UNIVERSIDAD DEL VALLE DE GUATEMALA
Facultad de ingenieria

1966

GUATEMALA

AVAISHAAING

N

DE], vALLE P¥

Excelencia que trasciende

DEIVALLE

GRUFPO EDUCATIVO

Propuesta de un sistema de trazabilidad en el proceso de
recepcion, hidrotérmico y empaque de materia prima en la empresa
Fruticola del Sur, S.A.

Trabajo de graduacion en modalidad de modelo de trabajo profesional
presentado por
Edy Ruben Cumar Sucup
para optar el grado académico de Licenciado en ingenieria en tecnologia
Industrial

Guatemala,

2016






Propuesta de un sistema de trazabilidad en el proceso de
recepcion, hidrotérmico y empaque de materia prima en la empresa
Fruticola del Sur, S.A.



UNIVERSIDAD DEL VALLE DE GUATEMALA
Facultad de ingenieria

1966

GUATEMALA

AVAISHAAING

N

DE], vALLE P¥

Excelencia que trasciende

DEIVALLE

GRUFPO EDUCATIVO

Propuesta de un sistema de trazabilidad en el proceso de
recepcion, hidrotérmico y empaque de materia prima en la empresa
Fruticola del Sur, S.A.

Trabajo de graduacion en modalidad de modelo de trabajo profesional
presentado por
Edy Ruben Cumar Sucup
para optar el grado académico de Licenciado en ingenieria en tecnologia
Industrial

Guatemala,

2016



Vo. Bo.
® VQ i

Inga. Alejandra Francisca Bonilla Barreda

Tribunal Examinador:

®

[

Inga. Alejandra Francisca Bonilla Barreda

®

® — 7 ) 7

Mo ya(ael Rivera Turcios

Fecha de aprobacién: Guatemala 29 de enero de 2016



INDICE

LISTA DE TABLAS ..ottt bbbttt b bbb bbbt ne e b iv
LISTA DE ILUSTRACIONES........ctiiiiieieieie ettt sttt snesae e nsenes v
RESUMEN ...t bbbttt bbb bt s e b e bt e bbb st et et et e neenente s Vi
I, INTRODUCCION ....coooiiiiieeeieieesteeiet sttt tes et s sttt nses s 1
Il OBUIETIVOS ...ttt sttt et e et e st e s e e neeseebeseennenne e enes 2
I, JUSTIFICACION ..ottt ne st naen s 3
IV.  MARCO TEORICO........ooiieiiieiiistee ettt s s tes sttt s 4
A. Generalidades de 12 BMPIESA........ciiiieiiie et st re e ene 4

O o 1 (o] - PSSR PRSSTR 4

2. UDICACION ...ttt 4

3. Estructura organizaCional .............cccooeiieiiiie i 4

4. 0rganigrama gENETAL ........cceieiiiiiieree s 5

LT Tt ] €T T LU 0T oo ST 6

T o ()Y T o (0] £ TSSOSO 11

7. IMAEEITA PIIMA ..ottt 11

8. FOIMIA et ae e ns 12

LS I 111V (0 IR o U 12

0 TR O] o] OSSR 12

S T oo OSSR 12

12. Clasificacion aranCelaria ..........cccveeveieriesieieieees e 12

IR T =t 11T = Vo T OPRPRRSUI 13

T4, THANSPOITE. ...ttt see e r e nreenneenrne s 13

15, DIStIIBUCIONUCION .....c.viviieicetcece et nes 13

16. Consideraciones para el CONSUMIAON ..........ccccvveiiiieiieie et 14

17. Politicas de 1a COMPARTA.........cceeiiiiiiiic e 16

18. Educacion y entrenami@nto. .........couoerireririeririenisie et 17

B. Historia de trazabilidad y contexto internacional..............cccccooereririieieiniine e 19

1. Trazabilidad.. ..o s 20

2. Como construir de un sistema de trazabilidad.............cccooevvviieiiviieic i, 21

3. Definicion del &mbito de apliCaCion...........ccooeiviriieiiieieee e 22

a.  Trazabilidad haCia AtrS.........ccceoveiiiiiiiie e 22



b. Trazabilidad interna o trazabilidad de ProCes0 .........c.covrerererieiiiiieisiseseseeae 22

c. Trazabilidad hacia delante............ccocoiiiiiiiii e 23

4. Ventajas de la trazabilidad .............cccoovviiiiiiiii s 23

5. Rastreabilidad en la cadena de alimentos............ccoovviiiiininincicice e 24

6.  Importancia del SISTEMA........cccviieiiiiiiie e e 24

7. ResponSabilidatEs .........cooveiiiiiicicce e e 26

a.  Operadores BCONOMICOS .........cerueuirieiirieirieistee st esie et b ettt s 26

b. Disponer de la iNformacion NECESAIA. .........ccuorerriirieiiriesese e 26

c. Colaborar con las autoridades COMPELENTES ........ccvvverieieeieie e 26

d. Enel caso de que surjan problemas de seguridad de alimentos............ccccocvevvennane. 26

V. METODOLOGIA ..ottt sttt sttt s s snsan s 28

A. DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL w..ooovcvereeeeeeeeee e es e 28

1. Procesos de generacion de pedidos de VENTA..........ccccvevevecieiese e 28

2. DesCripCion del PrOCESO ........ciiveiiriiiirieiiiieere s 29

a. Descripcion del diagrama de flujo de producCion...........cccooeivvieieiininneiseee, 30

K R I\ Vo (o I [ (1 - O SO SPR PP 31

S 1T [ 0] 1=] ¢ 4ot L PSP 33

5. HIArOBNTIIAO ..o e e 35

T4 oo Mo L € oo LT TSRS 35

A =11 010 =T [T PSPPSR 35

8. CAMAras (CUArtOS fTi0S).......ccururirieirieisierire et 36

9. EMDAIGUE. ..o 37

VI.  RESULTADOS Y DISCUSIONES.........ccoiiirieiieinieisieiesee et 39

A. PROPUESTA DEL SISTEMA DE TRAZABILIDAD ......ccooeoiii i 39
1. Proceso de recepcion de materia prima, tratamiento hidrotérmico, y empaque de

MALETTA PIIMA 1ttt bbbttt bbbt et b e bttt b et n s 39

2. MEJOraS @l PrOCESO......cviiveetiitiite ettt sttt sbe et s e r e st e e e s tesbeesbesbeenaesbesreennesra e 39

a. Sistema de archivos y dOCUMENTACION .........coervieirieririieiirese e 40

b. Mecanismos de comunicacion entre departamentos..........c.coovverrerrereeneieseenens 40

c. Procedimiento para la localizacion, inmovilizacion y retirada de materiales ..40

d. Procesos adicionales COMPIEMENTArioS..........ccoveivieere e 41

€. Diagramas de FIUJO .....cceiviriiiiieiee s 41

f.  Descripcion de trazabilidad ...........cccooviiiiieiinieee e 43

0. Disefio de hojas de CONIOL.........cccoe i 44



h. Hoja de control de recepcion, tratamiento hidrotérmico y empaque de materia

81111 TP PP TRR TR 44

3. Requisitos minimos para la implantacion del sistema. ...........c.ccccovveveiieiie e ciciennns 46

4. RECUISO NUMANO ......ciitiiiie it sie ettt sttt e e e tesreenseseeaneeneeenes 46

5. Capacitacion constante del personal............ccccooioiiriiiiiinnineiee e 46

6. Compromiso por parte de Fruticola del Sur, S.A. ..o, 46

7. Auditorias periddicas programadas y N0 programadas.............ccceeverereeveseseeinennenns 46

8. Sistema de trazabilidad por medio de c6digo de barras..........cconiinnnnen. 47

9. Costo de la implementacion del SIStema ..........cccceveveiieiiie e 49

VII. CONCLUSIONES ......ooiiitiieie ettt ne st ne e 50
VIII. RECOMENDACIONES........cci ottt sttt sn e 51
IX.  BIBLIOGRAFIA ..ottt sttt 52
Ko GLOSARIO ...ttt ettt ettt bbbt n et n e e n et enn 53



LISTA DE TABLAS

Tabla 1, Definicion de puestos, Gerente GENEral ............cccvverereriereeieeeeese e eeas 6
Tabla 2, Definicidn de puestos, ASIStente de gEreNCia ......c.ccvvevverereerieieeeereeeese e sveeenes 6
Tabla 3, Definicidn de puestos, Jefe fINANCIErO .........ccecveviieeiiecee e 6
Tabla 4, Definicidn de puestos, Auxiliar de contabilidad............ccceceveiiecinieeni e, 7
Tabla 5, Definicidn de puestos, Asistente de contabilidad ............cccevvviecininenicce e, 7
Tabla 6, Definicidn de puestos, Encargado de bodega ..........ccevvevueeeevieieecieseceere e 7
Tabla 7, Definicidn de puestos, Jefe de Planta.........c.ccceeeeiieieviiiieeseeeece e 7
Tabla 8, Definicidn de puestos, SUPErviSOr de reCePCION ........ccvevieceerieiteeceerie et 8
Tabla 9, Definicion de puestos, SUPErvViSOr de EMPAGUE ......c.ceveeeveirreriererieerieiesieerie et 8
Tabla 10, Definicion de puestos, Supervisor de hidrotermicCo ..........ccevveerieereireieniecreeseeeeee 8
Tabla 11, Definicion de puestos, SUPErVISOr e rEPOSO ........evrveerrerirrerieierieierieiesteesee e 8
Tabla 12, Definicion de puestos, Supervisor de cUartos friosS.........oeceveereineineineisenereeseee 9
Tabla 13, Definicion de puestos, Jefe de mantenimiento..........ccccecvevveveeieinieneseseseeeeeee e 9
Tabla 14, Definicion de puestos, PIOtO .........ccccueeveieieieieeceseeee e 9
Tabla 15, Definicion de puestos, Encargado de taller...........ccoovvivveceiieeeciecececeeeeeseeie e, 10
Tabla 16, Definicion de puestos, Encargado de generadora...........cceveeeevenieeeeseeieesieseesiesieenens 10
Tabla 17, Definicion de puestos, Jefe de control de calidad............cccoveeeeineccieiieieciceee e, 10
Tabla 18, Definicion de puestos, Supervisor de control de calidad ...........cccooveeveiieieeveieeceneenens 10
Tabla 19, Planta para el CONtrol de FESHOS ......ecveeueeeiiriieieteeeetecte ettt ettt anens 15
Tabla 20, Costo de iMPIEMENTACION.......cc.covieieiieeeetiete ettt ettt te s beeaesreenaens 49



LISTA DE ILUSTRACIONES

llustracién 1, Estructura organizacional de la empresa Fruticola del Sur, S.A.......ccccvvvevvevecnenen. 5
llustracién 2, Diagrama de flujo de producCiOn...........ccccveieeieiiieecececeee e 29
llustracién 3, Boleta de traslado de recepcion a hidrotermiCo .........ccoeveeevieveecieieeceseceere e 31
llustracién 4, Defectos del mango al llegar a planta...........cccceveieecevieieccceeeceeeeeee e 32
HUStracion 5, Area de NIArOEIMICO .....vvveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e e et e et e et et et et eeeeeeeeeeeeeeeeeeeesesaeaenas 33
lHustracion 6, Boleta de tratamiento hidrotermiCo .........ocuevevviiieiiiieieeeee e 34
[lustracion 7, Boleta de traslado de hidrotérmico - rePOS0 ........coevrueieienirierieerieerieesie e 34
[lustracion 8, Boleta de identificacion de reposo - EMPAQUE ........cvrveeeuererierieerieeriecsieesee e 36
lustracion 9, Planta empacadora Fruticola del SUF, S.A. ..o 38

llustracién 10, Diagrama de flujo de responsabilidades de documentacion de recepcion de
MALETTA PIIMA. .evetititetetet ettt ettt sttt ettt h s bbb st et e et eseeae e st e bt sbe st e s b e st e s e e e s eneeseebenaenbeee 41
llustracién 11, Diagrama de flujo de responsabilidades de documentacién del tratamiento
0T 1) T2 ol TSRS 42

llustracién 12, Diagrama de flujo de responsabilidades de documentacién de empague de

MALETTA PIIMA ¢ttt ettt ettt et a e bbb s et et et ese e st e st e besbesb e e b e b e s et e s eneeseebeneeabeee 43
llustracion 13, Registro de recepcidn, tratamiento hidrotérmico y empaque de materia prima..... 45
Hustracion 14, COAIgO A8 DAITAS ......c.ecveviiieeieeeeeee ettt ettt te e et sre et be s e be e enbesreennens 47



RESUMEN

En el siguiente trabajo es una propuesta para la implementacion de un sistema de trazabilidad el cual
incluye documentacion para poder identificar el producto no conforme en las areas de recepcion de materia
prima, hidrotérmico y empaque, esto en una empresa productora de mangos llamada Fruticola del Sur,S.A.
Como parte del trabajo se realizé un diagnoéstico en las areas de materia prima, hidrotérmico y empaque asi
como su documentacion. Se procedio de realizar el analisis se procedi6 a realizar la propuesta del sistema de

trazabilidad siendo el objetivo hacer que el sistema sea eficiente y eficaz.

