registros.
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f. Retroalimentaciones de los clientes, relacionadas a la trazabilidad: Se
refiere a los reclamos o llamados de atencion efectuados por el cliente, con
relacion a la efectividad o tiempos de respuesta para la localizacion y retiro
de producto.

g. Nuevas regulaciones/modificaciones a la regulacion que afecten la tra-
zabilidad: Debera realizarse una revision de la regulacion alimentaria con-
cerniente a temas de trazabilidad, para conocer si ha habido nuevas regula-
ciones o modificaciones a la regulacion, que puedan representar un impacto
en los modelos de trazabilidad y, por tanto, en el funcionamiento del sistema.

Las revisiones deberan comprender el analisis y estudio de todos estos aspectos, a
través de los cuales se podra determinar la necesidad de cambios o adaptaciones
del sistema de trazabilidad. Estas deberan documentarse en un reporte de revisio-
nes, el cual se presenta en el anexo 4.7.

El comité de trazabilidad debera ser el encargado de realizar las revisiones, coordi-
nando las reuniones para la recopilaciéon y andlisis de la informacion a revisar y pos-
teriormente llenar en conjunto el reporte de revisiones, designando a una persona
para su redaccion.
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VI.

VIL.

CONCLUSIONES

El Sistema de Trazabilidad disefiado contribuye a garantizar la rastreabilidad de
los productos servidos en los restaurantes de comida rapida, adaptandolo a las
necesidades particulares de cada empresa.

El control a través de las auditorias de certificacién y seguimiento de proveedo-
res, asi como de la documentacion solicitada a los proveedores y ensayos de
trazabilidad establecidos para evaluar la trazabilidad de los mismos, dan la
pauta para contar con informacién sobre la rastreabilidad del producto en las
etapas previo a su recepcidon en los centros de distribucion.

El disefio de los formatos para registrar informacion relativa a la trazabilidad de
los productos que se reciben y almacenan en los centros de distribucion, permi-
ten consolidar y documentar todos los datos necesarios para localizar un pro-
ducto que se encuentre almacenado ya sea en el centro de distribucion o en los
restaurantes.

Para los procesos de recepcién, almacenamiento, y produccion en restaurantes
se establecieron los registros y documentacion que permitiran conocer la pro-
cedencia de la materia prima que forma parte del producto, asi como las opera-
ciones que pueden afectar la calidad e inocuidad del alimento.

A través de los protocolos desarrollados y la documentacién considerada para
el sistema de trazabilidad, se pueden realizar operaciones de retencion y retiro
de producto en caso de presentarse una desviacién de inocuidad o calidad.

Las herramientas elaboradas para el seguimiento del sistema posterior a su im-
plementacién estdn enfocadas en garantizar la funcionalidad del sistema, su
sostenibilidad y mejora continua, por medio de las verificaciones, ensayos de
trazabilidad y revisiones del sistema.

Se definieron las responsabilidades relacionadas a la gestion de documenta-
cion, ejecucion de procesos de trazabilidad, preparacion y puesta en marcha
del sistema de trazabilidad para garantizar que los diferentes actores que inter-
actuan con el sistema asuman los roles necesarios para contribuir al buen fun-
cionamiento del sistema.
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RECOMENDACIONES

Es preciso considerar que la aplicacion del sistema desarrollado en el presente
trabajo debera ser adaptado a las necesidades especificas de cada empresa o
cadena de restaurantes de comida rapida, tomando en cuenta la operatividad
tanto en los restaurantes, como en el o los centros de distribucion, asi como la
comunicacion actual con los proveedores.

El contenido de este sistema se sitla en un marco exclusivamente voluntario. Se
ha tratado de recoger todas aquellas orientaciones que pueden ser utilizadas por
cualquier cadena de restaurantes de comida rapida. La implementacion de la tra-
zabilidad supone un desafio que se debe abordar gradualmente, una puesta en
marcha sin la planificacion e instruccién adecuada al personal puede dar una
falsa seguridad de los procesos y documentacién registrada, que posteriormente
podria entorpecer las actividades de localizacion y retiro de producto, asi como
en gasto de recursos de manera innecesaria.

Mantener una comunicacion efectiva al interior, tanto del centro de distribucion,
como de los restaurantes, asi como con los proveedores que suministren produc-
tos debe ser una de las prioridades para la gerencia y jefaturas, ya que es una
de las bases para que la informacion sea almacenada y transmitida de manera
funcional y pertinente.

Paralelamente a las consideraciones expuestas en el disefio del sistema, se de-
ben fortalecer y alinear los sistemas de gestion de calidad e inocuidad en todas
las etapas de la cadena de suministros, ya que de igual manera intervienen e
interactian con el sistemas, ademas de, en la mayoria de los casos, dar algunas
de las bases para asegurar que la informacion requerida para la rastreabilidad de
los productos pueda realizarse de la forma planificada.

181



BIBLIOGRAFIA

1. Aniés, A. (2017). Comportamiento del consumidor de comida rapida: El caso de
la ciudad de Huesca. Zaragoza, Espafia: Universidad de Zaragoza.

2. Almanza, M. (2016). Logistica y trazabilidad . Lima, Peru.

3. Beluzzo, M., Bravi, C., Chiarpenello, A. (Octubre de 2017). "Disefio e implementa-
cion de un Sistema de trazabilidad en un emprendimiento de viandas cocidas
y congeladas de cordoba". Cordoba, Espana.

4. Bravo, M. B. (2020). Comercializacion, consumo Yy valor nutricional de la comida
rapida de los estudiantes universitarios, caso: carrera agroindustria de la fa-
cultad de ciencias pecuarias. Ecuador.

5. Cabrera, M. (2010). Repercusiones de la comida rapida en la sociedad. Trastor-
nos de la conducta alimentaria. Sevilla, Espafia.

6. Caceres, C., Paniagua, C., y Tobar, Y. (2019). Propuesta de un plan de negocio
para la puesta en marcha de una empresa de comida rapida en la ciudad de
Chalchuapa, Santa Ana. San Salvador.

7. Chaves, M. (2013). Disefio de un sistema de trazabilidad para el producto:
Lechuga crespa de la empresa Productos San Antonio. Quito, Ecuador.