La aplicacion de la trazabilidad en los procesos especificados anteriormente prometen muchas
ventajas, pero a su vez costos y recursos para poder ejecutarla adecuadamente, 1os recursos que se utilizaron
fueron: Los registros en hojas tamafio oficio, con un formato el cual proporciona la informacion necesaria
para que un digitador pueda ingresarla a una base de datos creada en Excel donde su entorno es amigable,
esto debido a que se utilizaron los macros de Excel, el cual permitira generar reportes para poder realizar una

trazabilidad con mayor exactitud de los productos no conformes.
Se puede concluir que el sistema de trazabilidad afiadira valor a los procesos mencionados

anteriormente, contribuird a una respuesta mas rapida ante un reclamo de algun producto no conforme,

disminuyendo la desercion de clientes.

Vi



. INTRODUCCION

El mango es una fruta pulposa y jugosa que es muy rica en magnesio y en provitaminas A y C. Cuenta
con altas concentraciones de carbohidratos lo que hace que tenga un valor calérico elevado. Esta fruta es
propia de climas calidos. Se cultiva en paises de clima calido. Debido a su sabor y propiedades se convierte
en una fruta de alto consumo. La empresa Fruticola del Sur S.A., dedicada a la exportacion de la misma a

paises como Estados Unidos.

Debido a que las exigencias de Estados Unidos son altas refiriéndose a la calidad del mango que Fruticola
del sur exporta, se propuso un plan de trazabilidad en los distintos procesos de post-cosecha del mango. Esta
propuesta incluye la descripcién de cada proceso que se da desde la recepcién hasta el momento de traslado
al transporte que lo llevara a su destino final, con un fin Unico el cual se enfoca en la mejora de los registros

que se tienen por cada proceso.

El 100% de procesos cuentan con sus registros, pero son muy basicos los cuales no contienen una mayor
informacién que sea de utilidad al momento en que la empresa quiera encontrar algin punto de error durante
estos procesos. Por este motivo los registros fueron modificados agregandoles distintos datos los cuales

deben de ser llenados desde el proceso de recepcion del mago hasta el proceso final.

Dentro de la propuesta esta la implementacion del programa Excel el cual estara funcionando con un
formato establecido en el cual se guardara y se actualizaran los datos que se generen con base en los registros
modificados esto con el fin de que cualquier persona tenga acceso a toda la informacion de trazabilidad y con

esto logrando un éxito general de esta propuesta.



I1. OBJETIVOS

A. General:

Proponer la implementacion de un sistema de trazabilidad en el proceso de recepcion, hidrotérmico y
empaque de la materia prima en la empresa Fruticola del Sur, S.A.

B. Especificos:

o Realizar un diagnostico del actual registro de la informacion de los procesos de recepcion,
hidrotérmico y empaque.

e Crear hojas de registro y control de procesos para la implementacion del sistema de
trazabilidad.

e Realizar una propuesta del sistema de trazabilidad a ser aplicado dentro del proceso de
recepcion, hidrotérmico y empaque de la materia prima.

e  Proponer un sistema de captura de datos en el proceso de recepcion, hidrotérmico y empaque.

e  Proponer un sistema para la gestién de datos que sea capaz de almacenar e intercambiar.

e Proponer una mejora de las existencias en los procesos de recepcion, hidrotérmico y

empaque.



I1l. JUSTIFICACION

Fruticola del Sur, S.A. es una empresa dedicada al procesamiento de mango (Mangifera indica L.);
ademads, realizan exportaciones a Estados Unidos y venden en el comercio local. Con la globalizacion y
competitividad entre empresas, las exigencias a nivel internacional son mas complejas teniendo en cuenta
que el proceso de embarque, y procesamiento del producto son acciones independientes, existiendo un alto
costo, pero sobre todo pérdida de la confiabilidad del cliente, cuando un contenedor es rechazado. Siendo
vital identificar en qué etapa del proceso sucedié una mal practica de manufactura, para poder tomar acciones
correctivas. Debido a esto la empresa se ha visto en la necesidad de poder adoptar un sistema de trazabilidad
para asegurar la calidad. Sin embargo, el proceso de campo, como lo es la cosecha de mango, se realiza
Unicamente en los meses de marzo, abril y mayo, en estos meses la empresa tiene que ser capaz llevar a cabo
todas las exportaciones posibles ya que después de estos meses no hay mercado para este producto debido a

que la materia prima se escasea.



IV. MARCO TEORICO

A. GENERALIDADES DE LA EMPRESA

1. Historia. La empresa Fruticola del sur, S.A., es una empresa fundada por los sefiores Olaf Rach y

Jorge Avrriaza en el afio 2000, la empresa inici6 operaciones con la exportacion de mangos en las variedades
de Tommy y Ataulfo, con la que actualmente la empresa se mantiene exportando en los meses de marzo a
mayo.

2. Ubicacion. Actualmente, la empresa se encuentra ubicada en el Km 122.5 carretera a
Nueva Concepcidn, Patulul, Suchitepequez.

3. Estructura organizacional. La empresa esta dividida en dos importantes areas:
e Area de administracion

e Areade produccion

El area de produccidn es donde se realiza la mayoria de operaciones y procesos para la manufacturacion
del mango en sus dos variedades donde posteriormente se procedera a su exportacion y distribucion local; en
el area de administracién las actividades se concentran en la organizacion de recuso humanos, contacto con
proveedores, finanzas y cartera de clientes.

La empresa Fruticola del Sur, S.A., ha establecido dos temporadas en el afio siendo la primera: la
temporada alta la cual comprende de los meses de marzo a mayo que son los meses donde su materia prima
es cosechada, cuya jornada laboral inicia de 7:00 a las 18:00 horas de lunes a domingo y turnos rotativos de
12 horas., la segunda: la temporada baja, que comprende de los meses de junio a febrero en la cual la planta

esta en reparaciones y planificaciones, cuya jornada laboral inicia de 7:00 a las 18:00 horas de lunes a viernes.



Organigrama general

4.

lHustracién 1, Estructura organizacional de la empresa Fruticola del Sur, S.A.

eiopelauad
ap ope8ieouy

13)21
Sp opesieou]

e

PepIlIqeIu02
ap |jualsIsy

peples
2p |oau02
ap Josiuadng

oluanuIuaUeW
ap ajar

SOl1) SOLIEND
ap Josinaadng

osodal
ap Josinadng

oWIFI0IpIY
ap Josiaadng

anbedwsa
ap Josiniadng

ugiadaoal
ap Josinladng

edapoq
ap opesieou]

PepIjIgeIuo?
ap Jeljixny

pepijes ap

|o13uoD ap ajaf

[

ejue|d ap 3jar

_|_|_

[CIRIVLIIRETETy

ejpuzlad
ap alua1sIsy

7M_mcmm alusiag

7

6n propia

Elaboraci



5. Recurso humano.Actualmente la empresa en temporada alta posee un total aproximado de 246
colaboradores y en temporada baja con 8 colaboradores; a cada colaborador se le especifica cuales son sus
responsabilidades y tareas a efectuar. A continuacion se detallan las obligaciones y responsabilidades que

cada colaborador de la empresa Fruticola del Sur, S.A., ejecuta.

Tabla 1, Definicion de puestos, Gerente general

Puesto a describir Gerente general | No de puestos: 1
Autoridad del puesto Sobre todo el personal
Deberes y responsabilidades e Administracién general de la empresa.
actuales e Responsable directo en la administracion del &rea de

produccion.

e Responsable de la compra de insumos para la empresa.

e Gestion de compras de nueva maquinaria, herramienta y
mobiliario para la empresa.

Deberes y responsabilidades por e Realizar la documentacion necesaria de los procesos de
adquirir con la propuesta del produccion.
sistema de trazabilidad e Implementacién y mejora contintia de los procesos.

e  Seguimiento y retroalimentacion del sistema de trazabilidad.

o Divulgar a los colaboradores el sistema de trazabilidad.

e Revisar la eficiencia del sistema de trazabilidad por medio
de los estados de avances, retroalimentacion de los clientes,
desempefio de los procesos y empefio de proveedores.

Elaboracion propia

Tabla 2, Definicion de puestos, Asistente de gerencia

Puesto a describir Asistente de gerencia | No de puestos: 1
Autoridad del puesto Sobre los jefes de los distintos departamentos
Deberes y responsabilidades Desarrollar procesos de produccion.
actuales Apoyo al gerente general.
Llevar los registros de proceso de produccién.
Realizar cualquier tarea asignada por el gerente general.
Deberes y responsabilidades por Llevar a cabo préacticas de calidad.
adquirir con la propuesta del Llevar sus reporte y documentos de trazabilidad al dia
sistema de trazabilidad e Reportar cualquier anomalfa en el proceso de produccion a
la gerencia general

Elaboracion propia

Tabla 3, Definicidn de puestos, Jefe financiero

Puesto a describir Jefe financiero | No de puestos: 1
Autoridad del puesto Sobre los auxiliares y asistentes de contabilidad, encargado de
bodega.
Deberes y responsabilidades e Llevar los registros financieros de la empresa.
actuales e Autorizacion de pagos de colaboradores y proveedores.
e Apoyo al gerente general.
Deberes y responsabilidades por e Apoyo en la parte financiera para la implementacion del
adquirir con la propuesta del sistema de trazabilidad.
sistema de trazabilidad




Continuacion tabla 3

Deberes y responsabilidades por
adquirir con la propuesta del
sistema de trazabilidad

e Control de reportes y documentos de sistema de trazabilidad
al dia.

Elaboracidn propia

Tabla 4, Definicién de puestos, Auxiliar de contabilidad

Puesto a describir

Auxiliar de contabilidad | No de puestos: 1

Autoridad del puesto

Sobre el asistente de contabilidad

Deberes y responsabilidades
actuales

e Pago de planillas.
e Pago de impuestos.
e Pago a proveedores.

Deberes y responsabilidades por
adquirir con la propuesta del
sistema de trazabilidad

e Apoyo en la parte financiera para la implementacion del
sistema de trazabilidad.

Elaboracion propia

Tabla 5, Definicion de puestos, Asistente de contabilidad

Puesto a describir

Asistente de contabilidad | No de puestos: 1

Autoridad del puesto

N/A

Deberes y responsabilidades
actuales

e Pago de pasivo laborales.
e Apoyo a contabilidad.
e Control de pagos.

Deberes y responsabilidades por
adquirir con la propuesta del
sistema de trazabilidad

e Apoyo en la parte financiera para la implementacion del
sistema de trazabilidad.

Elaboracion propia

Tabla 6, Definicion de puestos, Encargado de bodega

Puesto a describir

Encargado de bodega | No de puestos: 1

Autoridad del puesto

N/A

Deberes y responsabilidades
actuales

e Control de material.
e Control de herramienta.
e Control de inventarios.

Deberes y responsabilidades por
adquirir con la propuesta del
sistema de trazabilidad

e Control del empaque utilizado donde se verifique el cédigo
de cada caja.

Elaboracion propia

Tabla 7, Definicion de puestos, Jefe de planta

Puesto a describir

Jefe de planta | No de puestos: 1

Autoridad del puesto

Sobre los supervisores y jefe de mantenimiento

Deberes y responsabilidades
actuales

e Elaboracion de reporte mensuales sobre las metas de
produccion Apoyo al gerente general.
e Responsable del proceso de manufactura.

Deberes y responsabilidades por
adquirir con la propuesta del
sistema de trazabilidad

e Supervision sobre otros colaboradores para darle
seguimiento al Sistema de trazabilidad.




Continuacion tabla 7

Deberes y responsabilidades por
adquirir con la propuesta del
sistema de trazabilidad

Responsable directa que la documentacion se lleve a cabo y
que inmediatamente se procese.

Elaboracién de graficos de control estadisticos para
verificacion si proceso esta bajo o fuera de control

Elaboracidn propia

Tabla 8, Definicion de puestos, Supervisor de recepcion

Puesto a describir

Supervisor de recepcion |

No de puestos: 1

Autoridad del puesto

Sobre 80 personas que ayudan a la recepcion

Deberes y responsabilidades
actuales

Recepcion de materia prima.
Supervision de personal.
Control de producto no exportable.

Deberes y responsabilidades por
adquirir con la propuesta del
sistema de trazabilidad

Supervision  sobre otros  colaboradores darle
seguimiento al Sistema de trazabilidad.

Llevar su reporte y documentos de trazabilidad al dia.
Reportar cualquier anomalia en el proceso de produccién al

jefe de planta

para

Elaboracion propia

Tabla 9, Definicion de puestos, Supervisor de empaque

Puesto a describir

Supervisor de empaque |

No de puestos: 1

Autoridad del puesto

Sobre 100 personas

Deberes y responsabilidades
actuales

Supervision de personal.
Control del proceso en el &rea de empaque.

Deberes y responsabilidades por
adquirir con la propuesta del
sistema de trazabilidad

Supervision  sobre otros colaboradores darle
seguimiento al Sistema de trazabilidad.

Llevar su reporte y documentos de trazabilidad al dia.
Reportar cualquier anomalia en el proceso de produccion al

jefe de planta

para

Elaboracion propia

Tabla 10, Definicidn de puestos, Supervisor de hidrotérmico

Puesto a describir

Supervisor de hidrotérmico |

No de puestos: 1

Autoridad del puesto

Sobre 30 personas

Deberes y responsabilidades
actuales

Supervision de personal.
Control del proceso en el area de hidrotérmico.

Deberes y responsabilidades por
adquirir con la propuesta del
sistema de trazabilidad

Supervision  sobre otros colaboradores darle
seguimiento al Sistema de trazabilidad.

Llevar su reporte y documentos de trazabilidad al dia.
Reportar cualquier anomalia en el proceso de produccion al

jefe de planta

para

Elaboracidn propia

Tabla 11, Definicidn de puestos, Supervisor de reposo

Puesto a describir

Supervisor de reposo | No de puestos: 1

Autoridad del puesto

Sobre 12 personas

Deberes y responsabilidades
actuales

Supervision de personal.
Control del proceso en el &rea de reposo.




Cotinuacion tabla 11

Deberes y responsabilidades por
adquirir con la propuesta del
sistema de trazabilidad

Supervision sobre otros colaboradores para darle seguimiento
al Sistema de trazabilidad.

Llevar su reporte y documentos de trazabilidad al dia.
Reportar cualquier anomalia en el proceso de produccién al
jefe de planta

Elaboracidn propia

Tabla 12, Definicion de puestos, Supervisor de cuartos frios

Puesto a describir

Supervisor de cuartos frios |

No de puestos: 1

Autoridad del puesto

Sobre 6 personas

Deberes y responsabilidades
actuales

Supervision de personal.
Control del proceso en el area de cuartos frios.

Deberes y responsabilidades por
adquirir con la propuesta del
sistema de trazabilidad

Supervision  sobre otros  colaboradores darle
seguimiento al Sistema de trazabilidad.

Llevar su reporte y documentos de trazabilidad al dia.
Reportar cualquier anomalia en el proceso de produccidn al

jefe de planta.

para

Elaboracion propia

Tabla 13, Definicién de puestos, Jefe de mantenimiento

Puesto a describir

Jefe de mantenimiento |

No de puestos: 1

Autoridad del puesto

Sobre los pilotos, encargado de taller, encargado de generadora

Deberes y responsabilidades
actuales

Supervision de personal.
Control del proceso en el area de mantenimiento.

Deberes y responsabilidades por
adquirir con la propuesta del
sistema de trazabilidad

Supervision  sobre otros colaboradores para darle
seguimiento al Sistema de trazabilidad.

Llevar su reporte y documentos de trazabilidad al dia.
Reportar cualquier anomalia en el proceso de produccion al

jefe de planta.

Elaboracion propia

Tabla 14, Definicion de puestos, Piloto

Puesto a describir

Piloto | No de puestos: 1

Autoridad del puesto

N/A

Deberes y responsabilidades
actuales

Traslado de inspectores de USDA.

Traslado de materiales para taller.

Apoyo de cualquier diligencia que le pida el jefe de
mantenimiento

Deberes y responsabilidades por
adquirir con la propuesta del
sistema de trazabilidad

N/A

Elaboracion propia
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Tabla 15, Definicion de puestos, Encargado de taller

Puesto a describir

Encargado de taller | No de puestos: 1

Autoridad del puesto

Sobre 11 personas

Deberes y responsabilidades
actuales

e Inventario de herramientas
e Distribucion de trabajos para el personal de taller.

Deberes y responsabilidades por
adquirir con la propuesta del
sistema de trazabilidad

e N/A

Elaboracién propia

Tabla 16, Definicion de puestos, Encargado de generadora

Puesto a describir

Encargado de generadora | No de puestos: 1

Autoridad del puesto

N/A

Deberes y responsabilidades
actuales

e Control de combustible para generadoras.
e Control de horas de servicio de generadora.
e Reportes de mantenimiento.

Deberes y responsabilidades por
adquirir con la propuesta del
sistema de trazabilidad

N/A

Elaboracion propia

Tabla 17, Definicion de puestos, Jefe de control de calidad

Puesto a describir

Jefe de control de calidad | No de puestos: 1

Autoridad del puesto

Sobre el supervisor de control de calidad

Deberes y responsabilidades
actuales

Seguimiento de la politica de calidad

Inspeccién en el ingreso y toma de datos e informacién
dentro de la base de datos de la fabrica.

Participacion en proyectos de mejora continua, en

busqueda de productos, métodos y operaciones nuevas

Deberes y responsabilidades por
adquirir con la propuesta del
sistema de trazabilidad

Supervision del estado del producto en gondola de
supermercado.

Verificacion en ingreso de datos, realizacion de reportes
mensuales, graficas estadisticas.

Implementacion y mejora continua de los procesos.

Elaboracion propia

Tabla 18, Definicion de puestos, Supervisor de control de calidad

Puesto a describir

Supervisor de control de calidad | No de puestos: 1

Autoridad del puesto

N/A

Deberes y responsabilidades
actuales

Seguimiento de la politica de calidad
Apoyo al jefe de control de calidad.
Verificar los registros de proceso de produccion.

Deberes y responsabilidades por
adquirir con la propuesta del
sistema de trazabilidad

Responsable de la calendarizacién de reuniones técnicas con
todo el personal de la empresa.

e Responsable de divulgacidon y retroalimentacion del Sistema
de Trazabilidad. Llevar sus reporte y documentos de
trazabilidad al dia
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Continuacion tabla 18

® Reportar cualquier anomalia en el proceso de produccion a la
gerencia general

6. Proveedores. Debido a que lacosecha de la materia prima solo se da en los meses de
marzo a mayo, la empresa opta por comprar los mangos a fincas ajenas a ellas teniendo como Unico requisito
la documentacidn de las buenas practicas de manufactura, y comprando las dos variedades a exportar.

Cada afio se integran nuevos proveedores de mangos, esto dependiendo de la tendencia del precio.

7. Materia prima:
El Mango:

Familia: Anacardiaceae

Nombre cientifico: Mangifera indica L.

Variedades Importantes:

Rojas: Edward, Haden, Kent, Tommy Atkins, Zill, Keitt

Verdes: Alphonse, Julie y Amelie

Amarillas: Ataulfo y Manila.

Cosecha: La cosecha se da entre los meses de abril y septiembre.

Distancia de siembra: Variedades amarillas pequefias 7x7m; verdes medianas 10x10m; y rojas grandes
14x14 m.

El mango es una de las frutas tropicales mas importantes por su comercializacién y consumo,
después del banano y la pifia, siendo la quinta fruta més exportada a nivel mundial. Dada la cantidad de paises
y latitudes en que se planta el mango, hoy dia es posible encontrar mango en todos los mercados mundiales
durante todo el afio.

La forma de los frutos del mango es variable, aunque generalmente es ovoide-oblonga o arrifionada,
aplanada, redondeada u obtusa en ambos extremos, con hueso central grande, aplanado y con una cubierta
lefiosa. Tiene entre 4 y 25 centimetros de largo y 1,5 y 10 de grosor, su peso varia entre los 150 gramos y los
dos kilogramos.

En Guatemala, la época de cosecha cubre de febrero a junio, y de la produccién total, se estima que
el 80% se exporta al mercado de los Estados Unidos, y solo el 20% restante se destina al mercado regional y

a la Union Europea (UE).

Las dos variedades de mangos que actualmente exporta la empresa Fruticola del Sur, S.A. son:
Mango Tommy
Familia: Mangifera indica L.

Especie: .
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Origen: Noroeste de la India.
Principales productores: América tropical, el sudeste Asiatico y en las islas Filipinas.
Mango Ataulfo
Familia: Mangifera indica L.
Especie: .
Origen: Chiapas, México.
Principales productores: Agrocosistemas tropicales y subtropicales del mundo.
El consumidor mantiene el mango en un lugar fresco y lo lava con agua clorada de calidad potable
y jabén antes de proceder a pelarlo o a eliminar la cascara. Las personas que compran el mango acostumbran
comerlo crudo siguiendo los pasos sugeridos para su consumo en fresco. (Fruticula del Sur, S.A., 2012)

8. Forma. Suforma es variable, pero generalmente es ovoide-oblonga o arrifionada, notoriamente

aplanada, redondeada, u obtusa en ambos extremos, con un hueso central grande, aplanado y con una cubierta
lefiosa.

9. Tamafoy peso. De 4 -25 centimetros de largo y 1,5-10 de grosor, su peso varia desde 150 gramos

hasta los 2 kilogramos.

10. Color. El color puede ser entre verde, amarillo y diferentes tonalidades de rosa, rojo y violeta, mate

o con brillo. Su pulpa es de color amarillo intenso, casi anaranjado.

11. Sabor. Exoético, suculento, muy dulce y aromatico. Rendimiento po r hectarea: Afio 1 (8 TM); afio
2 (15 TM); afio 3 (20 TM); afio 4 (22 TM); afio 5y 6 (26 TM); del afio 7.

En Guatemala, el mango se adapta bien a climas tropicales o sub-tropicales secos cuyos rangos de
temperatura éptima media se encuentren entre los 20 y 25°C, teniendo como minimo temperaturas mayores
a 15°C, ya que no soporta heladas. La humedad relativa debe situarse por debajo de 70%. La temperatura
tiene un rol determinante en periodos previos a la floracién, asi como en el tiempo del cuajado del fruto. Este
frutal se adapta a cualquier tipo de suelo que sea bien drenado, con una altitud maxima de 600 msnm, pero
se adapta mejor a suelos profundos (de 1.5 a 2 m.), de textura intermedia (franca arcillosa, franca limosa o
franca arenosa), con un pH que varie entre 5.5 a 7.5.

12. Clasificacion arancelaria. Su coédigo es: 08.04.50.10.00 “Mangos”. De acuerdo al Sistema
Arancelario Centroamericano (SAC), el pago de arancel de importacion a terceros paises sin trato
preferencial es del 15%. Produccién del Mango a Nivel Nacional: Guatemala, cuenta con 11,380 fincas
productoras de mango, que albergan en total una superficie cultivada de 24,872 manzanas; y se prevé

produzcan 3.5 millones de quintales de mango (Periodo mayo 2006/ abril 2007. Censo Instituto Nacional
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Estadistico 2006). Del total de produccion, Zacapa cuenta con el 82.5% de la misma albergando a 3,970
fincas, lo sigue Retalhuleu con 5.66% de produccion y 288 fincas; Escuintla con 2.8% y 535 fincas; El
Progreso con 2.10% y 795 fincas; Alta Verapaz con 1.16% y 1,195 fincas; Suchitepéquez con 1.12% y 95
fincas y finalmente Guatemala, Santa Rosa, Quetzaltenango, San Marcos, Huehuetenango, Baja Verapaz,
Petén, Chiquimula y Jutiapa con menos del 1% de produccion.

En la actualidad existen 19 empresas exportadoras de mango y 10 empresas exportadoras de mango

Tommy Atkins. También hay empresas procesadoras de pulpa de mango.

13. Empague. El mango se acondiciona en cajas de cartén con peso neto de 4 a 5 kg. En general las
cajas son abatibles, pero también pueden ser telescdpicas. Al interior de la caja, las frutas se disponen en un
solo nivel. Estas son aisladas con la ayuda de travesafios o de envolturas. A veces, las frutas estan protegidas

por una pelicula de cera alimenticia. Las cajas de dimensiones 40x30 son las més usadas.

14. Transporte. Una parte del mango se transporta por avién; sin embargo, el flete maritimo es el que
predomina actualmente. La razon es el costo inferior, pero éste debe desarrollarse cada vez que el producto
lo permita por lo que las técnicas de conservacion post-cosecha deben ser mejoradas. El transporte maritimo
debe realizarse en contenedores refrigerados autdnomos o tipo Conair. La temperatura 6ptima flucta entre
7y 12°C segun la variedad o el estado de maduracion de la fruta.

La Humedad Relativa del aire debera ser 90% en atmdsfera normal. La duracién maxima del
transporte desde los lugares de produccion hasta el mercado de destino no deberia exceder los 25 dias.
Las variedades Haden se conserva menos tiempo que la Kent y ésta, menos que la Tommy Atkins. La
variedad Haden es preferible exportarla via aérea y la Tommy Atkins via maritima, pues se conserva unas
tres semanas en los barcos, con condiciones dptimas de temperatura, humedad relativa y ventilacion de los
contenedores.

Los problemas de conservacion son menores al principio de la produccién de una variedad, al
contrario del final de la campafia cuando las frutas maduran muy rapido y no soportan viajes largos. La
temperatura de conservacion del mango se sitda entre 8 a 10°C, con una humedad relativa de 85 a 95%. Bajo

estas condiciones, la conservacion es maxima, entre 3 y 4 semanas.