8. Chiong, J. (2015). Plan de negocios para la creacion de una cadena de restauran-
tes de tipo "Food Trucks" con enfoque en comida rapida y saludable en Nica-
ragua. Chile.

9. Cruz, M. sf. (13 de febrero de 2016). Conceptos basicos de bases de datos. Obte-
nido de http://www.gridmorelos.uaem.mx/~mcruz/cursos/miic/bd1.pdf

10. De paz, J. A., Mata, C., Y Reyes, M. (Noviembre de 2010). Procedimientos para
evaluar los indicios de fraude en una auditoria de estados financieros histori-
cos. San Salvador.

11. Direccion Nacional de Fiscalizacién Agroalimentaria. (Enero 2010). Bases para
la implementacion de un sistema de trazabilidad. Aregentina.

12. FAO. (2003). Procedimientos Idéneos en la Fabricacién de Alimentos para la
acuicultura. Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura. Obtenido de: http://www.fao.org/3/y1453s/y1453s0m.htm#bm22.

13. FAO. (Enero de 2020). Limena, LLC Recalls "Salvadorean String Cheese Quesi-

sillo Cheese)" Because of Possible Health Risk. Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura. Recuperado en julio de 2020 de:

182



14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts/limena-
llc-recalls-salvadorean-string-cheese-quesillo-cheese-because-possible-
health-risk

Food Enpowerment Project. (s.f.). Food is Power. Recuperado en Julio de 2020,
de: https://foodispower.org/es/acceso-salud/comida-rapida/

Gulaj, C. (2017). Disefio de un sistema de trazabilidad para la elaboracién y dis-
tribucion de azucar blanco estandar en un ingenio de Guatemala. Suchitrpé-
quez, Guatemala: Universidad de San Carlos de Guatemala.

Hyman, M. (Agosto de 2014). Why Quick, Cheap Food Is Actually More Expen-
sive. Huffington Post. Obtenido de: http://www.huffingtonpost.com/dr-mark-
hyman/why-quick-cheap-food-is-a_b_681539.html?view=print

Latek, R. (2004). Relational Database for Biologists: efficentitly managing and
manipulating your data. Whitehead Institute for biomedical research.

Lane, H., & Dupré, D. (Septiembre de 1996). Hospitality World! An Introduction
(Primera Edicion ed.). Estados Unidos.

MAG. (Abril de 2019). MAG INSPECCIONO PLANTA PROCESADORA DE EM-
PRESA QUESOS PETACONES. Miniaterio de Agricultura y Ganaderia. Ob-
tenido de: http://www.mag.gob.sv/mag-inspecciono-planta-procesadora-de-
empresa-quesos-petacones/

MINSAL . (junio de 2018). AVISO No.1 | EMPRESA KELLOGS CO COMPANY
RETIRA PRODUCTO HONEY SMACKS POR POSIBLE PRESENCIA DE LA
BACTERIA SALMONELLA MBANDAKA. Ministerio de Salud. Obtenido de:
https://www.salud.gob.sv/23-06-2018-aviso-no-1-empresa-kellogscompany-
retira-producto-honey-smacks-por-posible-presencia-de-la-bacteria
salmonella-mbandaka/

Molini, M. D. (2007). Trastornos de la conducta alimentaria. Sevilla, Espafa.

ISO (2015). Sistemas de gestidn de la calidad-Requisitos. Organizacion Interna-
cional de Normalizacion. (ISO 9001)

ISO (2007). Trazabilidad en la cadena de Alimentos para alimentacion humana
y animal. Principios Generales y Requisitos basicos para el disefio e imple-
mentacién del sistema. Organizacion Internacional de Normalizacién. (ISO
22005).

183



24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

OPS (2019). Alimentos y bebidas ultraprocesado en América Latina: ventas,
fuentes, perfiles de nutrientes e implicaciones normativas. Organizacion Pa-
namericana de la Salud, Washington D.C.

Palermo, C. (2016). Guia para la aplicacion de un sistema de trazabilidad en una
empresa agroalimentaria. Espana: Agencia espafiola de seguridad alimenta-
ria.

Parlamento Europeo. (28 de 01 de 2002). REGLAMENTO (CE) No 178/2002
DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO. péag. 42.

Pinedo, N. (2008). Sistema de evaluacion y homologacion de proveedores Uni-
versidad Nacional Mayor de San Marcos, Lima, Peru.

Proyecto TRACE-1. (Febrero de 2013). Implementacion de trazabilidad EAN
UCC. Buenos Aires, Argentina.

RTCA 65.05.63:11. (2012). Productos utilizados en alimentacion animal, buenas
practicas de manufactura. Reglamento Técnico Centroamericano. Obtenido
de http://www.puntofocal.gov.ar/notific_otros_miembros/nic117_t.pdf

Schlosser, E. (2001). Fast Food Nation: The Dark side of the all american meal.
New York: Houghton Mifflin Company.

Sosa, C. I. (2017). Propuesta de un sistema de trazabilidad de productos para
la cadena de suministro agroalimentaria. Valencia, Espafa: Universidad Poli-
técnica de Valencia.

UTEC (2019). Perfil Econdmico y social del sector de restaurantes en El Salva-
dor. Universidad Tecnoldgica de El Salvador, San Salvador.

184



ANEXOS




Anexo 2.1 Formato de Recepcién de Proveedores en Centro de
Distribucion utilizada en la empresa en estudio

FORMATO DE RECEPCION DE DE PROVEEDORES

VERIFICACION
o Ausencia de Temperatura | Integridad . Producto . .
Limpieza de Vifieta Certificado | Auditor de
Fecha Proveedor | Producto transporte t:?\gszsoitne der::gode pmddeulc‘to legible dveirl;:lzlgle de calidad Calidad
Anexo 2.2 Formato de Recepcidon de materia prima en Restaurantes
utilizado por la empresa en estudio
FICHA DE RECEPCION DE MERCADERIA
AREA: MES:
Producto | Cantidad | Unidad EmhaammL F""'I | e Observaciones Provaedor
Recepcion
RESPONSABLE: FIRMA:
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Anexo 2.3 Ficha de devolucion de producto utilizada en la empresa en
estudio

FECHA: |RESPON3ABLE:

DETALLE DEL
PRODUCTO

CANTIDAD PRODUCTO

Anexo 2.4 Formato de control de temperatura utilizada en la empresa en
estudio

Camara: | Semana: [Mes:  |Afo:  |cedige: |

Mombre |[Mombre |[Mombre |[NMombre [Nombre |NMombre |[Nombre
w firma: y firrma: w Firtmac y firrma: y Firma: y Firma: y firrma:

Firma Supervisor:

Observacionos:
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Anexo 2.5 Modelo de formulacién estandar para cada producto

A O Pl T 0 P O P I Il T =

[ A L A B Ll T B

AN o

[ aTe]

[ aTe]

[e s e]

[EaIa]

[EaTe]

[S e ]

[EN=Ts]

[EN T

[EN ]

[E=T=]

[EN=Ts]

[EN T

R

[ aTe]

[ aTe]

[EaTe]

[ENaIa]

T TS

[ENETe]

=l e =g

AloosTo o eresrc eI

S e]

= e L e =

[=h =1

Fuente: Registro proporcionado por la empresa en estudio

Anexo 2.6 Ficha de control de existencias en restaurantes utilizada en la
empresa en estudio

FICHA CONTROL DE EXISTEMCIAS

FICH.A, #:

EMPRESA: Criterio Valorackon:
ARTICULD: Existancia Maxima:
REF: Stock Soguridad:
Flazo antraga:
FECHA | Provesdor/Clants COMPRAS | ENTRADAS WENTAS { SAL IDAS EXISTENCIAS
diafmes Humero Factura uniidad prachn B rte winikd @ pracio Iipeorte unidad pracks Importe
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Anexo 2.7 Formato de Auditoria de certificacion de proveedor utilizada
en la empresa en estudio

Proveedor:

Direccién:

Gerente:

Representante de ventas:
Responsable de la calidad :

Productos que nos suministran:

APROBACION Y REEVALUACION DE PROVEEDORES

Fecha:
Teléfono:
Evaluacion #:
Calificacién:

Categoria del

I d
Prc H

SISTEMAS DE GESTION

Aspectos

Elementos

Calificacion

Hallazgos / Comentarios

1. PROGRAMA DE BPM PERSONAL

11

Cuentan con un programa de BPM por escrito para el personal y
contratistas.

1.2

Cuentan con reportes de auto inspecciones y se establecen
acciones correctivas ante las faltas.

13

Procedimiento de lavado de manos al ingreso de planta/centro
de distribucién.

1.

£

Personal con uniforme, habitos higiénicos del personal.

2. INSTALACIONES

2.1

Se cuenta con permiso de fucionamiento de planta/centro de
distribucion

2.

L8]

Alrededores: Limpios, ausencia de focos de contaminacion.

23

Mantenimiento adecuado de drenajes de |a planta para evitar
contaminacion e infestacion.

2.4

Se provee barreras contra aves, animales y cualquier plaga

2.5

Inexistencia de lugares que puedan constituir una atraccién o
refugio para insectos y roedores.

2.6

Edificios. Aislado de viviendas, areas externas y de maniobra
pavimentadas.

2.7

Techos, pisos, paredes, ventanas, puertas, instalaciones
eléctricas en buen estado.

2.8

Lamparas y accesorios de luz artificial protegidos contra
ranuras, en dreas de recepcién de materias primas,
almacenamiento, proceso y manejo de alimentos.

2.9

Basureros con tapadera.

2.10

La ventilacién e iluminacién es suficiente,

2,11

Servicios sanitarios en buen estado, limpios, provistas de papel
higiénico, jabon, secador de manos y basurero cerrado.

2.12

Servicios sanitarios se encuentran separadas del area de
proceso.

213

Servicios sanitarios cumple con registro de limpieza y se
encuentra actualizado.

3. SANITIZACION

3.1

Programa maestro de limpieza para cada area y equipo.

3.2

Se evidencia limpieza de las instalaciones y equipos.

3.3

Existen reportes de monitoreo de limpieza pre operacional y
post operacional.

3.4

Articulos de limpieza y quimicos de limpieza se encuentran
almacenados adecuadamente.

35

Articulos de limpieza y quimicos de limpieza se encuentran
debidamente identificados.

4. MANTENIMIENTO DE EQUIPOS Y
UTENSILIOS

4.1

Se tiene un programa de mantenimiento preventivo y correctivo
de equipos.

4.2

Se evidencia cumplimiento al programa de mantenimiento
preventivo y correctivo de equipos.

4.

w

Los equipos del proceso estan libres de derrames de aceite, de
polvo, estdn dispuestos de manera que se facilite su limpieza y
evite la contaminacién cruzada.

4.4

Todas las tareas de mantenimiento son completadas, no se
observan reparaciones temporales.

4.5

Se utilizan grasas grado alimenticio.
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12. CALIDAD DEL AGUA

121

Se cuenta con plan de contingencia en caso de
desabastecimiento de agua potable.

12.2

Se cuenta con registro de limpiezas y mantenimiento de
cisternas.

12.3

Se tiene registros para garantizar la potabilidad del agua.

12.4

Se cuentan con analisis microbioldgicos y fisicoquimicos segin
normativa vigente de agua potable.

13. PLAN DE RESPUESTA ANTE
|EMERGENCIA

13.1

Se cuenta con programa o plan de emergencias documentado.

13.2

Se cuenta con registro de simulacros.

133

Se cuenta con sefializacion y rutas de evacuacién definidas,
lamparas de emergencia e identificacion de puntos reunion.

13.4

Se cuenta con equipos disponibles para emergencias (extintores
y botiquin).

14. SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

14.1

Se dispone y se hace uso del equipo de proteccion personal.

14.2

Estd claramente sefializado los equipos de proteccion personal
a utilizar en cada drea y se evidencia el cumplimiento.

15. ASEGURAMIENTO METROLOGICO

15.1

Se cuenta con plan de calibracion de equipos y se evidencia su
cumplimiento.

Se cuentan con certificado de calibracién de equipos.

153

Los equipos se encuentran en buen estado e identificados.

16.TRAZABILIDAD

16.1

Se cumple con la codificacion definida incluyendo fecha de
produccién, vencimiento y lote.

16.2

Se cuenta con los registros que permiten la trazabilidad de
materia prima, producto en proceso y producto terminado para
su identificacion.