15. Distribucidn. La distribucion del mango desde la produccion agricola hasta el consumidor final,
involucra a muchos actores proveedores tanto de materias primas como de servicios, cuya gama pasa por
plasticos, cartones, ceras, etiquetas, cadena de frio y transporte, importadores, distribuidores mayoristas y los
minoristas que ponen el producto en las manos de los consumidores. La UE cuenta con diversos organismos
que proveen de forma gratuita informacion a los exportadores de terceros paises como Guatemala, sobre los
canales de distribucién y los mercados para diversos productos, entre los que se encuentra el mango; entre

esas fuentes de informacion, destaca el Centro para la Promocion de las Importaciones desde Paises en
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Desarrollo. La mayoria de las cadenas de distribucion minorista exigen a los proveedores certificaciones
privadas que en ningun caso son de caracter obligatorio para vender en la UE, por lo que se recomienda la
basqueda activa de alternativas comerciales que no requieran este tipo de certificaciones privadas que con
frecuencia encarecen los costes de produccion, y no siempre compensan el esfuerzo del productor al momento

de negociar los precios de venta.

16. Consideraciones para el consumidor. En el caso de este producto, existen varios tipos de

problema, a saber:

e Esun fruto y pertenece a los alimentos clasificados como perecederos en los que es factor determinante
para una vida de anaquel prolongada son las condiciones de almacenamiento del el producto, es decir, la
temperatura y humedad.

e El usuario de esta fruta debe tener en cuenta que, aunque el producto se haya comprado en el
supermercado bajo condiciones 6ptimas de calidad, los cambios de temperatura y humedad y el posible
maltrato de la fruta afectan en forma dramaética las caracteristicas sensoriales de esta.

e El usuario también debe tener en cuenta que desde que el mango fue cortado del arbol este ha estado en
un constante estrés, por lo que cambios en su entorno pueden llegar a afectar sus caracteristicas.

e El usuario debe considerar, ademas, que si el mango ha sido golpeado o sometido a cualquier otro estrés
fisico, es susceptible no solo a cambiar sus caracteristicas fisicas sino también a contaminarse por hongos

y bacterias oportunistas. (Fruticula del Sur, S.A., 2012)



Operacion a
controlar

Almacenaje
de producto
terminado.

Temperatura
interna  del
producto.

Distribucion.

Distribucion.

Factor de riesgo
biologico 'b'
quimico 'q'
fisico 'f'

Temperatura de
almacenamiento
"R"

Temperatura del
producto "B".

Temperatura del
transporte
refrigerado "B".

Sanidad
transporte
refrigerado "B"
y "F".

del

Tabla 19, Planta para el control de riesgos

Procedimientos de control

Método.

Sistema
automatico.

Termometro.

Tipo de
termémetro:
con
registrador
de un sélo
uso.

Inspeccién
visual de la
limpieza, sin
olores,
desperdicios,
etc.

Fuente: Fruticola del Sur, S.A.

Frecuencia.

Cada hora.
Analice la
estabilidad de su
sistema y
determine la
frecuencia  mas
apropiada.
Continua

Antes de cargar.

Limites de
control

Temperatura
recomendada:
de 50 °F a 55
°F (10 °C a
12.8 °C).

desde 50 °F de
55 °F (10 °Ca
12.8 °C).

de 50 °F a 55
°F (10 °C a
12.8 °C).

No permitido.

Accidn correctiva

Ajuste el sistema,
verifique la
temperatura  de
nuevo. Evalle el
producto, si es
bueno, enfrie de
nuevo.

Evalle el
producto. Si es
adecuado, re-

enfrie hasta que el
producto alcance
la temperatura
adecuada. Si el
producto no es
adecuado, rechace
0 elimine.

Ajuste la
temperatura  del
transporte. Cargue
el camién si la
temperatura  ha
alcanzado los
limites
establecidos.
Limpie el camion,
e inspeccione de
nuevo. No cargue

hasta que el
camion se
encuentre en una
condicion
sanitaria
aceptable.

15

Forma de
monitoreo y
registro

Forma de
monitoreo para el
cuarto frio. Forma
de registro de
acontecimientos
inusuales (forma
NUOCA).

Forma para la
temperatura

interna del
producto. Forma
de registro de
acontecimientos
inusuales (forma

NUOCA).
Forma de
monitoreo para el
transporte

refrigerado/tempe
ratura controlada.
(forma NUOCA).

Forma de
monitoreo para el
transporte

refrigerado/tempe
ratura controlada.
(forma NUOCA).
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17. Politicas de la compafia. Fruticola del Sur, S.A., incorpora Buenas Practicas de Manufactura
como un sistema integral. Este concepto se basa en el trabajo de equipo, la mejora continua de la planta, y
las tres vias de comunicacion entre gerencia, ventas y empleados de produccién. Los equipos de
mejoramiento de calidad han sido organizados para dirigir chequeos del producto terminado, las condiciones
de trabajo, el control de desperdicios, él disefio del equipo, la eficiencia de las operaciones, la seguridad en
el empaque, sanidad, higiene del personal, etc.; y para animar a los empleados a utilizar su talento en pro de
la mejora de la calidad del producto. La Gerencia de Fruticola del Sur, S.A., cree que estas medidas

aseguraran un producto acorde con los mas altos estandares de calidad que exige el consumidor final.

Fruticola del Sur, S.A., las Buenas Practicas de Manufactura son responsabilidad de todos. La sanidad e
higiene son parte integral de las funciones de cada empleado. La higiene personal de los empleados comienza
desde el nivel de la gerencia, y ésta es responsable de:

e Proveer y mantener un lugar seguro y limpio de trabajo, con equipo y herramientas seguras.
e Establecer y fortalecer las reglas de conducta y trabajo.
e Desarrollar y conducir un programa de educacién continua que promueva los habitos de sanidad y

seguridad de los empleados.

Aunque la empresa es responsable por la conducta y préacticas de los empleados, la siguiente es una lista

de las responsabilidades asignadas a los empleados al momento en que comienza el trabajo:

Los empleados deberan mantenerse en condiciones saludables para reducir enfermedades respiratorias

y gastrointestinales, o cualquier otra afeccidn fisica.

e Accidentes, como cortaduras, quemaduras, erupciones en la piel deberan ser reportados al supervisor.

e Condiciones anormales tales como complicaciones del sistema respiratorio (por ejemplo: resfriado,
sinusitis, desdrdenes bronquiales o pulmonares) y desérdenes intestinales, como diarrea, deberan ser
reportados al supervisor.

e Lalimpieza personal, deberd incluir bafio diario, lavado del pelo al menos dos veces por semana, cambio
diario de prendas y mantener la limpieza de las ufias de las manos.

e Los empleados deberan avisarle al supervisor cuando el jabon o el papel de bafio necesiten ser
resurtido.

e Los habitos como el rascarse la cabeza u otra parte del cuerpo deben ser evitados.

e Siseestornuda o se tose, la boca y nariz deben ser cubiertas con las manos.

e Las manos deberan ser lavadas después de ir al bafio, usar un pafiuelo, fumar, manejar articulos con
tierra, dinero, etc.

¢ No se debe consumir ni tocar ningun alimento en las areas de produccion.

e Los alimentos deben ser manejados con los utensilios indicados para cada proposito.

e  Sedeberan utilizar guantes desechables cuando se indique su uso en el manejo de algdn alimento.
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e Lasreglas relacionadas al uso del tabaco, deberan ser estrictamente respetadas.

La higiene personal es un paso basico que Fruticola del Sur, S.A., exige para asegurar la produccién de
bienes alimenticios seguros y saludables. Por ello la empresa enfatiza las practicas de higiene a través del
seguimiento de estos protocolos:

e Los empleados deberan recibir entrenamiento acerca del manejo de los alimentos y de la higiene
personal.
e Se debera llevar a cabo una inspeccion regular de los empleados y de sus habitos de trabajo. El

incumplimiento de estas practicas debe considerarse como violaciones disciplinarias.

18. Educacion y entrenamiento. En Fruticola del Sur, S.A., la responsabilidad de asegurar el
cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura por parte de todo el personal, es asignada al supervisor
de personal. El debera estar calificado para interpretar lo que requiere la gerencia.

La Gerencia debe vigilar que los supervisores y empleados reciban un entrenamiento apropiado en
las técnicas requeridas para el manejo de los alimentos, los principios de proteccién de los alimentos y los
peligros que conlleva una pobre higiene personal y practicas no sanitarias. El programa de entrenamiento
tiene un seguimiento, y cada empleado debe asistir a las sesiones que se le indiquen basandose en un

calendario establecido.

La Gerencia se asegurara que todos los empleados entiendan las reglas basicas de higiene personal
y las regulaciones. La siguiente lista enumera puntos sobre higiene personal y otras précticas que deben ser

incluidas en el programa de entrenamiento y que son exigidas por nuestra compafiia.
Lo anterior se refiere a:

e Bafio diario de todo el personal.

e Lavado del cabello.

e Mantener las unas limpias y propiamente cortadas.

e Mantener la ropa y los uniformes limpios.

e Usar la cofia dejando a la vista ninguna porcion de cabello.

e Los hombres deberan lucir un rasurado limpio, o en caso de tener barba deberan utilizar cubre barba
o redecilla facial. El bigote se debe siempre recortar y no debe pasar las esquinas de la boca.

e Los hombres no deberan usar patillas abajo del 16bulo de las orejas.

e Se exige el lavado de manos después de

-toser o estornudar,
-ir al bafio,

-fumar,
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-los descansos,

-antes de regresar al lugar de trabajo, o al ocupar alguna estacion nueva,
-manejo de contenedores sucios o botes de basura y desperdicios,
-manejo de productos no alimenticios,

-usar el teléfono.

Lapices, plumas, etc., no deberan ser cargados en las bolsas arriba de la linea de la cintura. Es preferible
no usar prendas que tengan bolsas con la descripcion anterior.

Vidrio, botellas, tazas, lentes, o cualquier otro contenedor de vidrio no sera permitido en el area de
produccion o area de empaque, a menos que sea utilizado para el empaque de un alimento.

Las normas de seguridad que sigue el personal deberan ser estrictamente observadas. El correr, el jugar,
el manejo inapropiado de montacargas o camiones, el pasar por rutas no marcadas (como debajo de
bandas o transportadores, si se estan operando o no) esta prohibido.

Donde sea indicado se deberan usar en todo momento zapatos y ropa especiales, incluyendo googles.
Cada trabajador del &rea de produccion es responsable por mantener su area de trabajo sin acumulacion
de comida, polvo, o cualquier basura en la cual insectos y bacteria puedan encontrar un medio propicio
de crecimiento.

Jale el bafio siempre después de su uso.

Todas las puertas y ventanas estan provistas con pantallas especiales para impedir el ingreso de insectos
o roedores, y nunca se les debe dejar abiertas.

Todos los contenedores intermedios se deben mantener cerrados o cubiertos, cuando éstos contengan
producto en proceso.

Los empleados deben evitar traer el pelo largo suelto; vestir suéteres de algodén en las areas de
produccién, proceso o de empaque de alimentos. Si alguien porta alguna ropa con estas caracteristicas,
ésta debe ser cubierta con un uniforme apropiado (que no suelte hilos).

Nunca se debera usar cortaufias en las areas de preparacion, proceso o0 empaque.

El personal de mantenimiento nunca debe dejar sus herramientas o piezas que vayan a ser reparadas,
etc., en areas que puedan tener contacto con los alimentos.

Cualquier alimento que se caiga y tenga contacto con el suelo o con cualquier otra superficie extrafa,
debe ser inmediatamente desechado y no debera colocarse nuevamente en el drea de produccion.

La lista anterior podrd ampliarse si existe alguna otra situacién en la planta, que a consideracion del

supervisor y entrenador, deba ser incluida en esta categoria.
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B. HISTORIA DE TRAZABILIDAD Y CONTEXTO INTERNACIONAL

Los sistemas de trazabilidad han sido utilizados desde la antigliedad hasta nuestros dias, veamos algunos

sucesos a lo largo de la historia:

e 300 a. C. usaban la identificacion de perros con collares con medallas.

e Egipto antiguo: Los animales eran inspeccionados antes del sacrificio segin una orden especial de
los sacerdotes. Los sacerdotes enrollaban un papiro que lleva un sello alrededor de los cuernos de
los animales considerados convenientes para el sacrificio.

e Egipto: El marcado de animales y registro de tierras se realizaba mediante un supervisor de tierras.
Se reunian las reses en un lugar determinado, se les ataba las patas y se marcaban con un sello de
metal, generalmente de bronce, el cual caliente se aplicaba sobre el lomo derecho para dejar alli su
marca. Todo esto bajo la atenta mirada de los escribas quienes tomaban nota de todos movimientos.
Los egipcios “etiquetaban” sus envases con vino: “ en el afio 30 , los buenos vinos del bien regado
terreno del tiempo de Ramsés 11, en per Amon” y firmaba el bodeguero de tutmes.

La garantia de autenticidad certificaba la calidad y autenticidad de la cerveza mediante una
inscripcion jeroglifica en la tapa del recipiente.

e Alejandro Magno (356 — 323 a.C.). El caballo de Alejandro Magno, Bucefalo, poseia una marca
identificativa propia. Su nombre significaba “cabeza de buey”.

e Grecia e imperio Romano: Se realizaba marcas identificativas realizadas a fuego con potasa sobre
la piel en los caballos de la amada griega y en el imperio romano.

e Enlas georgicas de Virgilio, Enel libro 111 correspondiente a la cria de ganado, se habla del mercado
de ganado bovino romano.

e Imperio Romano: Las anforas, donde se transportaba el vino o aceite venian con marcas o sellos que
indicaban la procedencia.

o S, XIV. (24 de Abril de 1348), como control de las grandes epidemias de peste, Jehan Jacmé
d”Agramont manda una carta a las autoridades municipales de Lérida , que los alimentos, que se
vendan en la ciudad, deben presentar un certificado de origen que declara que sus mercancias no
proceden de regiones o puertos donde tal pestilencia estuviese presente.

e En 155, en Napoles en 1557, Se situaron inspectores oficiales a las entradas de la ciudad, y
examinaban las “cartillas de salud” que acompafiaban a las personas que entraban en la ciudad. Estas
cartillas serias refrendadas por los oficiales universitarios de la ciudad de origen.

e S, XVIII. En Francia, el decreto de 18 de junio de 1714 prohibié la venta de carne que no llevara
una marca que era aceptado por los inspectores en el lugar de origen animal matado y acompafiado
por un certificado firmado por la autoridad administrativa competente.

e S.XVIII. EI 20 de octubre de 1716, El rey de Prusia Guillermo Federico, aprueba un decreto para

evitar la extension de la peste bovina, los animales importados de paises extranjeros deberan ser
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marcados al rojo vivo en el cuerno derecho con las letras FW (Friedrich Wilhelm). Y estar
acompafados por un documento fechado, precisando su origen y el nombre de su propietario.

e S.XVIII. Otras marcas de las que tienen constancias en el identificado de animales son las marcas
realizadas con un punzén sobre el pico de los gansos en Inglaterra en el siglo XVII y XIX ,
escribiéndose las marcas en un libro de registro (Ashmolean Museum, Universidad de Oxford).

e S.XVIII. Ante el problema de la rabia en muchas ciudades de Europa se empezé a solicitar la
identificacion del perro mediante un collar indicando el nombre del duefio y un nimero de registro
, esta medida se requirio para los perros en Estranburgo (Francia) en 1778, en Barcelona (Espafia)
en 1786 y en Lisboa (Portugal) en 1788.

o S XX. GATT (1947) Los paises industrializados quitan los aranceles. Aparecen las barreras no
arancelarias:

Normas técnicas, Sanitarias, Trazabilidad.
o 1962. Normativa internacional FAO — OMS (Codex alimentarius) comité de expertos de
vairos paises. Definin los requisitos que deben cumplir los alimentos sanos, bien

etiquetados, buena caducidad, inocuos y nutritivos.

o 2000. Después de la EEB en 1994 y dioxinas en 1999, la EU saca el LIBRO BLANCO
SOBRE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA como herramienta de seguridad alimentaria
para la trazabilidad y como conclusion final la creacién de la autoridad Europea de

seguridad alimentaria.

o 2004 Exportaciones a los EE. UU: ley de terrorismo biol6gico, aprobaba en el 2002 y de
ejecucion desde enero de 2004 la ley de bioterrorismo exige trazabilidad, estar inscrito en

la FDA , tener un agente, notificar envios.

o 1 de enero de 2005 se establece obligatoriedad de la trazabilidad para todos los productos

agroalimentarios (Reglamento CE 178/2002).

1. Trazabilidad. El término trazabilidad es definido como: La propiedad del resultado de una medida
o del valor de un estandar donde éste pueda estar relacionado con referencias especificadas, usualmente
estandares nacionales o internacionales, a través de una cadena continla de comparaciones todas con

incertidumbres especificadas.

Segun el Codex Alimentarius, “Trazabilidad es la capacidad para seguir el movimiento de un
alimento a través de etapa(s) especificada(s) de la produccion, transformacion y distribucién” (Codex
Alimentarius, 2006). Segln la norma ISO 8402: La trazabilidad o rastreabilidad es la "aptitud para rastrear

la historia, la aplicacion o la localizacion de una entidad mediante indicaciones registradas”.
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Segun el articulo 3 del Reglamento Europeo 178/2002: La trazabilidad es "la posibilidad de
encontrar y seguir el rastro, a través de todas las etapas de produccioén, transformacion y distribucion, de un
alimento, un pienso, un animal destinado a la produccién de alimentos o una sustancia destinados a ser

incorporados en alimentos o piensos o con probabilidad de serlo™.

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

a:

e El origen de los alimentos o componentes. Un producto o alimento al que hay que seguir su historial.

e La historia de los procesos aplicados al producto o alimento. Un proceso de transformacion en el que

intervienen distintos elementos.

e Los instrumentos o equipo de medida que se emplean en el proceso de transformacién. Estos
instrumentos deben ser trazables para garantizar una fiabilidad en sus resultados.

Cuando nos referimos a trazabilidad alimentaria, estamos hablando de los dos primeros casos, pero
no hay que olvidar que también los instrumentos que empleamos en el proceso de transformacién del

alimento, balanzas, refrigeradores, deben ser trazables y garantizar esta seguridad alimentaria.

El hecho de registrar los diferentes momentos criticos en el ciclo de vida de un producto permite
crear registros de trazabilidad "ascendente" y "descendente™ en funcion de si se estd buscando el (o los)
origen(es) de un producto, o bien saber dénde se encuentra dentro de la cadena de distribucion. Al flujo fisico

de los productos, se afiade entonces un flujo de informacidn, la que debe ser gestionada adecuadamente.

A los registros de los productos, se afiade la dimension de registro de los procesos (etapas en la
manufactura, almacenamiento, movimientos, etc.) con lo que se obtiene una vision mas integral del ciclo de

vida del producto (en sus diferentes iteraciones/lotes).

2. Como construir de un sistema de trazabilidad. Las autoridades sanitarias de algunos paises
o0 bloques, imponen la obligacién del empleo de sistemas de trazabilidad (de alimentos, piensos y animales
destinados a la produccion de alimentos y otras sustancias) en cada una de las etapas de la cadena
agroalimentaria. Sin embargo, es importante destacar que no se impone especificamente de qué forma, ni a
través de qué medios, se deben conseguir este objetivo. Por ello se podran elegir una gran variedad de
sistemas y herramientas (procedimientos manuales sobre papel, tecnologias con soportes informaticos,
electronicos, etc.).

Los operadores pueden también elegir la forma de identificar los productos y la forma de recoger y
almacenar la informacion citada. Quedando en manos de los propietarios de las empresas la organizacion y
el grado de precision con que la desarrollen. A modo de orientacién, se establecen pautas de actuacion que
cada empresa debera adaptar a sus circunstancias y caracteristicas. Las fases para la implantacion del sistema
pueden ser:
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e  Estudiar los sistemas de archivos previos

e  Consultar con proveedores y clientes

e  Definir ambito de aplicacion

e  Definir criterios para la agrupacién de productos en relacién con la trazabilidad

e Establecer registros y documentacidn necesaria

e  Establecer mecanismos de validacion/verificacion por parte de la empresa

e  Establecer mecanismos de comunicacion entre empresas

e Establecer procedimiento para localizacién, inmovilizacion y, en su caso, retirada de productos.

o Estudiar la legislacién vigente en esta materia y en el caso de plantas exportadoras, la legislacion o

exigencias en materia de recall que los distintos mercados poseen y solicitan.

3. Definicion del &ambito de aplicacion. El sistema de trazabilidad que se implante en cada empresa
desde el eslabdn anterior hasta el eslabon posterior, debe ayudar a mantener la trazabilidad en toda la cadena

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

a. Trazabilidad hacia atrds. Se refiere ala recepcion de productos. En este momento los
registros son la clave necesaria para que pueda seguirse el movimiento de los productos hacia su origen, esto
es, desde cualquier punto a su etapa anterior. La trazabilidad de la cadena puede quebrarse por completo si
no se dispone de unos buenos registros cuando se reciben los productos. Qué informacién conviene registrar:

e De quién se reciben los productos
e  Qué se ha recibido exactamente

e  Cuéndo se debera registrar

e Cuénto / Cantidad de producto

e Qué se hizo con los productos

b. Trazabilidad interna o trazabilidad de proceso. Se trata de relacionar los productos que
se han recibido en la empresa, las operaciones o procesos que éstos han seguido como equipos, lineas,
camaras, mezclado, divisién, etc. dentro de la misma y los productos finales que salen de ella. Muchas
empresas, en el acuerdo comercial con sus proveedores, ya estan pidiendo garantias relacionadas con la
aplicacion de un mecanismo de trazabilidad interna. Esta parte del sistema relativa al proceso interno al que
es sometido el producto dentro de cada empresa puede ayudar en la gestion del riesgo y aportar beneficios
para la empresa y para los proveedores. Informacion que deben registrar:

e Cuando los productos sufren algun tipo de modificacion
e Qué informacion es la que se registra

e Qué productos se registran
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e  COAmo se crean los registros
e Cuanto / Cantidad de producto

e Cuando

c. Trazabilidad hacia delante. Las preguntas basicas serian: qué y a quién se entregan los
productos. Un punto muy importante a tener en cuenta es que a partir de este punto los productos quedan
fuera del control de la empresa en algunos casos. En aquellos casos en los cuales la empresa despacha a
mayoristas debera identificarlos no asi de realizarse ventas al publico. Sin embargo, cuando los productos
salen de planta con destino a consumo directo, el operador puede colocar en el rétulo definitivo, los datos
(tales como nimero de lote u otro tipo de codigo) que permitan identificar el origen de los ingredientes y

deméas componentes del alimento.

Cuando los productos se despachan, los registros deben servir como vinculo con el sistema de
trazabilidad de los clientes. Sin un adecuado sistema de registros de los productos entregados, la trazabilidad
de la cadena agroalimentaria podria quebrarse completamente. La informacidn sobre la trazabilidad se debe
dar de la forma mas clara posible; facilitar que el cliente relacione la identificacién y otra informacion del
producto que se entrega con su propio sistema de registros.

Informacion que conviene registrar:
e A quién se entrega.
e Qué se ha vendido exactamente.
e Cuanto / Cantidad de producto.
e Cuando.

e Medio de transporte.

La trazabilidad podra llegar hasta las empresas de distribucion final, es decir a Gltima entidad
econdmica legal responsable antes del consumidor final. Si una empresa entrega productos directamente al
consumidor final no es necesario el mantenimiento de registros, aunque si es Gtil mantener registros de los
movimientos de la mercaderia, esto es los pedidos solicitados por los clientes. Un buen control de stock en
el establecimiento puede ser Util.

4. Ventajas de la trazabilidad. EI seguimiento de la cadena de suministro supone una serie de
beneficios y mejoras practicas como pueden ser la garantia de la entrega exacta y la mejora y agilizacién del
proceso asociado a la expedicion y recepcion de la mercancia.

Podemos afirmar que todos los eslabones se beneficiaran del proceso de trazabilidad, ya que supone:

e  Control individualizado por partida y lote.

e Mejora de la gestion de stocks y producto almacenado.

e  Controlar la evolucion del producto.
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e Herramienta fundamental del sistema de calidad

e Permite detectar, acotar y analizar problemas con gran celeridad.

e Retirar selectivamente productos con alguna incidencia.

e Unsistema de trazabilidad bien implantado permite en caso de una crisis alimentaria acortar el

tiempo de reaccidn lo que disminuye los costes y la produccién a retirar.

5. Rastreabilidad en la cadena de alimentos. EI estandar de rastreabilidad en la cadena de
alimentos es aplicable para documentar la historia o identificar la ubicaciéon de un producto, o los
componentes relevantes, ya sea dentro de una compafiia individual o en un sistema coordinado de la cadena
de alimentos. Esto puede ayudar a la compafiia a proporcionar informacion interna relacionada con la
logistica y la calidad, que puede mejorar la eficiencia (es decir, una rotacién apropiada de inventarios). Si se

Ileva hacia niveles superiores, puede dar credibilidad a un producto con atributos de calidad indetectables.

Un producto alimenticio seguro es el resultado de todos los procesos y actividades de manejo que
se realizan a lo largo de toda la cadena de alimentos. Un sistema de rastreabilidad apropiado puede ayudar a
crear un ciclo de retroalimentacion para mejorar la calidad, condiciones y entrega del producto, optimizando
los costos relacionados. También ayuda a dar transparencia a las rutas de distribucién y a mejorar la eficiencia

de la cadena de abastecimiento y la colaboracion de los socios comerciales.

Més aln, los requerimientos para la identificacion de un producto, que son aplicables en caso de
productos que no sean GMO (Organismos Modificados Genéticamente), productos organicos, o certificacién
del origen del producto, demandan un sistema seguro de identificacion del producto y la recuperacion
confiable de informacidn relacionada con el producto. Finalmente, aunque no menos importante, en el caso

de un incidente, es necesario un sistema eficiente, rapido y preciso de recuperacién o retiro del producto.