17. RECURSO HUMANO

171

Se cuenta con programa de capacitacion.

17.2

Programa de capacitacién incluye BPM a personal.

17.3

Programa de capacitacién incluye plan de emergencia.

17.4

Se evidencia el cumplimiento al programa de capacitacion.

17.5

Se toman medidas correctivas en caso de incumplimiento a
programa de capacitacion.

17.6

Se cuenta con registro de |a salud del personal, exdmenes
médicos y tarjeta de salud vigentes.

RESULTADO

Menor a 75%

PUNTUACION CLASIFICACION
90-100% A
75-89.9% B

CLASIFICACION

DESCRIPCION

iniciar/continuar relacién comercial.

A Proveedor Certificado para iniciar/continuar relacién comercial.
B Proveedor en proceso de mejora. Debe entregar e implementar plan de acciones correctivas en un plazo no mayor a 15 dias
y realizarse auditoria de seguimiento para iniciar/continuar relacion comercial.
Proveedor NO certificado no se puede comprar producto. Queda a discrecion del proveedor Ta enirega e implementacion de
c plan de acciones correctivas. Se debera realizar una auditoria de seguimiento con una puntuacién mayor a 90% para poder
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5. PRACTICAS OPERACIONALES

5.1

Registros de recepcién de materias primas y material de
empaque (incluye lote, fecha de produccién y vencimiento).

5.2

Se cuenta con especificaciones o fichas técnicas de materias
primas y material de empagque.

5.3

Se cuenta con_certificados de calidad.

54

Se cuenta con especificaciones de producto terminado.

5.5

Procedimientos de operacion documentados.

5.6

Registros actualizados que aseguren el control de proceso y
producto terminado.

5.7

Se cuenta con programa de muestreo y plan microbiologico.

5.8

Procedimiento de producto no conforme.

5.9

Registro de producto no conforme (implementacion de acciones
correctivas).

5.10

Se cuenta con una area asignada para el producto no conforme
y este se encuentra identificado.

5.11

Materias primas y productos terminados almacenados en
condiciones apropiadas.

5.12

Se cuenta con permiso de vehiculos por la autoridad
competente.

5.13

Se cuenta con registro de limpieza de vehiculos.

5.14

Se cuenta con registros de temperatura de camiones.

6. SISTEMA HACCP

6.1

Se cuenta con el analisis de peligros documentado y
actualizado.

6.2

Puntos Criticos de Control se encuentran identificados,
controlados, monitoreados y registrados.

6.3

Evidencia de implementacidon de acciones correctivas y
verificacion del Plan HACCP.

7. MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS

7.1

Se cuenta con carpeta de control de plagas.

7.2

El controlador de plagas tiene licencia vigente para operar.

7.3

Hay un mapeo interior y exterior de localizacién de trampas.

7.4

Se cuenta con credenciales de tecnicos autorizados para control
de plagas

7.5

Los sistemas de control de plagas son efectivos, estan
localizados en forma apropiada.

7.6

Todos los pesticidas estan debidamente almacenados y
etiquetados.

7.7

No hay evidencia de plagas en las areas.

8. CONTROL DE MATERIAL EXTRANO

8.1

Politica de vidrios y plasticos duros

8.2

Se cuenta con inventario de vidrio y pldsticos duros

8.3

Se cuenta con registros de monitoreos

9. MANEJO DE ALERGENOS

9.1

9.2

La materia prima o producto terminado con contenido de
alérgenos se encuentra almacenada de manera que se evite la
contaminacién hacia otros productos.

La materia prima o producto terminado se rotula adecuada y
claramente.

10. MANEJO DE SUSTANCIAS QUIMICAS

10.

N

Area de quimicos se encuentra identificada.

10.2

Se almacenan en un lugar apropiado con suficiente ventilacion.

Se dispone de las hojas de seguridad en el drea de
almacenamiento.

104

Se monitorea el cumplimiento de concentracion y método de
aplicacion.

10.5

Se dispone y se hace uso de equipo de proteccién personal para
el manejo de quimicas.

11. GESTION AMBIENTAL

111

Manejo adecuado de residuos: Identificacién, recipientes,
disposician final.

11.2

Se cuenta con registro de dispocisién de desechos sélidos y
desechos especiales.

11.

w

Debe existir un procedimiento escrito
para el manejo adecuado de basura y desechos
de la planta y cumplirlos.

114

Control de vertidos. Se cuenta con analisis de aguas residuales
y plan de acciones correctivas en casos de incumplimiento.




Anexo 3.1 Formato de Ficha Técnica de Materia Prima disefiada

Logo de la FICHA TECNICA DE “NOMBRE DEL PRODUCTO” L
Caodigo:
Empresa Elaborado por:
Revisado por: L .
Aprobado por: Pagina 1 de 1
Emision: Revision: VERSION:

Nombre del producto

Cédigo Material

Proveedor

Caracteristicas
Microbiol6gicas

Descripcion

Alérgenos

Caracteristicas
Fisicoguimicas y
Sensoriales

Caracteristicas:
Apariencia:
Color:

Olor:

Sabor:
Textura:

Peso:

Dimensiones:
Alto:

Largo:
Ancho:

Otras Caracteristicas:

Ingredientes

Empaque

Primario:
Secundario:
Etiqueta:

Condiciones de
Almacenamiento y
Transporte

Vida atil

Tiempo méximo de V.U
p/Recepcién

Tiempo méx. de
Almacenamiento en
Centro de Distribucion.

Otros
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Anexo 3.2 Formato de Ficha Técnica de Producto de empaque disefiada

Logo de la FICHA TECNICA DE “NOMBRE DEL PRODUCTO” -
Caodigo:
Empresa Elaborado por:
Revisado por: .
Aprobado por: Pagina 1 de 1
Emision: Revision:| VERSION:

Nombre del producto

Cddigo Material

Proveedor

Descripcion

Componentes

Caracteristicas

Caracteristicas:
Apariencia:
Color:
Textura:

Peso:

Fisicas Dimensiones:
Alto:
Largo:
Ancho:
Otras Caracteristicas:
Componentes

Especificaciones de
Empaque

Primario:
Secundario:

Condiciones de
Almacenamiento y
Transporte

Vida atil

Tiempo maximo de
V.U p/Recepcién

Disposicion final

Otros
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Anexo 3.3 Formato de Ficha Técnica de Producto Terminado disefada

Logo de la FICHA TECNICA DE “NOMBRE DE LA
Erﬂ resa PREPARACION” Cédigo:
P Elaborado por:
Revisado por: -
Aprobado por: Paginaldel
Emision: Revision:| VERSION:
Nombre de

preparacion
Peso por porcion

Descripcion

Formulacion

Temperatura de

Cantidad _
por porcién Ingrediente

Caodigo Interno del
Material

Coccion/Freido
Tiempo de Coccion

Freido
Condiciones de

Almacenamiento

Temperaturay tiempo
de descongelamiento
de Materia Prima

Caracteristicas de
empaque

Otras observaciones

Material Nombre del producto

Caodigo Interno del
Empaque

Tiempo méax. de

Almacenamiento en
C.D.
Otras Observaciones
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Anexo 3.4 Formato de Identificacién de proveedores disefiado

Logo de la IDENTIFICACION DE PROVEEDOR: o
Codigo:
Empresa Elaborado por:
Revisado por: -
Paginaldel
Aprobado por: g
Emision: Revision:| VERSION:

Nombre del Proveedor

Cdodigo de Proveedor

Direccién

Productos que provee:

NUumero de Permiso de
Funcionamiento de la planta

Nombre y tel. del vendedor

Nombre y tel. de encargado de Calidad

Nombre y tel. de Representante Legal

Periodicidad de las entregas

Otras observaciones especiales

Anexo 3.5 Formato de Identificacion de Clientes disefiado

Logo de la IDENTIFICACION DE CLIENTE: L
Caodigo:
Empresa Elaborado por:
Revisado por: .
Aprobado por: Pagina 1 de 1
Emision: Revision:| VERSION:

Caodigo Cliente

Tel. del Establecimiento

Zona Geogréfica

Direccion

Nombre de Gerente

Tel. de Gerente

Periodicidad de Recepcioén de
Producto
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Anexo 3.6 Formato de Registro de recepcion de materia prima disefiado

Cadigo: RGE1-01

L del Registro d ién d teri ) Pagina 1 de 1
0Qo de la empresa eqISTro de recepcion de maiteria prima Versan 01
Revision 01 Fecha:
- . s Limpieza | Calidad Bodega en
Fecha| Producto | Lote | Proveedor I:""".et::] E’ec. CT d.? p Tdd?:t En:trzafgﬂ ge de del que se Responsable
egible] Ven amion | Froducto | Leruticado transporte | producto | almacenara

Observaciones

Nombre y Firma encargado.
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Anexo 3.7 Formato de Registro de almacenamiento de materia prima

disefiado

Codigo: RGE2-01
Logo de | Registro de al iento de materia pri Pagina 1 de 1
0go de la empresa £gIstro de almacenamiento de materna prima Version 01
Revisign 01 Fecha:
Tipo de bodega: Seca [] Refrigerada[ ] Congelador []
Identificacion Producto colocado en Temperatura Limpieza
Fecha | Hora Producto correcta de productos orden d pe pd Responsable
Cumple [ No Cumple | Cumple | No cumple € camara correcta

Observaciones

Nombre y Firma encargado.
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Anexo 3.8 Formato de Registro de Despacho a restaurantes disefiado

Cadigo: RGE3-01
i Pagina1de 1
Logo de la empresa Registro de Despacho de Producto a restaurantes —
Version 01
Revisidn 01 Fecha:
Tipo de transporte T° de Ausencia de | Correcta manipulacion
. N® Fecha P P sy plagas en del producto N° nota de | Limpieza
Motorista Camidn . I .. | Responsable
Placa . camion (¥) No Remision | de Camidn
Refrigerado | Seco Cumple cumple

Observaciones

MNembre y Firma encargado
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Anexo 3.9 Formato de Registro de recepcion de producto en restaurantes

Logo de la empresa

Registro de recepcion de materia prima en restaurantes

Codigo: RGE4-01

Pagina 1 de 1

Version 01

Revisidon 01 fecha:

Fecha

Hora

N° Placa T" de
Camidn Camion

T° de
Productos

Integridad de los
productos ()

Limpieza de
transporte

N° nota de
remision

Bodega en que
se almacenara
el producto

Responsable

QObservaciones

MNombre y Firma de supervisor.
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Anexo 3.10 Formato de registro de almacenamiento de producto en
restaurante diseiado

Codigo: RGES-01

Pagina 1de 1
Logo de la empresa Registro de almacenamiento de materia prima en restaurantes Ve?sién i
Revisign 01 Fecha:
Tipo de almacenamiento: Seco ] Refrigerado[ ] Congelador []
. . Identificacion Producto
Fecha Hora Producto Fec_ha_ de Cantidad de | Calidad del correcta de colocado Responsable
vencimiento producto producto

productos

en orden

Ohservaciones

Mombre y Firma supervisor.
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Anexo 3.11 Formato de registro de elaboracion de producto disefiado

Cadigo: RGEG-01

i . Pagina 1 de 1
Logo de la empresa Reqistro de elaboracion de producto Vorsen 01
Revisign 01 Fecha:
Temperatura Tiempo
Fecha | Hora | Producto | Cantidad Egﬂ:gg Coccion Fritura Hormeo | Coccion | Empanizado | Freido | Responsable

Observaciones

Firma Supervisor.

Para casillas gue no cormesponda agregar N/A; No aplica
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Anexo 3.12 Formato de registro de descongelamiento de producto

disefiado
Cédigo: RGEG-02
. . Pagina 1 de 1
Logo de la empresa Registro de descongelamiento de producto Version 01
Revisidn 01 Fecha:
Temperatura Temperatura Tiempo de
Fecha Hora Producto Lote Inicial final descongelacién Responsable

Observaciones

Firma Supervisor
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Anexo 3.13 Formato de registro de uso de lotes disefiado

Logo de la empresa

Registro de uso de lotes

Codigo: RGEG-03

Pagina 1de 1

Versidn 01

Revision 01 Fecha:

Fecha

Hora

Tipo de producto *

Lote

Responsable

Supervisado

Observaciones

Firma Supervisor.

* Escribir por ejemplo si es un producto lacteo, carnico, etc.
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Anexo 3.14 Formato de registro de limpieza de equipos de restaurante

disefiado

Caodigo: RGEB-04
Logo de la empresa _ - _ Pagina 1 de 1
Registro de limpieza de equipo de restaurante Varson 01
Revision 01 Fecha:
Fecha Hora Codigo equipo Area en la que se Observaciones Encargado
limpiado encuentra el equipo

Firma Supervisor.
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Anexo 3.15 Formato de Registro de recarga de dispensadores de
bebida diseiado

Caodigo: RGES-05

Logo de | Registro de R de di dores de bebid Pagina 1 de 1
0Og0 Qe la empresa EQISIro de Kecarga ae alspensadores de bebida Version 01

Revision 01 Fecha:
Fecha Hora Lote de Jarabe | Aspecto de la mezcla | Verificacion de sabor Encargado Supervision

obtenida

Firma Supervisor.
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Anexo 3.16 Formato de registro de limpieza de dispensadores de bebida

disefiado

Caodigo: RGEG-06

L del Registro de Limpi de di d de bebid Pagina 1de 1
0g0 Qe la empresa eqIsiroe de LimpleZza de dispensadores de bebida Version 01
Revisign 01 Fecha:
Limpieza de Limpieza d Limpieza de Limpieza de
Fecha Hora Encargado boquillas, difusores Ivméiljﬁjzlgs ° superficies bandeja de Supervision
9 y palancas ) externas drenaje p
() (1 ()
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Anexo 3.17 Formato de registro de verificacion de calidad del agua

disefiado

Cddigo: RGE&-O7

Logo de | Registro de Verificacion de Calidad del Pagina 1 de 1
Qg0 de la empresa EQISra de vVernmcacion de Callda el agua Version 01
Revision 01 Fecha:
Fecha Hora Valor de pH Valor de Temperatura Resultados Encargado Supervision

microbiolégicos
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Anexo 3.18 Formato de registro de verificacion de uso de cédigo de
colores de utensilios disefiado

Cédigo: RGEG-08
_ . L Pagina 1 de 1
Registro de Verificacion de uso de codigo de colores de —
Logo de la empresa Utensilios Version 01
Revisidn 01 Fecha:
Verificacion del Verificacion del buen
Fecha Hora Encargado buen{;les?azracolor llsocr{?cﬁﬁllgr de Observaciones Supervision
1 1
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Anexo 3.19 Formato de Registro de cambio de aceite disefiado

Caodigo: RGES-09
Logo de | Registro de Cambio de aceit Pagina 1 de 1
020 de la empresa eqIstrd de Lambio de acele Varsion 01
Revision 01 Fecha:
Fecha Hora Encargado ngﬁgfe Loteciﬁoi{;zilte a Observaciones Supervision
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Anexo 3.20 Formato de Registro de BPM del personal disefiado

Codigo: RGGN-01
Pagina 1de 1
Logo de la empresa Registro de BPM del personal : —

Versidn 01
Revisian 01 Fecha:

Limpi Uso Uso Uso Barb Sin Codi

Fech d Impieza correcto de | correcto de | correcto de Afa{ 3 Accesorios no c;l Il!;D R bi
echa e Tﬁ"os Uniforme redecilla mascarilla ei:(.? a permitidos empliado esponsable
(] (1 (1 (]

Observaciones

Firma Supervisor.
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Anexo 3.21 Formato de Registro de limpieza de areas di sefiado

CL:':d_igo: RGGN-02
L0go de la empresa Registro de limpieza de area EZE'S':?D?E !
Revisidn 01 Fecha:
Area de limpieza:
Fecha Hora Observaciones Encargado Supervisado

Firma Supervisor.

211




Anexo 3.22 Formato de Registro de limpieza de camiones disefiado

Codigo: RGGN-03
L de | Reqistro de limbi d ) Pagina 1 de 1
ogo ae [a empresa 2gIsiro e limpieza de camiones Version 01
Revisidn 01 Fecha:
Fecha Hora N° Placa de camién Ausencia de plagas (¥) Encargado Supervisado

Firma Supervisor.
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Anexo 3.23 Formato de Registro de mantenimiento de equipos disefiado

Caodigo: RGGN-04
Pagina 1de 1
Logo de la empresa Registro de mantenimiento de equipos am:
Versién 01
Revisian 01 Fecha:
Fecha Céodigo de maquina Ajustes Observaciones Encargado Supervisado

Firma Supervisor.
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Anexo 3.24 Formato de registro de almacenamiento de quimicos
disefado

Cdadigo: RGGN-05

Logo de | Registro de Al iento de productos quimi Pagina 1 de 1
0gO de la empresa egistro de Almacenamiento de productos quimicos Verson 01
Revision 01 Fecha:
Almacenamiento | Correcta ldentificacion | Producto ordenado
Fecha Hora Correcto de producto correctamente Encargado Supervision
(Al () (]
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Anexo 3.25 Informe de revisién de productos y materiales con
desviacion de origen detectada en Restaurantes

REVISION DE PRODUCTOS CON DESVIACION

1. Generalidades

Generalidades

Fecha del reporie

Hora del reporte

Persona que reports

Puesta

Establecimiento

M® de Lote

Fecha de
produccion

Fecha de
vancimisnto

Desviacion
identificada

1. Desarrollo

2. Revision fisico sensorial

Aspectos

Referencia

Muestra

Clar

Color

Sabar

Textura

Apariencia

Pesio

Largo

Ancha

| Diametro

3. Revision de condiciones

Referencia de | Temperatura de | Temperatura Temperatura
temperatura almacenamiento | de quipos interna del
producto

4. Observaciones:

5. Conclusion:
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Anexo 3.26 Ejemplo de comunicado de bloqueo de producto o

materiales
COMUNICADO
Para: Para: S\V-Restaurantes
CC- CC: Director de Operaciones; Gerente de Operaciones; Gerente de Area:
Gerente de Mercadeo; Gestion de Calidad; Gerente, Departamento de
Compras.
De: Gestor de Calidad Suministros

Asunte:  Bloqueo de producto o materiales
Fecha: 121172020

Estimados gerentes,

Por medio de la presente se les solicita no utilizar el producto Mantequilla mini
porcion, con fecha de vencimiento: 26-01-2020, favor utilizar un lote diferente, en
las préximas horas les estaremos informando la disposicion sobre el lote en
cuestion.

A toda consulta favor comunicarse a: Calidad y Linea de servicio al cliente.

A toda consulta estoy a la orden.
Saludes
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Anexo 3.27 Ejemplo de comunicado de desbloqueo de producto

COMUNICADO
Para: SW-Restaurantes
CC: Director de Operaciones; Gerente de Operaciones; Gerente de Area;
Gerente de Mercadeo; Gestion de Calidad; Gerente, Departamento de
Compras.
De: Gestor de Calidad Suministros

Asunto:  desbloqueo de producto o materiales
Fecha: 12/11/2020

Estimados gerentes,

Por medio se les informa que el producto Mantequilla mini porcién, con fecha de
vencimiento: 12-11-2020, se desbloquea para poder ser utilizado en el despacho a
clientes.

A toda consulta favor comunicarse a: Calidad y Linea de servicio al cliente.
Atoda consulta estoy a la orden.
Saludos
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Anexo 3.28 Ejemplo de comunicado sobre retiro de producto o

materiales
COMUNICADO
Para: Para: 3V-Hestaurantes
CC: CC: Director de Operaciones; Gerente de Operaciones; Gerente de Area:
Gerente de Mercadeo; Gestion de Calidad; Gerente, Departamento de
Compras.
De: Gestor de Calidad Suministros

Asunto:  desbloqueo de producto o materiales
Fecha: 12/11/2020

Por este medio se les solicita su apoyo con la devolucion del siguiente producto:
mantequilla mini porcion, con fecha de vencimiento 12-11-2020; por presentar

desviacion de calidad. Se les solicita su colaboracion en los siguientes aspectos:

1. Devolver cajas selladas no parciales.

2. Entregar al piloto la hoja de devolucidn con todos los datos solicitados
(nombre del producto, cantidad, restaurante, fecha de devolucicon, efc.), con la
hoja de devolucion se realizara la reposicion respectiva.

3. Ultima fecha para devolver el producto debidamente identificado (nimero de
restaurante, cantidad y producto): 14/11/2020

Anexo 3.29 Formato de consolidado para reportar existencia de
producto con desviacién de origen

FORMULARIO PARA CONSOLIDADO DE PRODUCTO CON DESVIACION DE ORIGEN

Establecimiento Producto o material

Desviacion detectada Lote

Fecha de venci-

Cantidad en existencia .
miento

Observaciones
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Anexo 3.30 Hoja de reclamo de productos, emitidos desde los puntos de
venta hacia el centro de distribucion

RESTAURANTE No.

FECHA: LLEGO ALCLIENTE

DIRIGIDO A

PRODUCTO:

FECHA DE PRODUCCION: LOTE:
FECHA DE VENCIMIENTO

RECLAMO:

OBSERVACIONES:

RESPONSABLE DEL RECLAMO:

RECIBIDOPOR: MOTORISTA:
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Anexo 3.31 Formato de reclamo a proveedores

Logo de la empresa

FMRC-01

Version: 01

RECLAMO A PROVEEDORES Fecha:

Pagina 1

Reclamo Mo.

DEMTIFICACION DEL FROVEEDCR

MOMBRE DEL PRCWVEEDOR:

COMTACTD

Fax — E-MAIL:

TELEFOMOC:

|. conTACTO

[ Telefdnicao: | Personal

| Escaito:

Il. INFORMACION DEL PRODUCTO QUE PRESENTA LA NO-CONFORMIDAD

FECHA DEL RECLAMC

MNOMBRE DEL PRCDUCTO

FECHA DE PROOUCCION
FECHA DE VEMNCIMIENTO
LOTE

CANTIDAD RECLAMALDA

CAMAL

lll. RECLAMO: (DESCRIPCION DE LA NO-CONFORMIDAD)

V. ACCION POR TOMAR:

RETENIDO RECHAFADC DESCARTADC OTRO S

V. EXPLICACION DEL PROVEEDOR

Vl. ACCION CORRECTIVA POR PARTE DEL PROVEEDOR

ACCION RESPOHSABLE

FECHA DE IMPLEMENTACIOMN

WIl. ANEXOS (Fotografias)
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Anexo 3.32 Ejemplo de nota de crédito de proveedor

NOTA CREDITO
No.
Insentatdlogo
SEr:JOR(ES] NIT: FECHA:
DIRECCION: I
LE ROGAMOS TOMAR NOTA DE LOS SIGUIENTES ABONOS HECHOS A SU APRECIABLE CUENTA
CONCEPTO
REF CANTIDAD DESCRIPCION VR UNITARIO VR TOTAL
VALOR EN LETRAS: SUBTOTAL
IVA
TOTAL
CODIGO CUENTA DEBITO CREDITO ELABORADO REVISADO APRCBADO CONTABILIZADC
Anexo 3.33 Formato de hoja de remision
FORMULARIO DE ENTREGA DE PRODUCTO
EMPRESA N®Correlativo
Marca:
FECHA NOMBRE DE F. de
ENTREGA | €ODIGO | ppopucTo CANTIDAD | yancimiento #LOTE
NOTA: | Envio Extraordinario:
|
Motonsta:

Nombre y Firma del Motorista

Gerente:

Nombre y Firma del Gerente
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Anexo 3.34 Ejemplo de comunicado sobre destruccion de producto por

desviacion de origen

COMUNICADC
Fara: Para: SYW-Restaurantes
CC CC: Director de Operaciones; Gerente de Operacionas; Gerente de Ares:
Gerente de Mercadeo, Gestion de Calidad; Gerente, Departaments de
Compras.
De: Gestor de Calidad Suministros

Asunto:  desbloqueo de producto o materiales
Fecha: 26012020

Esfimados Gerentes,

Por este medio se les solicita su apoyo con la destrucecion del siguiente producto:
miantequilla mini porcion, con fecha de vencimiento 28-01-2020; por presentar
desviacion de calidad.

Ee les solicita su colaboracicn en los siguientes
aspectos:

1. El products con desviacion se debe sacar de su empagque primanio procurando
que no se puada reutilizar y colocar dentro de bolza negra para depositar en
desechos salidos.

2. La destruccion del producto o materiales se debe llevar a cabo por el
Encargado de |z Sala de venta en presencia del Gerente de Area.

3. Se debe llenar formulario para registrar producto o materiales destruidos por
desviacion de origen con firma del Encargado de Sala de Venta v Gerentz de

Araa.

4. La destruccion se debe raalizar en un plazo no mayor de 72 horas despuss de
haber recibido el comunicado.

La cantidad de producto destruido s& debe notificar a los siguisntes comeos: Gestor
de Calidad Restaurantes; Gestor de Calidad Suminisiros; Linea de Servicio al
Cliente Suministros y Awditoria Intarna.

Gracias de antemano por el apoyo.

Saludos cordiales,
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Anexo 3.35 Formato para reportar destruccion de producto

FORMULARIO PARA REPORTAR PRODUCTO DESTRUIDO POR DESVIACION DE ORIGEN

Establecimiento Producto o material

Desviacion detectada Lote

Fecha de venci-

Fecha de produccion .
miento

Fecha de destruc-

Cantidad cion del producto

Observaciones

Firma de Gerente de
Restaurante
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Anexo 4.1 Evaluacion teérica de primera fase de capacitacion

LOGO DE LA EVALUACION TEORICA SOBRE CONCEPTOS Y TEMAS
EMPRESA RELACIONADOS A LA TRAZABILIDAD
Nombre: Fecha:

1. i CQue significa para usted trazabilidad?

2. ;Cuales son los tipos de trazabilidad que pueden usarse?

3. ;jPor queé considera que es importante colocar informacion veridica en los

registros?

4. Mencione dos ventajas de implementar sistemas de trazabilidad.

5 ;Por qué surgid la trazabilidad en |la industria alimentana?

MNota:

Observaciones:

Revisado por:
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Anexo 4.2 Evaluacion Practica de segunda fase de capacitacion

LOGO DE LA INTRUCTIVO DE EVALUACION PRACTICA SOBRE PROCESOS
EMPRESA DE TRAZABILIDAD Y USO DE REGISTROS

Colocar el nombre de la persona a evaluar y la fecha de evaluacion:

Nombre: Fecha:

1. Elija un formato de registro para que se llenado por la persona evaluada.

2. Cree un caso ficticio a través del cual se pueda poner a prueba el uso del
formato escogido.

3. Indique a la persona evaluada que proceda a llenar el registro de acuerdo a
lo indicado en las capacitaciones.

4. Observar y evaluar la seguridad y el comportamiento de la persona al mo-
mento de hacer uso del chat.

5. Revisar los datos anotados por la persona evaluada y verificar que todos los
campos hayan sido llenados de manera correcta.

6. Realizar preguntas sobre cualquiera de los siguientes aspectos sobre el for-
mato: Almacenamiento, frecuencia de llenado, revision, personal con acceso
al documento.

Con base al desempefio mostrado por la persona evaluada, asignar una nota del
1-10, considerando los siguientes aspectos: Seguridad al momento de realizar la
prueba, conocimiento de los campos del formato, llenado correcto de los campos,
claridad y veracidad en la informacion colocada.

Nota de evaluacion practica:

Observaciones:

Revisado por:
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Anexo 4.3 Evaluacion tedrica de segunda fase de capacitacion

LOGO DE LA EVALUACION TEQRICA SOBRE PROCESOS DE
TRAZAEBILIDAD ¥ US0O DE REGISTROS
EMFPFRESA
Nombre: Fecha:

1. Mencione los registros que fueron explicados durante la capacitacion.

2. jQuienes son los responsables de resguardar estos registros?

3. Mencione 2 causas para el retiro de productos del mercado.

4. ;i Cuantos ensayos de trazabilidad se realizan en el afio?

Nota de contenido tedrico:

Nota de evaluacion practica: . (Colocar la nota con base a los
observado en el desarrollo de la prueba practica)

Nota final:

Observaciones:

Revisado por:
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Anexo 4.4 Registro de capacitaciones

Registro de Capacitaciones para la Codigo: RG-CAP1
LOGO DE LA ir?1 |ementa:ip-:‘-n de del sisfema Pagina 1 de 16
EMPRESA P i Version: 01
Revision: 01
TEMA IMPARTIDO:
Fecha: Capacitador:
Hora inicio: Hora finalizacion:
Lista de asistencia
Nombre completo Cargo Firma MNota
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Anexo 4.5 Formato de reporte de desviaciones

LOGO DE LA FORMATO DE REPORTE DE Gadigo: FMDE-01
EMPRESA DESVIACIONES Versor 01
Revision: 01
Fecha

Etapa/Reqistro con Desviacion

Descripcion de la desviacion

Acciones Correctivas

Elaborado Por

Revisado Por

Aprobado Por
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Anexo 4.6 Formato de reportes de ensayos de trazabilidad

Codigo: FM-RET-01
LOGO DE LA REPORTE DE ENSAYO DE TRAZABILIDAD EN | Pagina 1 de 1
EMPRESA UN PRODUCTO. Version: 01

Revision: 01
1. Generalidades
Fecha: Hora de inicio: Hora de finalizacion:
Participantes:

Lugar de realizacion del ensayo:

2. Objetivo
Realizar el registro del ensayo de frazabilidad de un producto no conforme o con
desviacion con el proposito de comprobar la eficiencia v eficacia del sistema de
trazabilidad v respuesta ante una situacion real.

3. Descripcion y tipo de ensayo realizado

4. Analisis del ensayo de trazabilidad

Actividades Hora Tiempo

Tiempo total utilizado en el ensayo de trazabilidad

5. Observaciones

6. Aspectos a mejorar

Elaborado por:
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Anexo 4.7 Formato de reporte de revisiones del sistema de trazabilidad

LOGO DE LA EMPRESA

REVISION DEL SISTEMA DE TRAZABILIDAD

Nimero de Revision:

1. OBJETIVO

Fecha:

2. DOCUMENTACION REVISADA

3. HALLAZGOS

4. OBSERVACIONES

5. CAMBIOS A IMPLEMENTAR

6. RECOMENDACIONES

Elaborado por:

Revisado por:
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