La rastreabilidad es un asunto clave tanto en la legislacion de alimentos (como en la Unién Europea
Reg. 178/2002) como en los estandares de seguridad de los alimentos (por ejemplo, el 1SO 22000). La
Organizacion Internacional para la Estandarizacién (ISO) proporciona este estdndar técnico para dar un
enfoque armoénico al sistema de rastreabilidad conforme a las mejores précticas disponibles. El estandar de
rastreabilidad 1SO 22005 para la cadena de alimentacién y alimentos proporciona los principios generales y

los requerimientos bésicos para el disefio e implementacién del sistema.

6. Importancia del sistema. Un buen sistema de trazabilidad en la cadena alimentaria no sélo juega
un importante papel en la proteccion de los intereses del consumidor, sino que, ademas, aporta grandes
beneficios para las empresas. La implementacién de un buen sistema de trazabilidad no tiene por qué llevar

necesariamente asociado grandes costos.

Es preciso considerar cuidadosamente qué cambios son necesarios para asegurar trazabilidad en la

empresa. El coste de tales cambios puede ser compensado con los posibles beneficios que supone el disponer
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del sistema de trazabilidad. El sistema de trazabilidad cumple diversas funciones de gran importancia para

los operadores econd- micos alimentarios y de piensos, entre las que se encuentran las siguientes:

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

e  Proporcionar informacién dentro de la empresa para facilitar el control de procesos y la gestion (por
ejemplo, el control de stocks)”.

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

e Servir de apoyo cuando los problemas surgen, facilitando la localizacidn, inmovilizacién y, en su
caso, retirada efectiva y selectiva de los alimentos y de los piensos.

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

e  Permitir demostrar con la “debida diligencia” el origen de un problema, especialmente importante
con vistas a la depuracién de responsabilidades. Este aspecto tiene especial importancia para
demostrar la inocencia o culpabilidad en caso de supuestos delitos contra la salud publica o, en el
caso de infracciones relativas a la calidad comercial de los productos, contra la lealtad en las
transacciones comerciales y los intereses de los consumidores. También puede posibilitar el tomar
acciones dirigidas a prevenir su repeticion.

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

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

e Para el consumidor: aumento de confianza Los sistemas de trazabilidad proporcionan confianza a
los consumidores debido a que dan certeza de que los productos se producen con la conveniente
transparencia informativa a lo largo de toda la cadena agroalimentaria, desde el productor al
consumidor. Con la aplicacion de este sistema, el consumidor tiene la garantia de que ante cualquier
problema las acciones a tomar se realizaran con la maxima eficacia, rapidez y coordinacién.

e Parala Administracion: mayor eficacia en gestion de incidencias El sistema de trazabilidad se puede
englobar dentro del amplio enfoque de los autocontroles de los operadores econdémicos. Esta
orientacion ha traido consigo innumerables beneficios para Empresas y Administracién, ya que
implica una intensa colaboracion e interrelacion entre las Autoridades Competentes y los distintos

operadores econémicos a lo largo de la cadena alimentaria.
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El establecimiento de sistemas de trazabilidad permite a la Administracion depositar una mayor
confianza en las empresas alimentarias y de piensos, facilitando las actividades de control oficial a lo largo
de toda la cadena. El sistema de autocontrol desarrollado por las empresas alimentarias y de piensos, y como
parte del mismo la trazabilidad, esta facilitando a la Administracién la racionalizacién y optimizacién de

recursos.

Actualmente, si una empresa alimentaria o de piensos 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 inspeccidn hacia aquellas empresas pequefias y/o menos desarrolladas.

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

7. Responsabilidades
a. Operadores econdmicos. La mayoria de las empresas individualmente no pueden dar
respuesta sobre la trazabilidad a lo largo de toda la cadena alimentaria, pero cada una si debera recopilar la
informacién sobre los ingredientes y materias primas, alimentos, piensos y actividades bajo su control. Por
lo tanto, es absolutamente necesaria la implicacién de los distintos agentes de la cadena alimentaria para que
funcione la trazabilidad.

Siempre que todos los eslabones asuman el desarrollo suficiente de su sistema de trazabilidad,

resultara factible facilitar la informacién necesaria que sirva de vinculo entre los operadores afectados.

b. Disponer de la informacion necesaria. La exigencia de trazabilidad debe confiarse a la
responsabilidad de cada operador de la cadena alimentaria. Cada operador debe recopilar y archivar la
informacién relevante para garantizarla. La forma de hacerlo y los medios empleados quedaran a criterio de
los propios agentes economicos en funcion de la naturaleza de su actividad.

c. Colaborar con las autoridades competentes. Los operadores de empresas alimentarias y
de piensos proporcionaran toda la ayuda necesaria para garantizar que los controles oficiales efectuados por
la autoridad competente puedan realizarse de manera eficaz. Se encargaran, en particular, de presentar
cualquier documentacion o registro que la autoridad competente considere necesarios para valorar la

situacion.

d. Enelcaso deque surjan problemas de seguridad de alimentos.  Informar a las
autoridades competentes: Una empresa que considere o tenga motivos para pensar que uno de los productos
que ha comercializado no cumple con los requisitos de seguridad e inocuidad debera:
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e Informar inmediatamente de ello a las autoridades competentes, asi como de las medidas adoptadas
para prevenir los riesgos; y
e No impedir a ninguna persona 0 empresa cooperar con las autoridades competentes cuando ello

permita prevenir, reducir o eliminar un riesgo resultante de un alimento o un pienso.

e  Proceder a la retirada de los productos:

Si una de empresa considera o tiene motivos para pensar que alguno de los productos que ha
importado, producido, transformado, fabricado o distribuido no cumple los requisitos de seguridad de los

alimentos, sera responsable de:

e  Proceder inmediatamente a su retirada dentro de los limites fisicos de su organizacion.



V. METODOLOGIA

A. DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL
1. Procesos de generacion de pedidos de venta. EIl proceso de venta se lleva a cabo en el
mercado de Estados Unidos de Nortemamerica y comercio local dependiendo de las ofertas que exista en el

mercado, la conducta de venta que se da en la clase de mercado obedece a la siguientes etapas:

e Identificacidn del posible cliente:
El vendedor debe concertar una cita con el posible cliente para que se pueda dar una muestras de las
dos variedades de mangos que la empresa Fruticola del Sur S.A., cuenta, asi como tratar los posibles

contratos de flete que se poseen para poder llegar a un acuerdo comun.

e  Presentacién de la empresa junto con sus productos:
El vendedor brindard una informacion general sobre la empresa Fruticola del Sur S.A., donde
expondrd los clientes potenciales frecuentes con que cuenta en los Estados Unidos de Norteamerica,

asi como los afios de experiencia que la empresa tiene exportando este fruto.

e Traduce sus necesidades en productos:

El vendedor presenta al posible cliente las ventajas y beneficios que puede ofrecerle.
e Realizar pruebas y analizar los resultados:

El vendedor se compromete a cumplir con los estdndares de calidad que Ileguen a pactar para tener

una confiabilidad alta en el producto.
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2. Descripcion del proceso
lHustracion 2, Diagrama de flujo de produccion
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a. Descripcion del diagrama de flujo de produccion

1) Campo. Para el suministro de materias primas Fruticula del Sur S.A., cuenta con

campos propios, y de socios estratégicos provenientes de la costa sur.

La labor de cosecha empieza a las 6:00 AM. En donde los obreros trabajan en forma individual

seleccionando en el arbol la fruta que esta fisiolégicamente madura.

La fruta recolectada es llenada en canastas plasticas de 20 kilos y trasladada dentro del campo a una
zona de deslechado que el trabajador ha preparado y que se encuentra bajo sombra. En este lugar por lo

general se cuenta con un par de trabajadores que proceden a deslechar del mango.

El tiempo de deslechado es alrededor de 2 horas al cabo del cual se supone que el mango esta libre
de latex y se puede proceder a llenarlo en jabas para su traslado a la planta de empaque ubicada en Km. 122.5
Carretera a Nueva Concepcidn. El transportista debe conseguir consigo la documentacion que acredite a cada

lote.

2) Recepcion. La fruta proviene de campo comienza a llegar a la empacadora a las
5:00 pm., vienen identificadas por lotes corresponden a cada productor, esta fruta para sr recibida en planta

debe cumplir con los siguientes requisitos:

e Formato de envié de campo.
e Certificado fitosanitario de MAGA que asegura que la fruta proviene del lote esta libre de la mosca.

e Cada camion de fruta, corresponde a Unico proveedor.

Una vez que se cuente con estos requisitos se procede a la recepcién propiamente dicha:

e Se realiza un muestreo de calidad para verificar que la fruta cumpla con los requisitos de apariencia,
tamafo y grado de madurez de la fruta.

e MAGA cuenta con un personal permanente en la planta que realiza la inspeccion del lote verificando
si cumple con los requerimientos que esta entidad exige. Si en su muestreo el inspector encuentra

indicios de la mosca de la fruta preceden a rechazar el lote completo que corresponda al productor.
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llustracion 3, Boleta de traslado de recepcion a hidrotérmico

Fuente: Fruticola del Sur, S.A.

Esta boleta indica la hora, finca, variedad, asi como también la cantidad en canastas para los

diferentes tiempos de tratamiento, se firma de entregado y recibido.

3. Lavado de fruta. La fruta que cumplié con el requisito anterior se procede a vaciar en la

maquina calibradora.

e Lavado de la fruta: para quitarle la tierra o evitar la quemadura por latex, se lava con agua clorada
(50ppm) previamente analizada, distribuida por boquillas a presion, esta limpieza es reforzada con
cepillos de cerdas suaves para no dafiar la piel del mango.

e Seleccidn de la fruta: la fruta que sale del lavado es llevado por rodillos trasportadores hacia la zona
de calibrado, en el trayecto se va separando las frutas que no cumplan con estandares de calidad las

cuales van directo a la zona de descarte.
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e La fruta apta para exportaron es conducida mediante rodillos transportadores hacia la zona de
calibrado en la cual se cuenta con una maquina que funciona con barras calibradoras que separan la
fruta en 3 grupos, de 75 min., de 90 min. y 110 min.

e Para Europa se procesan mangos de hasta 900grms.

e Lafrutaya calibrada es conducida mediante fajas al area de llenado de canasta, sin mezclar grupos.

e Se codifican las canastas en forma grupal de acuerdo a los datos que proporciona la zona de
recepcion. En la codificacién considera:

e Lote (nimero que se le asigna a la finca en una fecha determinada)
e Nombre de la finca

e Fecha

e Tratamiento

e La fruta calibrada se procede a depositar en las canastas y se traslada a la zona del llenado de
canastilla, la fruta que corresponde a cada grupo es llenada en jaulas manteniendo su identidad, las

jaulas contienen 200 canastas.

llustracion 4, Defectos del mango al llegar a planta

Fuente: Fruticola del Sur, S.A.

Esta boleta es estrictamente de calidad del producto, la cual utiliza una muestra representativa del
lote, que indica los dafios morfologicos, enfermedades de la frutos y dafios mecanicos.
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4. Hidrotérmico. En este proceso se manejan temperaturas en el agua de 115° Fa 117.8°F (46.11°C
a47.67° C).

e Para llegar a la temperatura requerida Fruticola del Sur, S.A., cuenta con sistemas de calderas que
calientan el agua y en estado de vapor es transportada por tuberias que al llegar a los tanques se
distribuyen en forma espiralaza, asegurando la distribucion de la temperatura del agua en forma
homogénea y uniforme, el sistema es reforzado por 2 propelas en cada tanque que mantienen el agua
en movimiento.

e Como este punto es critico e importante en nuestra cadena de preceso contamos con un sistema de
2 sensores por tina que perciben el minimo cambio de temperatura, la cual es monitoreada por
computadoras.

e Se usa agua limpia, desinfectada teniendo en cuenta el pH, cloro residual monitoreados
continuamente con equipos de medicion. El agua de los tanques es renovada cada 2 dias.

e Fruticola del Sur, S.A., cuenta con 4 tanques de tratamiento hidrotérmico con capacidad de 200
canastas por tanque.

e Lostratamientos de fruta duran :

e para USA 75, 90, 110 min, dependiendo el peso arriba indicado.

e Pasado este tiempo de tratamiento se procede a retirar la canastilla de los tanques.

llustracién 5, Area de hidrotérmico

Area11o | Areade
hidrotérmico

Area cuarentenada:
Area
Area 7s 20
Oficing
LISOWA,
T aregide T areqide g"
& *; : 3 2 1 2
Ture=l | pasilo pazilo
Area de
calderas

Fuente: Fruticola del Sur, S.A.
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llustracion 6, Boleta de tratamiento hidrotérmico

Fuente: Fruticola del Sur, S.A.

En esta boleta se especifica la cantidad de canastas que estan el proceso de hidrotérmico el cual se
compone de doscientas canastas por cada tratamiento realizado, la empresa para no perder la trazabilidad la
ordenan de manera ascendente, conservando el sistema PEPS (Pimero en Entrar, Primero en Salir), se
identifica los lotes y las fechas.

llustracion 7, Boleta de traslado de hidrotérmico - reposo

Fuente: Fruticola del Sur, S.A.
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Luego de terminar el proceso del tratamiento hidrotérmico se traslada la fruta para el area de reposo

en zona de cuarentena, donde se identifica si el lote fue tratado en un solo proceso o si fueron por partes que

se ingres6 el lote, se codifica la finca, variedad, fecha, cédigo y nimero de lote.

6.

Hidroenfriado. En este proceso se manejan temperatura en el agua de 70°F (21.12° C).

Para llegar a la temperatura requerida es necesario que contemos con sistemas de torres de
enfriamiento.

Se usa agua limpia, desinfectada teniendo en cuenta el pH. Cloro residual, monitoreados
continuamente con equipos de medicidn. El agua de los tanques es renovada cada dos dias.

La empresa cuanta con 2 tanques de tratamiento hidroenfriado con capacidad de 200 jabas por
tanque.

Los tratamientos de la fruta duran: 15 min. Para USA.

Pasado este tiempo de tratamiento se procesa a retirar la castilla de los tanques.

Zona de reposo. EI mango debe reposar de 12 a 24 horas antes de ser empacado para asi poder

detectar la fruta que sufrié dafios por cosecha, transporte, o se encuentra fisiologicamente verde.

7.

En este proceso se sigue manteniendo la identidad de cada lote.

Empaque. En este punto del proceso la seleccién de la fruta debe ser cuidadosa, para poder
separar

las frutas que presenten dafios de diversas indoles que perjudican su apariencia.

El empaque comienza con el vaciado y lustrado de la fruta con cepillos de cerdas suaves especiales
para este primer paso.

La aplicacion de cera a la fruta se realiza a través de una maquina enceradora que transporta la fruta
mediante rodillos a la secadora, la fruta es transportada por fajas trasportadoras a las mesas o tolvas
de empaque.

En cada mesa se cuenta con varias empacadoras que va a seleccionar la fruta y colocarla dentro de
la caja previamente armada segun el calibre.

El empaque se realiza en cajas de cartén corrugado de capacidad de 4 kilos.

El nimero de frutos dentro de la caja es igual al calibre, dicho calibre esta relacionado con los rangos
de peso de la norma de calidad , Fruticola del Sur, S.A.

Las empacadoras colocan la fruta en la caja verificando su apariencia y calidad

Paletizado: las tarimas deber ser resistentes y de tamafio apropiado para formar pallets perfectos.
Al armar el pallet hay que tener en cuenta que en lo posible debe corresponder a un sélo calibre y a
una sola variedad evitando las mezclas. Las cajas deben ser bien alineadas para que coincidan los
orificios de ventilacion.

Los pallets cuentan con 216 y 228 cajas respectivamente.



36

e Para asegurar las cajas se procede a colocar esquineros en las tarimas y el flageado los pallets en
forma horizontal y vertical.
e Cada pallet va con una etiqueta de informacién.

e Terminando el paletizado se conduce inmediatamente a las camaras de frio.

llustracion 8, Boleta de identificacion de reposo - empaque

Fuente: Fruticola del Sur S.A.
Luego de dejar en reposo alrededor de diez y ocho horas a veinticuatro horas, se traslada al area de

empaque donde se codifica el lote, nimero de canastas que podrian ser de setenta y cinco, noventa y ciento

diez, para luego que la boleta sea recibida en el &rea de empaque.

8. Camaras (Cuartos frios). Se procede a formar tneles para acelerar el enfriamiento de los pallets

en los cuales la fruta debe alcanzar 50 °F (10°C).

e Paraalcanzar esta temperatura contamos con equipos difusores, evaporadores y extractores de aire
de alta tecnologia, la temperatura y al humedad relativa continuamente con equipos de Gltima

generacion.
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e Semonitorea la temperatura y la humedad relativa continuamente con equipos de Ultima generacion.
e Unavez que los pallets alcanzan la temperatura se procede a desarmar los tdneles. Quedando listos

para ser embarcados.

9. Embarque. Se coordina con las navieras para la reserva de espacio y solicitud de los equipos.

La documentacion que se emplea para dicha exportacion se canaliza a través de nuestro agente de
aduanas. Al llegar el contenedor a planta se verifica la temperatura, la limpieza y la documentacién. Se
procede al llenado del contenedor

e  Se coloca un termdgrafo para controlar la temperatura del contenedor

e El contenedor es sellado y lleva un precinto de APHIS USDA.

e Sellenatoda la documentacion requerida para el traslado del contador.
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VI. RESULTADOS Y DISCUSIONES

A. PROPUESTA DEL SISTEMA DE TRAZABILIDAD

Para implementar un sistema de trazabilidad en la empresa Fruticola del Sur, S.A., existen nueve fases,

de las cuales pueden utilizarse las mas adecuadas de acuerdo a la necesidad, las cuales se listan a

continuacion:

tomaron

2.

Estudiar los sistemas de archivos previos.

Consultar con proveedores y clientes.

Definir ambito de aplicacion.

Definir criterios para la agrupacion de productos en relacion con lan trazabilidad.

Establecer registros y documentacion necesaria.

Establecer mecanismos de validacion/verificacion por parte de la empresa.

Establecer mecanismos de comunicacion entre empresas.

Establecer procedimiento para localizacion, inmovilizacion y en su caso, retirada de productos.
Estudiar la legislacion vigente en esta materia y en el caso de plantas exportadoras, la legislacion o

exigencias en materia de recall, que los distintos mercados tienen.

Proceso de recepcion de materia prima, tratamiento hidrotérmico, y empaque de materia
prima. Para efectuar cambios de documentacion en el proceso de recepcion de materia prima se
en cuenta varios aspectos:

Los procedimientos vigentes que cuenta la empresa Fruticola del Sur S.A. para la recepcion de la
materia prima y los cambios que el personal administrativo desee para hacer sus procesos mas
eficientes

Analisis de los sistemas de archivos previos con los que consta la empresa Fruticola del Sur S.A.
para determinar si es necesario implementar un nuevo sistema que respalde la trazabilidad.
Registros y documentacién necesaria adicional o sustitutiva.

Puntos criticos del sistema donde no puede ser controlado.

Errores comunes que el personal realiza al llenar las boletas.

Mejoras al proceso. De las nueve fases descritas anteriormente para la implementacion de los

sistemas de trazabilidad, se utilizaran los siguientes, como base para establecer mejoras a los procesos

implicados en la empresa Fruticola del Sur S.A.:

39
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a. Sistema de archivos y documentacion. Actualmente, la documentacion existente utilizada
como base para los registros de los procesos, se encuentra de una forma confusa para las personas que realizan
el llenado de dichos documentos.

La documentacidn que se usa como respaldo para la recepcion de materia prima no existe
actualmente, esto da una carencia para poder realizar la trazabilidad del producto hasta el proceso de
recepcion. La tnica documentacion existente en este proceso es la “Boleta de trasalado de recepcion a
hidrotérmico”, la cual solo da las caracteristicas del producto que esté siendo enviado al siguiente proceso,
este carece de informacion complementaria.

La documentacién que se usa como respaldo para el proceso de tratamiento hidrotérmico es: “boleta
de tratamiento hidrotérmico” en la cual no esta especificado un cddigo que sea continuacion y amarre a las
boletas de recepcion para poder realizar una trazabilidad mas efectiva.

La documentacién que se usa como respaldo para el proceso empaque de materia prima es: “boleta
de identificacién de reposo — empaque” en la cual carece de informacion vital para poder realizar una
trazabilidad del producto.

Por estas razones, se propone implementar una aplicacion electrénica que controle y apoye todas las
etapas del proceso. Esta incluird el control sobre los procesos de recepcidn, tratamiento hidrotérmico, y
empaque de materia prima, esto con el fin de contar con el respaldo del almacenamiento electrénico de la
informacién vital como fecha, hora, tiempo de tratamiento hidrotérmico, cédigo, nimero de lote, y
encargados que dan fe y legalidad que los procesos se realizaron de la manera adecuada. Aunado a esto, se
imprimira un reporte mensual de los ingresos y egresos realizados, agrupado por area, el cual sera almacenado

y custodiado por la gerencia.

b. Mecanismos de comunicacion entre departamentos. Actualmente, la comunicacion de los
tres departamentos es por medio verbal en el cual no se deja constancia de las personas que dan fe y legalidad
de los procesos que se realizaron con anterioridad; debido a esto es necesario implementar una comunicacién
fluida por medio de la aplicacion electronica y servidores de bases de datos, la informacion sera actualizada

en tiempo real con lo que se mejorara la comunicacion entre puestos de trabajo, a lo largo del proceso.

c. Procedimiento para la localizacion, inmovilizacion y retirada de materiales.  Por
medio de la aplicacion electrdnica, el personal administrativo podra efectuar un seguimiento individual de
cada lote que deba ser retirado por mala calidad, posteriormente generard un reporte por medio de la
aplicacion; en tal reporte, se podra identificar el lote, proveedor y fecha de ingreso a bodega, asi como el
motivo que genera el reporte. Con este procedimiento, se podra dar seguimiento a los reclamos que el cliente
pueda tener con el producto reportado, asi como contar con estadisticos para calificar las incidencias que se

puedan dar y coordinar una intervencion para ver a detalle el proceso que esta siendo afectado.
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Esto permitird dar seguimiento a la calidad que se esta exportando y demostrar ante los nuevos
clientes la confiabilidad que tendran al comprar el producto perecedero con la empresa Fruticola del Sur,
S.A. y coordinar esfuerzos con ellos para determinar las causas verdaderas y sus posibles soluciones ante
cualquier reclamo.

d. Procesos adicionales complementarios. Debido a que existen inconvenientes al inicio
de averiguar qué nimero de lote es el afectado esto debido a que no cuentan con codigo propio, es necesario

crear un proceso para asignarles uno, esto sera un pre-requisito para solicitar su adquisicién, con esto podran
incluirse en la base de datos para optar.

e. Diagramas de flujo. A continuacién se muestran los diagramas de flujo que explican en

detalle las partes de los distintos procesos propuestos para la implementacion del sistema de trazabilidad.

lustracién 10, Diagrama de flujo de responsabilidades de documentacion de recepcion de materia prima.

Jefe de Supervisor
Gerente | control | Jefe de de Digitador
general de planta | recepcion
calidad
INCIO CD
Todos los lunes durante la temporada alta,
solicita un reporte general de produccion.
Todos los viernes durante la temporada alta,
solicita un reporte del total de produccién que >

ha generado el area de recepcion

Diariamente se asegura que los reportes se
hayan ingreso al archivo de Excel para que
estos puedan estar disponibles.
Constantemente se asegura que los reportes
tengan la veracidad correspondiente, firmando
cada reporte para que puedan estar disponibles.
Es encargado de ingresar todos los reportes
generados al archivo excel.

FIN (b

\4

A4

Elaboracidn propia
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lustracién 11, Diagrama de flujo de responsabilidades de documentacion del tratamiento hidrotérmico.

Gerente

general

Jefe de
control
de

calidad

Jefe de

planta

Supervisor
de

hidrotérmico

Digitador

INCIO

Todos los lunes durante la temporada alta,
solicita un reporte general de produccion.

Todos los viernes durante la temporada alta,
solicita un reporte del total de produccién que
ha generado el area de hidrotérmico

\4

Diariamente se asegura que los reportes se
hayan ingreso al archivo de Excel para que
estos puedan estar disponibles.

Constantemente se asegura que los reportes
tengan la veracidad correspondiente,
firmando cada reporte para que puedan estar
disponibles.

\4

Es encargado de ingresar todos los reportes
generados al archivo excel.

v

FIN

Elaboracion propia
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lHustracién 12, Diagrama de flujo de responsabilidades de documentacién de empaque de materia prima

Jefe de Supervisor
Gerente | control | Jefe de de Digitador
general de planta | empaque
calidad
INCIO CD
Todos los lunes durante la temporada alta, Y
solicita un reporte general de produccion.
Todos los viernes durante la temporada alta,
solicita un reporte del total de produccién que >

ha generado el area de empaque.

Diariamente se asegura que los reportes se
hayan ingreso al archivo de Excel para que
estos puedan estar disponibles.
Constantemente se asegura que los reportes
tengan la veracidad correspondiente, firmando
cada reporte para que puedan estar disponibles.
Es encargado de ingresar todos los reportes
generados al archivo excel.

A\ 4

\4

Elaboracion propia

f. Descripcion de trazabilidad. Como se ha planteado con anterioridad, la trazabilidad
puede realizarse de tres maneras distintas, hacia atras, en el proceso y hacia adelante. A continuacién se
describe la forma en que estas tres metodologias a implementarse en el procesamiento de la Planta Fruticola
del Sur, S.A.

e Trazabilidad hacia atréas: el sistema de trazabilidad a implementar debera ser capaz de poder
identificar con exactitud la procedencia de cada lote de mango exportados o distribuidos a nivel
nacional. El area donde fue almacenado y el tiempo que estuvo en ese lugar, asi como su fecha de
despacho y su fecha de caducidad. Para esto, se contara con una aplicacién electrénica, accesible en
cualquier terminal por personal con permisos adecuados para tal caso. La informacidon que
almacenara seré la siguiente: ubicacion actual, transacciones, autoria de movimientos y consumo
final, con esto podra establecerse claramente cada una de las personas involucradas en las

transacciones que se realicen de cada material.
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e Trazabilidad en el proceso: ésta se realizard mediante el uso de codigo de barras por cada lote a
exportar o distribuir, se registrara cada uno de los procesos que se realicen de dicha materia prima.

e Trazabilidad hacia adelante: se realizara al momento de utilizar cada lote, para lo cual se debe contar
con la base de datos en Excel para poder verificar los datos en los distintos procesos.

e El registro de su uso, deberd incluirse los datos como: fecha y lote. Toda la informacién, tanto en
este caso como en los dos anteriores, sera almacenada en las bases de datos dispuestas para tal caso

y controladas mediante Excel.

g. Disefio de hojas de control. Se utilizaran hojas de control para los procesos de recepcion,
tratamiento hidrotérmico y empaque, asi como el procedimiento en general en funcién de procedencia, fecha

de ingreso y puntos criticos de control. Los registros generados se archivaran y conservaran segun:

h. Hoja de control de recepcion, tratamiento hidrotérmico y empaque de materia prima.
La hoja de control debera conservarse en una tabla, la cual se colocara en los racks en
donde se almacene la materia prima (mango) al que hace referencia. Luego de que el material al que
pertenece la hoja de control sea despachado por completo, éstas se archivaran en un &rea especial (como el
caso de archivadores asignados para este fin) y se utilizardn las premisas de resguardo descritas
anteriormente. El responsable de su almacenamiento sera el jefe de control de calidad.



lHustracién 13, Registro de recepcion, tratamiento hidrotérmico y empaque de materia prima

Fecha de emisiom Jolio da 2015
FRUTICOLA DEL SUR S.A. Versiom 1o
Km 112.5 Carretera a Nueva Concepeion, Elabor ado por: Edy Comar
Patulul, Suchitepéquez Fevisado por:
Aprobado por:
Mo ERTIE-0001
REGISTRO DE RECEPCI lff_\'_. TRATAMIENTO HIDROTERMICO Y EMPA QUE DE
MATERIA PRIMA
FECHA: HORA:
FINCA: VAFRIEDAD:
No. LOTE: cODIGO:
CARGA DD DE FECEP Ué‘.\': HEMA:
DESCRIPCION T5 min. O min. 110 min TOTAL
CANASTAS
ENCARGADODE TRATAMIENT O
HIDROTERMICO HEMA:
FECHA DEINGEESD 75 min. HORA:
FECHA DEINGRESC 20 min. HOERA:
FECHA DE INGRESCD 110 min. HOERA:
ICARGADO DE EMPAQUE HFERMA:
FECHA DEINGRESC 75 min. HOERA:
FECHA DEINGRESC 20 min. HOERA:
FECHA DE INGERESOD 110 min. HORA:
*FIEMA DIETADOR

TOM AR IOLAMENTE E VA FIE MOEESADO ALARASE OR DATOS

Elaboracion propia
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3. Requisitos minimos para la implantacion del sistema. Herramientas informaticas (Hardware).
Cada area involucrada en el debera contar como minimo con:

e Intranet con caracteristicas necesarias para la trasmision de datos entre computadoras y servidores

e Servidor con capacidad de almacenamiento suficiente para el almacenamiento de la informacién
generada por el sistema de trazabilidad de por lo menos seis meses

e Un sistema de respaldo de datos, el cual realizara el back up diario de la informacidn almacenada
en el servidor

e Un lector optico y un pc de modelos y caracteristicas actuales, conectada la Intranet

e Aplicacion informatica de Soporte (Software): Se debera desarrollar o adquirir una aplicacion que
logre cumplir con los requerimientos establecidos en esta seccidn, la cual servira de base para todo
el sistema.

4. Recurso humano. Se debera contar en cada area involucrada en la cadena de abastecimiento de
materiales, con personal que conozca sobre el uso de computadoras personales. A estas personas, se les
debera capacitar en el uso de la aplicacion informatica especifica. Asi mismo, se les instruird sobre la
metodologia implementada en cada uno de los procesos en los que intervienen, asi como sobre la trazabilidad
y su importancia para uso adecuado de los insumos, y las consecuencias que puede tener el no contar con

registros adecuados

5. Capacitacion constante del personal. Se deberan implementar dos tipos de capacitacion para todo
el personal involucrado en el sistema de trazabilidad y de la cadena de abastecimiento de materiales, el primer
tipo de capacitacion, deberé& enfocarse al conocimiento del sistema y su uso cotidiano. El segundo tipo de
capacitacion, sera realizada periddicamente, y se basara en la verificacién del cumplimiento de los estandares
establecidos en la primera capacitacion; su plazo se incrementard, hasta llegar a tener una capacitacién de

esta naturaleza al afio.

6. Compromiso por parte de Fruticola del Sur, S.A. Es de gran importancia para el resultado del
sistema de trazabilidad, que la Gerencia del lugar, tome conciencia de la importancia y el impacto del mismo,
ya que su gestion determinara el grado de éxito que se alcance pues se debera disponer con recursos, apoyo

logistico y seguimiento en cada una de las etapas de implementacion.

7. Auditorias periddicas programadas y no programadas. Uno de los aspectos mas importantes
en el mantenimiento del sistema de trazabilidad, sera la verificacion de lo actuado y del mantenimiento de
los registros, para esto se implementaran dos auditorias periodicas al afio y como minimo tres auditorias no

programadas al afio, tanto de los registros como del proceso.



47

8. Sistema de trazabilidad por medio de cddigo de barras. El codigo de barras es una
representacion grafica por medio de lineas o barras del codigo binario (ceros y unos) con el que se representan

los caracteres que se usan regularmente para escritura, su nomenclatura consiste en los siguientes elementos:

e Mddulo: es la unidad minima o béasica de un cédigo. Las barras y espacios estan formados por un
conjunto de médulos.

e Barra: el elemento (oscuro) dentro del cddigo. Se hace corresponder con el valor binario 1.

o Espacio: el elemento claro dentro del cédigo. Se hace corresponder con el valor binario 0.

e  Caracter: formado por barras y espacios. Normalmente se corresponde con un caracter alfanumérico

(letras y nimeros).

lustracion 14, Codigo de barras
3 4

]

[
1 || ||| i

1T 2 3 4 5 b

Elaboracion propia

Indicadores:

1. Quiet Zone(zonas que determinan el inicio y el final del codigo de barras)

2. Cardcter inicio (derecha), Caracter terminacion (izquierda)

3. Carécter de datos

4. Checksum

Existen diferentes sistemas de codigos de barras: EAN, Code 128, Code 39, Code 93, Codebar. De

éstos, el mas comin y recomendado es el EAN, ya que se utiliza en la mayoria de paises de Europa y América.

Para el sistema de trazabilidad propuesto, se sugiere utilizar el codigo de barras tipo EAN13 (por
usar 13 digitos), su estructura esta dividida en cuatro partes: el codigo de la empresa que lo produce (de 5 a
8 digitos), codigo del producto (completa los primeros 12 digitos) y el digito de control. Para esto, es
necesario que se tenga una base de datos con los codigos de los productos y sus nombres correspondientes

entre otras caracteristicas, ya que el cédigo de barras s6lo da un codigo de referencia.
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Para su implementacion, sera necesario contar con lo siguiente:

Lectores de codigo de barras en cada estacion de captacion de informacién;

Base de datos con los cédigos de cada uno de los materiales médico quirdrgicos, con sus
respectivos nombres, caracteristicas principales como tipo almacenamiento, fecha de caducidad de
cada lote, proveedor que lo entregd, y fecha de recepcion del lote;

Capacitacion en el uso de los lectores y codigo de barras para el personal involucrado en el
sistema de trazabilidad;

Impresora de cddigo de barras;

Etiquetas para colocar a los productos que no tengan codigo de barras originalmente.

Como parte de la propuesta se evaluaron sus ventajas y desventajas siendo estas:

Ventajas

Incrementar la velocidad de la captura de datos
Disminucion de la cantidad de errores cometidos en la captura de datos
Conocimiento de la informacion en tiempo real

Respaldo electrdnico confiable de informacion

Desventajas

Inversidn en equipo especial para el uso del codigo de barras

Capacitacién al personal involucrado en la captacién de datos

Elaboracion e implementacion de un procedimiento para el resguardo de informacion electronica
(copias periddicas, lugares apropiados para almacenamiento de los aparatos)

Verificacién constante del uso correcto del sistema de cddigo de barras (escaneo de los productos

en el momento establecido segun los procedimientos definidos)

Con esta evaluacion se pudo establecer que el uso del sistema de cédigo de barras como apoyo al

sistema de trazabilidad es adecuado y factible.



9. Costo de la implementacion del sistema

Tabla 20, Costo de implementacion
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Costo primer afio Costo Costo tercer | Costo cuarto | Costo quinto
segundo afio afo afo afo
Descripcion Costo Costo Anual | Costoanual | Costoanual | Costoanual | Costo anual
Unitario 1 2 3 3 5
Puesto de Q 3,500.00 | Q49,000.00 | Q49,000.00 | Q49,000.00 | Q 49,000.00 | Q 49,000.00
Digitador
Instalacion de Q3,500.00 | Q 3,500.00 - - - -
Intranet
Computadora de | Q 5,500.00 | Q 5,500.00 - - - -
escritorio
(Digitador)
Capacitacion de | Q 5,000.00 | Q 5,000.00 Q 5,000.00 - - -
personal
Otros gastos Q 5,000.00 | Q5,000.00 Q 5,000.00 Q 5,000.00 Q 5,000.00 Q 5,000.00
Total anual Q 68,000.00 | Q 59,000.00 | Q 54,000.00 | Q54,000.00 | Q 54,000.00

Elaboracion propia




VII. CONCLUSIONES

Se deben de establecer las hojas de datos que se necesitan para que el sistema de trazabilidad
funcione adecuadamente, esto es de suma importancia y de gran utilidad a la hora realizar el disefio

de los registros para las areas de: recepcion, empaque y proceso hidrotérmico

Se adaptaron registros que anteriormente se tenian, incluyendo informacién la cual sera Gtil para

mejorar el proceso de trazabilidad de la empresa siendo eficientes y eficaces.

Como parte del proceso se debe de usar un programa de Excel el cual guarda registros y establece
una rapida busqueda de lotes, con un ambiente bastante familiar al operador esto con el fin de dar

una respuesta rapida de identificacion de lote a la hora de un rechazo.

Debido a las grandes ventajas (mejora de informacidn, seguridad y calidad) que esta propuesta
generar, la empresa esta en total acuerdo en los procesos que se quieren adaptar en la recepcion,
proceso hidrotérmico y empague del mango para obtener una trazabilidad exitosa y evitar pérdidas

econémicas.
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VIll. RECOMENDACIONES

La retroalimentacion al personal operativo y a los encargados de la documentacion es muy
importante para que exista un compromiso y seguimiento al sistema de trazabilidad.

Es importante dar al personal de nuevo ingreso una induccion del sistema de trazabilidad en la
planta para la incorporacion e identificacion del sistema y con ello su adaptacion rapida y evitar una
mala practica de informacion.

Se deben localizar los focos de perdida de informacion en el proceso para poder empoderar a su
personal y también implementar el sistema que en esta ocasion se hizo en el area de recepcion,
tratamiento hidrotérmico y empaque de materia prima.

Campafias de comunicacién internas de formacién para que los colaboradores puedan entender el
verdadero valor de un producto que tiene un sistema de trazabilidad con respecto a uno que no, esto
hard facil la aceptacion del sistema y al area administrativa dard una vision mas global de la

introduccién del mango.
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X. GLOSARIO

Albaréan

Es un documento mercantil que acredita la entra o recepcion de un pedido

Aseguramiento de la calidad
Es el conjunto de actividades planificadas y sistematicas aplicadas a un sistema de calidad para que un
producto o servicios sean satisfechos

Auditoria
Es un andlisis y evaluacion de la efectividad de los controles internos implantados en una unidad econémica
técnica 0 humana.

Calidad

Conjunto de cualidades que constituyen la manera de ser de una persona o cosa.

Cobdigo Barras

Codigo que utiliza trazos verticales con el fin de dar informacién especifica acerca de un producto.

Empaque
Es una envoltura que contiene productos de manera temporal, principalmente para resguardar el producto en

su manipulacion, transporte y almacenaje.

Estandar
Es una regla establecida en una determinada empresa para caracterizar un producto un método de trabajo,

una cantidad de producto, etc.
HACCP
Puntos de control criticos de anélisis de riesgos, es un enfoque sistematico de la identificacion, evaluacién y

el control de los riesgos de la seguridad alimentaria.

Inocuidad

Garantia que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se consuman.
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Lote

Es un grupo de unidades de un producto, fabricado en idénticas condiciones.

Seguridad alimentaria

Disponer de manera sostenida alimentos suficientes de cantidad y calidad, segun las necesidades bioldgicas.

Trazabilidad
Posibilidad de encontrar y seguir el rastro atraveso de todas las etapas de produccion, transformacién y

distribucion de un alimento.

MAGA

Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién



