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TERMINOS Y DEFINICIONES

*Huevos: Se entiende por huevo, sin aclaracidon alguna, el dvulo de la gallina
(Gallus gallus) completamente evolucionado, fecundado o no, con sus
correspondientes reservas de sustancias nulritivas y su revestimiento calcareo
{Codige Alimentario Argentino)

*Hueve liguido: El contenido del huevo no transformado después de quitar la
cascara.

«Ovoproductos; Los productos transformados resultantes de la transformacion
de huevos, de diversos componentes o mezclas de huevos, o de la
transformacion subsiguiente de dichos productos transformados.

*Industria de fabricacion de ovoproductos: Todo establecimiento que produzca
ovoproductos destinados al consuma humano, con excepcion de los servicios
de restauracion a gran escala.

Pasteurizacion: Es una medida de control microbicida por la que los huevos o
los productos de huevo son sometidos a un proceso en el que se emplea el par
tiempoftemperatura para eliminar los patogenos y reducir la carga de
microorganismos a un nivel aceptable que asegure la inocuidad.

-Criterio de seguridad alimentaria; Criterio que define la aceptabilidad de un
producto o un lote de productos alimenticios y es aplicable a los productos
comercializados,

«Critario de higiene del proceso: criterio que indica el funcionamiento aceptable
del proceso de produccion, este criterio, que no es aplicable a los productos
comercializados, establece un valor cuyo incumplimiento requiere de medidas
correctoras para maniener la higiene del proceso conforme a la legislacion
alimentaria.

Prarrequisitos; Condiciones v actividades basicas que son necesarias para
mantener a lo largo de toda la cadena alimentaria un ambiente higiénico
apropiado para la produccion, manipulacion y provisidn de productos finales
inocuos y alimentos inocuos para el consumo humano.

*HACCP: Hazard Analysis and Critical Control Points / Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control. Sistema que permite identificar, evaluar y controlar
peligros significativos para la seguridad alimentaria,



-Peligro: Agente biclogico, quimico o fisico presente en un alimento, o la
condicion en que este se halla, gue puede ocasionar un efecto adverso para la
salud. Peligros bioldgicos son, por ejemplo, la presencia de organismos
patogenos para el hombre: Salmonella, Listeria, por ejemplo. Peligros fisicos
pueden ser la presencia de materiales o cuerpos extrafios procedentes de los
equipos, envases o ambiente: cristales, metales, restos de envases o de
plagas, y particularmente en el caso del ovoproducto, de restos de cascara o
membranas. Riegos quimicos son los contaminantes indeseables como restos
de solucion de limpieza, dioxinas o medicamentos, altas concentraciones de
aditivos, o presencia de alérgenos afiadidos.

*Medida de Control: Accidn o aclividad que puede realizarse para prevenir o
eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para
reducirlo a un nivel aceptable.

«PCC: Etapa de un proceso en la que puede aplicarse un control y que es
esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los
alimentos o para reduciro a un nivel aceptable,

Limite critico: Criterio que diferencia la aceptabilidad de la inaceptabilidad de
un alimento en |a fase del proceso definida como Punto de Control Critico.
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“DISENO DE UN MODELO DE GESTION DE TRAZABILIDAD
E INOCUIDAD PARA LA ELABORACION DE
OvoPRODUCTOS”

INTRODUCCION

Sabemos que la Replblica Argentina cuenta con una gran dotacidn de
recursos naturales gracias a los cuales se puede desarrollar una amplia gama
de actividades. Todos sus recursos permiten por ejemplo producir cereales en
cantidad y calidad con uno de los costos mas bajos a nivel mundial. Nuestra
agricultura se la considera una de las mas eficientes ya gue observamos que
en nuestro pais es competitivo frente a otros sistemas agricolas; pero con la
diferencia de que mientras en aquellos otros paises la actividad es subsidiada,
en Argentina esta actividad es la que subsidia el resto de la economia.

Otro lado otro ejemplo lo constituye la produccion avicola, la cual se dedica a la
obtencién de huevos a partir de la calidad de su materia pima y la misma se
trata de exhibir en el mercado mundial. Poder realizar un analisis de la
actividad avicola dedicada a la obtencién de huevos implica que se deba
conocer el rubro el cual encierra una compleja actividad logistica y productiva,
en dicha actividad la gama de productos que encontramos abarca mas alla del

huevo fresco para el consumo en nuestros hogares. 1

En este contexto el propdsito de este trabajo es disefar un modelo de gestidn
de trazabilidad e inocuidad para la elaboracion de ovoproductos. Para su
desarrollo se comienza con el analisis de la cadena del huevo, el estudio de su
campo regulado y normativo y la definicion de los lineamientos generales para
la gestidn de la trazabilidad. Continda con el diagnostico y el relevamiento de la
cadena de valor del huevo y la representacion del estandar de identificacion y
rotulado que incluye e desamolle de un soporte de trazabilidad de producto.
Presenta luego, el disefio del un modelo de gestidn que incluye un analisis de
las operaciones criticas de los procesos, la definicion de las variables de
control ¥ un modelo de manual Integrado junto a los procedimientos para la

1



geshion de trazabilidad. Finalmente se describen las actividades de validacién
del sistema de gestion de trazabilidad y calidad para la evaluacion del
desempeno del sistema y su mejora continua,

La visian del modelo de gestion desarrollado en este trabajo, propone un mayor
grado de avance, al integrar el sistema de trazabilidad al sistema de gestion de
calidad para aplicar en industrias del sector avicola, De esta manera nuevos y
amplios alcances y beneficios de la trazabilidad podran lograrse, al incorporar
aspectos vinculados a la gestion de las organizaciones.

La estrategia de intervencion que se propone en el presente trabajo para el
disefio del modelo de integracion, se desamolla sobre la base de la
comprension de los lineamientos generales de un sistema de trazabilidad
sagun la norma 150 22005:2007, e entificando simultaneamente los items
comunes de gestion de los métodos y sistemas de calidad e inocuidad que se
aplican a lo largo de la cadena de ovoproductos,

El sisterna de gestidn integrada de trazabilidad vy calidad. facilitara el aumenta
de la productividad de las distintas organizaciones avicolas ya que al procurar
integrar la gestion de la trazabilidad y con la calidad, hara mas eficiente el
empleo de los recursos y se compatibilizaran mejor los objetivos de calidad e
inocuidad.



PRINCIPIOS DEL SISTEMA INTEGRADO DE GESTION DE TRAZABILIDAD
Y CALIDAD

ANTECEDENTES RESUMIDOS

La implementacion de un sistema de trazabilidad no debe tener coma fin actuar
soclo en incidentes alimentarics, acudiendo al retiro de productos no conformes.
Ello significaria restringir &l alcance del sistema de trazabilidad a medidas de
tipo reactivas ante los incidentes e implicaria a su vez, gue dicho sistema es

implementado de manera paralela o complementaria a otros.

La informacion necesana para implementar un sistema de estas caracteristicas,
incluye conocer los proveedores y clientes de cada etapa de la cadena
alimentaria, las materias primas utilizadas, fechas y n° de lotes, lo que permite,
luego de un incidents, identificar y ubicar a los productos no conformes y
determinar responsabilidades.

En cambio, un sistema de trazabilidad con un enfoque preventivo. se disefia de
manera integrada a otros sistemas de gestion y se inicia con el cumplimiento
de prerrequisitos de inocuidad como Procedimientos  Operativos
Estandarizados de Sanitizacion (FOES), Buenas Practicas Agricolas (BPA) v
Buenas Practicas de Manufactura (BFM), entre otros prermequisitos que a su
vez son elegidos segun el proceso en cuestion.  Estos tenen como fin, otorgar
garantias al consumidor respecto a la calidad e inocuidad de los alimentos, @

Ello implica poseer no solo la informacion indicada mas arriba, sino ademas,
conacer y especialmeante controlar los factores que pueden afectar la inocuidad
de los productos en cada etapa de |a cadena.

El interes del consumidor en una mejor calidad de vida introduce el desarrollo
de nuevas tecnologias que protegen el medio ambiente y su salud. Este
comportamiento contribuye a la produccion de alimentos mas seguros y de
calidad reconocida. De acuerdo con los conceptos de la Produccion Integrada
{P1), sistemas de trazabilidad y Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP), la competitividad es decisiva al sector primario. (3)



La wision del Modelo de Gestion de Trazabilidad desarrollado en este trabajo,
propone un mayor grado de avance, al integrar el sistema de trazabilidad al
sistema de geshon de caldad de la Empresa de Ovoproductos. De esta
manera nuevos y amplios alcances y beneficios de la trazabilidad podran
lograrse, al incorporar aspectos vinculados a la gestion de las organizaciones.

OBJETIVOS RESUMIDOS
Generales

v Desarrollar un modelo de gestion de trazabilidad e inocuidad para
asegurar la calidad integrada de los productos de las industrias del
sector ovicola,

Especificos

« Healzar un diagndstico vy relevamiento de datos para definir la
terminologia especifica y aplicable al modelo a disefiar.

v Definir y desarrollar un soporte documental para la trazabilidad del
producte, considerando los aspectos del marco legal-regulatorio vy
noarmativo.

v Establecer la informacion a ser registrada a lo largo de la cadena de
abastecimiento.

+ Proponer la estructura documental y adaptar listas de chequeo para
lograr la mejora continua.

«  Elaborar conclusiones y presentacion de los resultados.

ALCANCE

El alcance del presente trabajo se extiende desde la recepcion de materias
primas hasta la distribucion de los ovoproductos destinados al mercado interno,

con proyeccién al mercado externo en un futuro cercanae.



MATERIALES ¥ METODOS

1. Diagndstico y relevamiento

il

Estudiar la calidad sanitaria actual del sector,

Realizar auditoria diagnostico de la planta industrial Guindal SA de
ovoproductos cita en Dean Funes, Cordoba, Argentina.

Caractenzar la composicion de la oferta actual del sector.

2. Disefio y desarrollo del modelo

)

Definir las necesidades documentales de referencia para desarrollar el
modelo documental.

Analizar los aspectos del marco legal-reguiatorio y normative para
desarroliar el modelo v seleccionar los capitulos clave para el mismao.
Definir las especificaciones de rotulado en los potenciales mercados.
Analizar las operaciones criticas del proceso que entrafien peligros que
pueden afectar la inocuidad del producto en proceso.

Desarrollar el soporte de la trazabilidad de producto.

3. Implemeantacion y verificacién

Elaborar listas de wverficacion integradas de acuerdo a los [tems
“aplicables” para evaluar la eficacia del sistema disefiado.

Identificar potenciales fuentes de no conformidades.

Analizar y corregir las brechas entre |a satisfaccion de necesidades y
expectativas de los clientes.

Identificar oportunidades de mejora

Realizar auditorias internas para evaluar la eficacia del sistema

4. Pautas para la Evaluacion del desempenfio y la Mejora Continua.

=
]

=)

Mejorar las listas de chequeo en funcion de los hallazgos detectados en
las auditorias.
Iniciar acciones correctivas para eliminar las causas de desvios,



o Emprender acciones preventivas para disminuir la probabilidad de
ocumencia de potenciales no conformidades.
o Incorporar las soluciones adoptadas y emprender las acciones

preventivas al sistema de gestion para perfeccionarlo.

5. Redaccion de tesis

o Discusion de los resultados obtenidos

o Presentacion de resultados y conclusiones de la tesis y correcciones.

CONCLUSIONES RESUMIDAS

El sector ovicola argentino afronto recurrentes crisis de rentabilidad. Estas
cfisis muchas veces fueron alimentadas por ciclos de sobreoferta de
produccién y por la estructura organizacional del sector,

Los ovoproductos, segdn la SENASA, son “los productos obtenidos a partir del
contenido de los huevos, despojados de sus cascaras. Los componentes
desprovistos de sus membranas podran estar en diferentes proparciones con o
sin el agregado de aditivos autorizados. Se podran presentar en estado liquidao,
concentrado, deshidratado, en escamas, congelado o ultracongeladc”

Lin gran numero de industrias utilizan el huevo como ingrediente de otros
alimentos. El huevo aporta, ademas de su alto valor nutritive y sus cualidades
organolépticas, una amplia gama de propiedades funcionales y tecnoldgicas
que son necesarias o convenientes para los procesos de fabricacion de
muchos alimentos. La produccidn y comercializacion de productos derivados
del huevo ha progresado rapidamente en los Ultimos anos '%. Esto se debe, por
una parte, a la evolucidon de la industna alimentaria, que cada ver demanda
materias primas y presentaciones comerciales mas adecuadas a su proceso
productive evitando las complicaciones de manipular grandes cantidades de

huevos frescos y sus residuos (cascaras).

La implementacion del sistema integrado de gestion de trazabilidad y calidad
propuestos en este trabajo, posibilita la identificacidn de los peligros especificos



para la inocuidad alimentaria y contribuye a reducir la probabilidad de
ocurrencia de no conformidades en la cadena de ovoproductos.

Esto junto al analisis de las variables y operaciones criticas de cada proceso,
faciltaria a las organizaciones de la cadena de ovoproducios, el cumplimiento

de los requisitos reglamentarios y normatives existentes.

Teniendo en cuenta aquello que asegura que “ninguna cadena es mas fuerte
gue el mas debil de sus eslabones”, este modelo pretende lograr la sinergia de
las organizaciones ovicala para mejorar la eficacia en la gestion de trazabilidad
y calidad de su cadena alimentaria.



CAPITULO 1



ANTECEDENTES GEMERALES
INTRODUCCION

El sector ovicola argentino afrontd recurrentes crisis de rentabilidad. Estas
crisis muchas veces fueron alimentadas por ciclos de sobreoferta de
produccion y por la esfructura organizacional del sector. La produccion de
huevas en la Argentina es una actividad de mas de 40 afios. Casi el 50% de la
produccion se realiza en galpones de vieja tecnologla con grandes
restricciones para mantener la produccion durante todo el afo, La
comearcializaciéon dal huevo para el caso de aste tipo productores es realizada a
mayoristas, distribuidores, pequefios supermercados y almacenes, y al
consumidor final, El 50% restante de la produccion de huevos se realiza con
mayor tecnologia, muchas veces importada, y con genética de calidad
Generalmente la calidad del huevo es mayor, destinandose la produccion a
canales minoristas, super @ hipermercados v la industria procesadora 'V,

Los ovoproductos, segdn la legislacion comunitaria, son "los productos
transformados resultantes de |a transformacién de huevos, de diversos
componentes o mezclas de huevos, o de la transformacion subsiguiente de
tales productos transformados.” Un gran ndmero de industrias utilizan el huevo
como ingrediente de ofros alimentos. El huevo aporta, ademas de su alto valor
nutritive ¥ sus cualidades organolépticas, una amplia gama de propiedades
funcionales gue son necesarias o convenientes para los procesos de
fabricacion de muchos alimentos. La produccidén y comercializacidn de
productos derivados del hueve ha progresado rapidamente en los diimos afios.
Esto se debe, por una parte, a la evolucion de la industria alimentaria, que cada
vez demanda materias primas y presentaciones comerciales mas adecuadas a
su proceso productive evitando las complicaciones de manipular grandes
cantidades de huevos frescos y sus residuos (cascaras).

La normativa comunitaria establece que los operadores de las empresas
alimentarias son los responsables de la seguridad alimentaria y debemos
convencernos de que para que la incidencia de toxiinfecciones alimentarias por
salmonelosis disminuya hay que aplicar medidas de prevencidn y reforzar los
controles también en las fases posteriores de la cadena hasta llegar al

5



consumidor. Por lo tanto deberan asegurarse, en todas las etapas de la
produccion, la transformacion y la distribucion que tienen lugar en las empresas
bajo su control, de gue los alimentos cumplen los requisitos de la legislacién
alimentaria pertinentes a los efectos de sus actividades y verificaran que se
cumplen dichos requisitos =,

Para ello s& han implementado buenas practicas de higiene y bioseguridad en
las granjas de produccion de huevos y la realizacion de controles en piensos,
agua y aves. Por otra parte, se recomienda ademas que en los centros de
embalaje de huevos y fabricas de ovoproductos gque se apliquen autocontroles
basados en el sistema de Andlisis de peligros y puntos de contral critico para
asegurar la seguridad de los alimentos .

Tener reqgistros de los diferentes pasos y actividades en los procesos
productivos, desde el origen mismo de la cadena, & campo, hasta el
consumidor, facilita la gestion integral de riesgos alimentarios para la salud
asociados al consumo de los alimentos. Una atencion eficaz a los pasos y
procesos de transformacion en cada cadena alimentaria permite definir
agquellos puntos criticos en donde un control oportuno puede disminuir el riesgo
¥ prevenir problemas en la salud plblica de la poblacion consumidora 7.

El modo de proceder desde la gestion para implementar una metodologia de
prevencion gue cumpla con las caracteristicas de calidad e inocuidad es muy
variable y este es precisamente @l problema a resolver, En consecuencia, se
hace necesario proponer un modelo de gestion en base a la trazabilidad de la
cadena de produccion para asegurar la inocuidad. Dicha informacion debe
permitir identificar el origen de |los problemas de calidad e higiénico sanitarios

que puedan presentarse asi como depurar responsabilidades *.

La trazabilidad es definida en la normativa ISO 9000:2005 * como la habilidad
para trazar el historial, aplicacién y ubicacion de lo que esta bajo consideracion.
La implementacién de un buen sistema de trazabilidad no tiene por qué llevar
necesariamente asociado grandes costos. Es  preciso  considera
cuidadosamente gue cambios son necesarios para asegurarla en cada
empresa. El costo de tales cambios puede ser compensado con los beneficios
obtenidos por su implementacion
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| RIDLIVIELA Ut UIENGIAY UUIMIGAD

Otra definicion de trazabilidad indica que es: “La posibilidad de encontrar y
seguir el rastro, a través de todas las etapas de produccion, transformacién y
distribucion, de un alimento, un pienso, un animal destinado a la produccitn de
alimentos o una sustancia destinada a ser incorporados en alimentos o piensos
o con probabilidad de serlo” (Articulo 3 del Reglamento CE N°178/2002)

El sistema de trazabilidad debe permitir rastrear la historia del preducto trazado
y su destino dentro de la cadena alimentaria en aspectos relacionados, al
menos, con la inocuidad de sus productos. La trazabilidad ademas, otorga a los
productores la posibilidad de colocar sus productos en mercados especificos
mas rentables, que exigen |a certeza del origen y de las distintas etapas del

proceso productive 'Y,

La introduccion de peligros para la inocuidad de los alimentos puede ocurrir en
cualguier punto de la cadena alimentaria ya que las organizaciones
involucradas en ella son muy diversas. La implementacion de un sistema de
trazabilidad, permite aplicar acciones preventivas y comectivas en caso de
detectarse anomalias gque pueden poner en riesgo la salud del consumidor,
facilitando el retiro de alimentos y posibilitando una informacion adecuada. De
este modo, se evitan o minimizan los posibles impactos negativos sobre la
imagen y prestigio de una organizacion. 5in embargo, es insuficiente para
lograr la inocuidad de los alimentos vy, por esta razén, debe estar coordinada en

un marco de un sistema de gestion mas amplio ',

La Morma |1S0O 22000:2005 ''® establece los requisitos que deben cumplir las
organizaciones al implementar un Sistema de Gestion de la Inocuidad de
Alimentos (SGIA). Propone armonizar los requisitos para la gestion de la
inocuidad alimentaria, abarcando a todos los eslabones de la cadena
aglimentaria. Esta norma. ademas del cumplimiento de los requisitos legales
aplicables a la produccién y comercializacion de alimentos, requiere |a
integracién de un plan de seguridad alimentaria (HACCF) dentro de un sistema
integral de gestion. A nivel nacional, mediante el Decreto del PEN 815/991" ga
establece el Sistema Macional de Control de Alimentos, con el objetive de
asequrar el cumplimiento del Cédigo Alimentaric Argentino (CAA) 14,
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El Decreto 4238/68 " de Servicio Nacional de Sanidad y Calidad
Agroalimentaria (SENASA), reglamenta la inspeccion de los establecimientos
gue elaboran productos, subproductos y derivados de origen animal. La
Resolucion 231/2002 "% de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y
Alimentos (SAGPyA) establece la creacidn del Sistema Argenting de
Trazabilidad para el Sector Agroalimentario, orientado a identificar mediante
reqistros escritos o electrénicos &f origen o el estado sanitario de un producto o
produccion agropecuaria nacional y dar conformidad a los alimentos
resultantes.

A nivel del Mercado Comin del Sur (MERCOSUR), la Resolucidn 80/96 17 del
Grupo Mercado Comidn, establece un Reglamento Tecnico para el
cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) vy para la
observancia de condiciones higignico-sanitarias oOptimas  en los
establecimientos elaboradores e Industrializadores de alimentos. Esta
resolucion recoge elementos del Codigo de Kegulaciones Federales de los
Estados Unidos, y toma como referencia los Principlos Generales de Higiene
de los alimentos del Codex Almentarius ™ asi como otros documentos
posteriores del Comité de Higiene de los Alimentos del Codex,

En los ditimos anos varios de los principales paises produciores & importadoras
de alimentos, han revisado profundamente los requisitos de calidad e inocuidad
de alimentos y sus sistemas de control, con el propdsito principal de incorporar
reformas para mejorar la confianza de los consumidoras.

Los principales objetives gue persiguen las modificaciones de los sistemas de
contrel son proteger la salud publica reduciendo el riesgo de enfermedades
transmitidas por alimentos. proteger a los consumidores de alimentos
contaminados, mal etiquetados o adulterados, contribuir al desarrolio
economico manteniendo la confianza de los consumidores en los sistemas
alimentanos y proveer un solido fundamento regulatorio al comearcio interno e

internacional de alimentos 1%

Esto significa pasar a sistemas de control preventivo e integrales, desde la
produccion primaria al consumidor, priofizando la prevencion a traves del
autocontrol de los operadores en la cadena de produccidn y tratando de
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eliminar los controles al final de la misma, va que resulta fragmentarios e
insuficientes.

La normativa establece que los operadores de las empresas alimentarias son
los responsables de la segunidad alimentana. Por ello deberan asegurarse, en
todas las etapas de |la produccidn, la ransformacian y la distribucidon gue tienen
lugar en las empresas bajo su control, de que los alimentos cumplen los
requisitos de la legislacion alimentaria pertinentes a los efectos de sus
actividades y verificaran que se cumplen dichos requisitos <%,

Una forma de facilitar la tarea antes mencionada seria aplicar Guias de Buanas
Practicas Alimentarias, lo gue constituye en un valioso instrumento para ayudar
a las empresas alimentarias en todos los niveles a cumplir con las normas de
elaboracion higiénica de los alimentos y & la aplicacion de principios del
HACCP

Las gulas nacionales de practicas correctas son elaboradas y difundidas por la
industria alimentaria teniendo en cuenta los cbdigos de practicas perinentes
del Codex Almentarus y lo dispuesto en los reglamentos de higiene
alimentaria. En particular, los operadores deben prestar especial atencidn al
cumplimiento de los criterios microbioldgicos para los productos alimenticios, a
los procedimientos necesarios para alcanzar los objetivos fijlados en la
normativa de higiene alimentaria, al cumplimiento de los requisitos relativos al
control de la temperatura de los productos alimenticios, al mantenimianto de la
cadena del frio y al muestreo y analisis

Esta exigencia en lo relative a la sanidad y seguridad de los productos de la
agroindustria se esta extendiendo hacia los paises exporadores de productos
como la Argentina, Por otra parte, se asume también, que el sistema de
trazabilidad gue se requiere posee aspectos comunes a las cadenas y a su vez
aspectos diferentes en funcion de las caracteristicas especificas de cada
cadena 21,
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OBJETIVOS
¥ Estudiar la cadena de valor de los ovoproductos en nuestro pais
¥ Analizar la oferta del mercado nacional e internacional de ovoproductos
v Establecer debilidades v fortalezas del sector en nuestro pais.
METODOLOGIA

El estudio de la cadena alimentana de los ovoproductos comenzdé con una
investigacion bibliografica intensa vinculada a la caracterizacion general del
sector en nuestro pais y en particular en nuestra Provincia, y su situacion actual
de produccidn y comercializacion que incluyd la identificacidon de cada elapa o
proceso que integran la cadena, desde el origen del producto hasta su

COnsuma.

La caracterizacion de la cadena incluyd el analisis de la evolucion de la
actividad, las existencias actuales como también sus perspectivas de

dezarrallo

A partir de alli, s& continuo con el estudio del campo regulatorio ¥ del campo
normativo del sector, tanto a nivel nacional como intemacional.

Finaimente, se definieron los lineamientos generales para la geshon de la

trazabilidad de la cadena.

ANALISIS DE LA CADENA DEL HUEVD

En nuestro pais la produccion intensiva de huevo es una de las formas mas
eficientes para que el productor primario integrado transforme sus granos en
origen

VALOR AGREGADO EN LA CADENA AVIAR DE HUEVO,

En Argentina el sactor avicola muestra un crecimiento importante durante la
titima década, pasando de una produccion de carme aviar de 708 mil tn en
2003 a 1.5 millones de tn en 2009, Las perspectivas indican gue la misma
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seguira en aumento y podria superar las 2,6 millones de tn en 2016 {Fuente:
Ministerio de Agricultura, Ganaderia vy Pesca de la Nacion). La produccion de
huevos reqistra un aumento en consonancia con |a demanda creciente de

huevo en cascara y de ovoproductos.

La produccion de hueve en Argentina tiene un techo de demanda, pero la
industrializacion del huevo para la obtencion de distintos ovoproductos en polva
posee una demanda mundial sin limites. La camara del sector esta trabajando
para hacer de esta oportunidad una realidad en el corto plazo; el INTA (Instituto
Macional de Tecnologia Agropecuaria) esta contribuyendo en este sentido 2,
Es importante que |as tareas de investigacion no soko satisfagan las demandas
tecnoldgicas inmediatas del sector sino que aborden temas estratégicos de
medianc y largo plazo tales como el tratamiento de desechos, la calidad de los
productos, el bienestar animal, agregando mayor competitividad al sector en un
marco de crecimiento sustentable

Se presenta de esta manera una oportunidad para el desarrollo de capacidades
tecnicas y profesionales que, a traves de la constitucion de equipos de trabajo v
tareas en red, resultaran imprescindibles para el logro de dichos objetivos,

EL MERCADO MUNDIAL DEL HUEVD. HISTORIA,

La produccion de huevo a escala mundial presentd en los dltimos seis afios un
crecimiento interanual sostenido. Las cifras de la Organizacion de |las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAQ) indican que la produccion
mundial de huevos en el afo 2005 superd las 59 millones de toneladas de
hueve fresco, correspondiéndole a Asia mas del 50% del total, donde China,
con poco mas del 40% del total mundial, ostenta el primer puesto, siguiendole
Estados Unidos con alrededor del 9%, En el continenta amearicano Mexico y
Brasil son importantes productores, mientras gque en Eurcpa se destacan,
Francia, Alemania e Italia y en Asia, Rusia. Por el lado de |a demanda, si bien
es cierto gue el comercio internacional de huevo y sus derivados es pequefio
con relacién a la magnitud total de la produccion, alrededor del 1% es |a
relacion  exporfaciones/produccién, v en general las posibilidades de
exportaciones se presentan mas que nada en los subproductos antes que en el

huevo fresco. En los dltimos anos, el consumo individual de huevo crece
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sostenidamente en el ambito mundial a tasas del 1-2% en los Gltimos afios,
considerandose este aumanto consecuencia del incremento en el habito de
consumo de comidas preelaboradas, En 2003 el consumo per capita era de
138 huevos, hoy es de 230 y se proyectan 274 para el afio 2017, confirmando
que Argentina es el segundo pais consumidor de huevos per capita de
Latinpamérica, detrds de México que es el primer consumidor a nivel mundial
IEE-I_

El huevo industrializado presenta un precio por tonelada un §9% mayor que el
huevo fresco, lo que otorga al producto caracteristicas muy preciadas en la
industria de comidas elaboradas. De esa forma mientras que el comercio
mundial de hueva fresco wvino aumentando al 2%, actualmente la de
ovoproductos lo hace a un ritmo superior al 10% 1.

Las perspectivas de desarrolio siguen siendo favorables en el mercado mundial
de huevos, impulsado por la fuerie demanda de paises emergentes como
China, Los nuevos productores, como Argenting, India y Brasil, han comenzado
a aparecer en la escena internacional. La situacidn en Europa es mas estable,
con wuna produccion incluso disminuyendo ligeramente durante los Gitimos
afios. Sin embargo, el mercado europeo se encamina hacia una mayor
segmentacion, tanto en favor de los productos de huevo (25 % de la produccién
eurcpea) y de sistemas alternativos, que representan casi el 30 % de la
demanda de huevos de mesa eurcpeo 24,

CARACTERISTICAS DE LA ACTIVIDAD EN LA ARGENTINA

En todo el mundo la avicultura especializada en la produccion de huevos para
consumo directo y ovoproductos es considerada como uno de los sectores mas
eficientes a la hora de transformar materias primas y ocupar mano de obra,
situacion gue s& repite en nuestro pais con la particulandad de que su amplia
disponibilidad cuanti-cualitativa de granos le permite obtener un producto de
gran calidad, muy apreciade en el extenor. La obtencion de hueves y su
posterior  distribucion  implica un  importante y complejo proceso  de
entrelazamiento de insumos y actividades, gue se inicia con el desarrolio
genético y finaliza con la utilizacion del huevo para consumo humano directo o
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en forma indirecta (como pastas, panificados y otros alimentos gue utilizan el
huevo industrializado, ya sea deshidratado o liguido). Desde el punto de vista
productivo, para tener un emprendimiento sustentable se requiere bastante
atencion personal del duefio o de los niveles gerenciales, buena organizacidn y

conocimientos y experiencia, incluso en sanidad y bioseguridad '

La vida util de una ponedora varia dependiendo de la raza, de la infraestructura
de la granja, la calidad del alimento, las condiciones ambientales; pero en
promedio &5 de 84 semanas de postura. Las ponedoras son muy susceptibles
a los cambios en su entormno y eso se traduce en bajas en su postura de
huevos, La recoleccién de los huevos se realiza manualmente (segin las
practicas tradicionales) o automaticamente. El funciocnamiento de una granja
productora de huevos implica, a medida que s& sube en la escala productiva,
un formidable esfuerzo productive. Como el huevo es un producto perecedero
en estado natural, esto condiciona y determina en gran medida el ciclo
comercial de la actividad e incluso la escala productiva. A mayores escalas de
produccidbn  (mayor numeros de animales en postura) aumentan los
requerimientos logisticos relativos a la conservacion, e incluso se puede tornar
necesario llegar a contar & contratar el servicio de camaras frigorificas para
conservar los huevos sin vender, Esta ultima alternativa es costosa, pero puede
responder a la necesidad de no inundar la plaza para evitar bajas de precios o

presionar ante el canal mayorista de comercializacién

DISTRIBUCION GEOGRAFICA DE LA PRODUCCION

Tradicionalmente las actividades avicolas (tanto produccion de carne como
huevos) se desarrollaron en las zonas productoras de cereales y es asi que las
principales provincias productoras de huevos son Entre Rios, Buenos Aires,
Santa Fe y Cordoba, pero con marcada preponderancia de |las dos primeras,
Esta localizacidn tambien estad en relacidn directa con la cercania al principal
centro de consumo del hueve fresco en el pais, Capital Federal y Gran Buenos
Aires. Tambien se registran concentraciones de granjas avicolas con destino a
la produccion de huevos cerca de los grandes centros urbanos exira
pampeanos, como es en el caso de Mendoza, Tucuman, Salta, justamente
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respondiendo a la cercania de un mercado consumider bastante amplio, pero
obviamente sin cercania geografica con la fuente de produccion del principal
insumo el maiz.

En general en casi todos los centros urbanos existen granjas locales que
abastecen parte del consumo de los mismos. Pero teniendo en cuenta siempre
gue deben convivir con la competencia que les hace las empresas grandes
ubicadas en las provincias Buenos Aires, Cérdoba, Entre Rios y Santa Fe'').

ASPECTOS SANITARIOS Y LEGALES

Sanitariamente, la produccion avicola argentina tanto de huevo como de
came, cuenta con indudables wventajas a nivel internacional, ya gue es
reconocida como libre de las dos principales enfermedades que afecta a esta
actividad, como son la influenza aviar, mas conocida como gripe, v el Mal de
Newcastle. De todos modos no se debe dejar de mencionar gue existen
establecimientos o incluso algunas zonas, donde el manejo sanitario deja que
desear, por la falta de controles, ausencia de asesoramiento profesional y
reutilizacion de maples. En cuanto a las exigencias legales, la resolucion
614/97 del SENASA '“* astablece las pautas y exigencias sanitarias que deben
cumplir los establecimientos dedicados a la produccion avicola para realizar el
transito federal, las granjas con produccion de huevos, |os acopiadores y
clasificadores de huevos comestibles deben contar con la habilitacion e
inspeccion de SENASA, aungue si bien la cantidad de granjas, acopiadores vy
clasificadores registradas en dicho organismo atn es baja, durante los Oitimos
afios ha ido en aumento. Existe ademas un registro oficial, Registro Nacional
de Multiplicadores e Incubadores Avicolas (RENAVI) donde deben inscribirse
los establecimientos multiplicadores y obtentores de genética pesada (carne) y
iviana (huevos). Las provincias con este tipop de establecimientos son las
mismas donde se localizan las producciones de carne de pollo y huevo, esto es
Buenos Aires, Cordoba, Entre Rios y Santa Fe.

La siguiente matriz sintetiza |as forfalezas, debilidades, oportunidades y
amenazas para el sector, mirando a una mayor produccion intema y de

participaciin mas intensa en el mercado internacional (Tabla 1):
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Tabla 1. Matriz FODA de la produccion avicola de huevos

FORTALEZAS

DEBILIDADES

Disponibifdad de maleria prima —maiz- en
calidad vy cantidad,

Alta capacidad empresarial para adaplarss a los
cambios.

Elaboracian propia de matenas primas
Recuperacicn del mercada intermo

Fuerte incremento de s exportaciones,

Yenlzas comparalivas en mano de obra.

Mivel de tecrnplogias comparables con la de las
principales oferentes mundiales

Altos estandares de calidad.

Excelente stalus sanitaric.

Deficit de galpones

Carencia de fimancamiento.

Ausencia de politicas secloriales

Relativamente bajo consumao interng per capita
FPocas emprasas exponadoras

Falta de capacitacidn ampresana para la gestidn
la administracian,
comercio exteriar y kos sistemas de calidad,
Inestable rentabilidad de productos por los
incrementos de ks cosios v bs bajos precios del
sectar

financiera, los  costos, el

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

incremenic del comercio mundial de  huewva
indusirializado

Cambio en las pautas de consumo.

Tipo de cambio propicic para generar wna
expansitn 2 fraves de incrementos en las
exporiaciones,

Resincciones de espacio en la Unidn Europea
van a reducr @ predeccicn de hwewvos Y

aumentar la necesidad de impartacidn

Ingre=as de nuevos compelidores axternas.
Dificultades para lograr & articulacion v
adaptaczdn de los segmentos qua intervienen en
los proyectos productivos secioniales.
Inestabilidad de politicas publicas
Mantenimientcs  de a productos
avicolaz por parte de paises desarrcllados.

subsidios

INDUSTRIALIZACION DE HUEVOS Y LA SALIDA EXPORTADORA,

Las buenas perspectivas externas para la produccion argentina de huevos se

abren sobre todo de la mano de los ovopreductos, que son derivados de la

industrializacion del huevo de sus diferentes componentes o sus mezclas (una

vez quitadas la cascara y las membranas) destinados para consumo humano y

que a suU VEZ sirven como insumos intermedios que se utilizan en |la elaboracion

de alimentos, fundamentalmente por su mejor calidad sanitaria.

Aproximadamente mas del 80 % del huevo destinado a indusina se emplea en

la elaboracibn de mayonesas. Mayoritanamente, los productos en estado

liguido se consumen localmente, y los deshidratados se exportan.
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Los productos obtenidos de la industrializacion del huevo son utilizados en la
elaboracion de productos como. gallelitas, mayonesas, cremas heladas, tortas,
flanes, postres, fideos, productos de panificacién, bebidas, reposteria, pastas,
pasteleria, sopas, bebidas dietéticas, guesos, embutidos, salsas.

Ademas existen usos alternatives en la industria farmaceutica, para propagar
wirus para la obtencion de vacunas, extraccion de proteinas como ser Lysosima
y Avidina (para producir agentes antibidticos o para diagnostico médico), como
integrante de alimentos para mascotas y para la industria cosmetologica.

Al mismo tiempo la salida hacia la industrializacién representa una alternativa
imprescindible para el crecimiento de la escala productiva de muchos
establecimientos, pues superado determinado volumen de ponedoras en
explotacién se hace casi imposible la colocacion de los huevos en los canales
comerciales habituales (mayorista, minorista o entrega a los supermercados),
En la industrializacion del huevo operan 13 empresas procesadoras,
localizadas en |a provincia de Buenos Alres (70%), Santa Fe v Entre Rios. Las
primeras 4 de estas firmas concentran el 397% de la produccion de huevo
industrializado 2%,

El crecimiento de las colocaciones externas de ovoproductos esta explicado

por el ya comentado aumento en |a demanda mundial por los ovoproductos, los

cuales son ulilizados como insumo intermedio en la industria alimentaria,

principaimente en la de comidas elaboradas.

De los derivados del huevo, que pueden ser liquidos o deshidratados, estos

Gitimos son prefendos para la exportacion y esto puede deberse en principio a

algunas ventajas de esta forma de procesamiento, entre ellas:

¥" Prolongada vida comercial, se conserva 12 meses a temperatura ambiente
fresco y seco.

v No requiere camara de frip para su consenvacion,

¥" Mayor higiene, la desecacion se considera el proceso mas seguro de
conservacion.

¥ Facil manejo.

La naturaleza prodiga de la Argentina por un lado y el mercado mundial por el

otro, crean una interesante alemativa productiva a la actividad avicola

dedicada a la obtencion de huevos.
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Por un lado la calidad de |los granos que se oblienen en Argentina, en especial
el maiz, permite obtener una produccidon de huevos muy valorada en el
mercado internacional, por su coloracién y sus nutrientes.

Se observa en los Gltimos afos una tendencia de aumento en el consumo
mundial de este producto, pero en especial de los ovoproductos, o sea el hueve
industrializado, muy utiizado en la preparacion de comidas elaboradas.
Ademas esta actividad se presenia como una manera provechosa para la
explotaciones agropecuanas de agregar valor a su produccion granaria, al
tiempo que permite diversificar los ingresos de sus establecimientos, generar
empleo dado su caracter de mano de obra intensiva, todo eso sin olvidar el
efecto sumamente positivo de estimular el arraigo de la gente en las zonas

ruralas '/,

El dinamico contexto social, ambiental y economico en el que se desenvuelven
las empresas agropecuarias ¥ alimentarias en general, les exige un constante
incremeanto de sus competancias; para responder a los mayores y progresivas
exigencias de los consumidores en lo relativo a la calidad y a las garantias de
inocuidad de los alimentos. Esto significa que las estrategias de los productores
para responder a tales exigencias, deben extenderse y dirigirse desde sus
intereses econdmicos y tecnoldgicos hacia asuntos de actualidad tales como la

seguridad de los productos alimentanos.

Para tratar eficazmente esas demandas, es necesano comprender las
problematicas generales de la produccion de los alimentos con una perspectiva
integral en lo refativo a calidad y seguridad. En consecuencia, en cada etapa de
las cadenas alimentarias es necesario garantizar la produccidn de alimentos
seguros y conformes con los requarimientos tanto reglamentanos como de los
clientes. Asi, buscando el hilo conductor entre log actores mencionados, el
productor y el consumidor, y considerando que la calidad e inocuidad son
contempladas por sistemas de gestion especificos para cada etapa o proceso,
s& entiende gue la gestion de trazabilidad es la accion adecuada para integrar y
mantenar estos aspectos a lo largo de la cadena,
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La tarea de investigacion y docencia en el area avicola a nivel local se remonta
a la década anterior al cambio tecnoldgico de la avicultura ('60), orientada a
aspectos sanitarios para luego extenderse a ofras areas del conocimiento.

En la actualidad organismos del sistema de Ciencia y Tecnica (INTA, INTL
CONICET) y Universidades enfatizan su actividad académica en temas de
sanidad y nutricion y, en menor medida, en temas de genética, manejo, gestion
ambiental, calidad y procesamiento de cames (Fuente: Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Pesca de la NMNacidn). En lo relacionado a los
ovoproductos se observa un interés en los procesos y en |a mejora tecnolbgica
del sector a los fines de beneficiar a las empresas para las exportaciones, en
etapa investigativa. Se propone la siguiente agenda de trabajo para poder
generar lineamientos de acuerdo a los objetivos del sector (ver tabla 2 a

continuacian) ©71,

Tabla 2. Lineamientos v agenda de frabajo. Fuente 2do Foro Federal de la Industria Rosario
2003,

Linearmienta Medidas Chjetives

- Promaver consumo | -incluir  huevo en  programas de  ayuda | - Incrementar el

de huevo en alimentaria tamafio del
mercado intermna friedcads nterna
-Promocidn de valores nutncionales
Fromacionar ~Exgncion de IVA para exportacion de materia | -Incrementar
BxpOtaciones prima exportaciones

-Fegimen de admisidn temporaria  para | Reducr
insumos  iImponados uidizados  para | impontaciones
exportacion

Aumentar reembolsos @ expotacionss

=Lineas de crédito de pre v post financlacion
de exportaciones

-Apoyo para participar en ferias comerciales

| -Barreras sanitarias a imporacicnes de Brasil

Incantivar ka -Lineas de credito para inversion &n bienes de | -Incrementar
inversian capital exportaciones

|-Financiaciin  de WA devengado  por| - Reducir volatilidad
importacion de bienes de capital de precios
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CAPITULO 2



DIAGNOSTICO ¥ RELEVAMIENTO DE LA CADENA DE OVOPRODUCTOS
EM ARGENTINA

INTRODUCCION

En Argentina, segin el INTA: " Argentina en el 2020 sera lider en la produccion
de bienes y servicios agroalimentarios y agroindustriales de calidad y con valor
agregado global, asegurando la provisién alimentaria nacional y satisfaciendo
la demanda internacional en cantidad y calidad, en un marco de equidad
territorial, inclusién social y sustentabilidad ambiental, econdmica y social,
Fromoviendo de esta forma el desarrollo de la nacién y sus regiones.” Fuente:
Evolucion del sistema productivo agropecuano argentino INTA PRECOP -
Mayor valor agregado en angen. Actualizacion téenica N"86 INTA julic 201147,

Argentina es el noveno pals en extension de tierra cultivable, tiene la reserva
de agua dulce mas importante a nivel mundial, compariida con los paises del
MERCOSUR, posee gran cantidad de tierra con potencial de ser dedicada a la
agricultura y es lider en la produccion eficiente de cleaginosas y cereales ##,

Para los productos tradicionales Argentina ya tiene una excelenta reputacidn a
nivel mundial, ahora el desafio es avanzar en nichos con agregacidn de valor
como leches maternizadas, cortes de pollo cocidos, embutidos y salazones de
cerdo.

En el mercado interno, el desafio es desarrollar polos productives regionales,
industrializando la ruralidad, que abastezcan a la regién y colaboren en el
aumento del consumo per capita, aprovechando el corrimiento de la frontera
agricola, y que transformen la proteina vegetal en animal, a fin de generar un
crecimiento federal. En el mercado externo el desafio es ganar escala y
avanzar sobre la agregacion de valor a partir de un recurso natural altamente
competitive '8

HUEVOS

Economias regionales, La avicultura en nuestro pais &s una industria federal
que contribuye a la creacion de puestos de trabajo y al desarrollo econdmico de
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la mayoria de las economias regionales de Argentina. Su desarrollo implica el
crecimiento tanto de grandes productores como medianos v pequenos de todo

el pais.

Consumo, Con un mercado intermo active v demandante, el huevo es un
producto de alto valor nutricional {gue contiene la proteina de mejor calidad),
economico, versatil y accesible, lo que conlleva gque su crecimiento del
consumo, desagregada la exporfacion, lo que se ha acompafiado
significativamente desde la produccion. En 2003 el consumo per capita era de
138 huevos, hoy es de 230 y se proyectan 274 para el afio 2017, confirmando
gue Argentina es el segundo pais consumidor de huevos per capita de
Latinoamérica, detras de México que es el primer consumidor a nivel mundial.

Mutricion. La FAD afirma que los huevos son uno de los alimentos mas
nutritivos de la naturaleza debido a la calidad de sus proleinas y a la gran
cantidad de vitaminas, minerales y sustancias esenciales que aporfa. Las
proteinas son esenciales para el desarrollo vy mantenimiento de nuestro cuerpo,
ya que los musculos, los organos, Ia piel, el pelo, los anticuerpos, las enzimas y
las hormonas estan formados por proteinas. La proteina esta compuesta por 20
aminoacidos: Serina, Treonina, Cisteina, Asparagina, Glutamina y Tirosina,
Glicina, Alanina, Valina, Leucina, Iscleucina, Metionina, Prolina, Fenilalanina y
Triptafano, Acido aspartico v Acido glutamico, Lisina, Arginina e Histidina de los
cuales Isoleucina, Leucina, Metionina, Fenilalanina, Treonina, Triptofano,
Valina e Histidina (condicional) son aminoacidos esenciales (la totalidad de los
que no puede fabricar nuestro cuerpo v que se deben incorporar a través de los
alimentos) y por ello se considera un alimanto de "proteina complata” 29

El sector de ovoproductos desarrollé un importante proceso de reestructuracion
e incorporacion de tecnologia en los dltimos afos. Para mejorar la
competitividad sistémica del sector es necesario impulsar una mejor
organizacién y articulacion entre la produccion primaria vy la industrializacion. La
posibilidad de impulsar un proceso de "clusterizacion” de la actividad permitira
aprovechar la concentracion geografica para generar una mayor interaccion
entre los distintos eslabones, la difusion de tecnologias, una mayor
accesibilidad y transparencia de la informacidn y la implementacion de buenas
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practicas que redunden en la homogeneizacion de los productos. El desarrollo
de una industria con foco en la produccion de huevo industrial de mayor calidad
y capaz de acceder a los mercados mas exigentes, también requiere de
inversiones en ampliacion de escala, la incorporacion de mejoras e innovacion
en los procesos productivos y el cumplimiento de los estandares.

Con respecto a la sustentabilidad se han adoptando procesos amigables con el
medio ambiente, con fuertes inversiones en tecnologias de punta a nivel
mundial para los proceseos productivos en muchas plantas del sector. También
se han adoptado sistemas de capacitacion de personal y de gestion ambiental,
lo que conileva a mejorar la calidad de log productos, incrementando la
bioseguridad. El sector colabora activamente con miltiples ONG, comedores,
hogares, escuelas y la Fundacibn Banco de Alimentos. La gama de
ovoproductos disponibles en el mercado es muy amplia en Europa y se espera
que en Argentina llegue al mismo nivel, y se puede clasificar segin distintos
criterios: 2 (ver tabla 3)

Tabla 3: Clasificacién de Ovoproductos

Por sus companentes

¢ Liguidos: huevo entero, yema, clara, y diversas mazclas de ambas.
+  Becos Concenfrados (20-20% de humedad), o deshidratados (3-5% de humedad)

'Por su forma fisica y tratamienta

+ Ligusdo frezcosirefrigerados, pasteurizados o no pasteurzados.
s Liguidos concentrado, pasteunzados o no pasteurizados

= Congelados (normaimenie ultracongeladas)

+ Desacados o deshidratades, ya sea por calor o por liofilizacion,

“Por su modo de emplec
+« Como ingrediente,
+  Como products de valor ahadido,
+ Como componentes aislades separados por fraccicnamiento de ka yema o de la clara.

Por i duracidn de su vida comencigl

+ Corta: Ovoproductos liquidos pasteurizades convencionaimente (5 = 12 dias, segun
s2a la temperatura de refrigeracian

+ |ntermedia; Ligquidos Ulirapasieunizados (4-6 semanas) v concenirados (varics meses,
a temperalura ambiente)

» Larga: Ovoproductos desecados y congelados (hasta 1 afia).
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La compaosicion y caracteristicas fisico- quimicas de los ovoproductos son muy
distintas segin sea su forma fisica, las técnicas de elaboracion empleadas y
los aditives incorporados (como sal ylo azdcar, que se afaden frecuentemente
a muchos derivados para preservar sus propiedades funcionales). La eleccion
del tipo de ovoproducto (pasteurizado, ultrapasteurizado, deshidratado, cocido,
compuestos, etc) se debe realizar en base al uso previsto, el tratamiento
posterior, la forma de conservacion, la faciidad de manejo, etc.

Por lo que para esta etapa se plantearon los siguientes,

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

« Estudiar las condiciones sanitarias y productivas actuales de la cadena
« Caracterizar la composicion de la oferta del sector.

« Estudiar los factores que influencian en cada lote productivo,

METODOLOGIA

Con el fin de profundizar el analisis de ia cadena de ovoproductos, en primer
lugar se llevd a cabo una evaluacion de la situacion actual de la cadena con el
fin de vincularla al cumplimiento de la legislacidn vigente, para de ese modo
podear;

« Evaluar las condiciones sanitanas exigibles para |a transformacion vy
distribucion (del huevo liguido en esta oportunidad) tanto para el
mercado interno como para la exportacion y compararia con la realidad
preductiva del sector para cumplir con dicha demanda y exigencias.

¥  Definir e identificar los distintos actores vy su paricipacién en la gestion
de la calidad vy trazabilidad de producto,

27



BIBLIOTECE DF f=' o OUINIGAS

RESULTADOS Y DISCUSION
SITUACION GLOBAL

La crisis mundial y sus consecuencias en los mercados intermacionales
contindan afectando al sector, Las negociacionas internacionales, la promocion
de productos y la marca Argentina son cada dia mas estratégicas. Respecto a
las exportaciones de huevos y ovoproductos, el balance es altamente positivo:
pasaron de unos magros USS 3.000.000 en 2003, a casi USS 40.000.000 en
2012, proyectando para el afio 2017 USS 76.000.000, con destino a paizes de
América, Europa, Asia v Africa, arrojando el increible crecimiento de mas del
2500%.

Hoy Argentina exporta huevos fertiles, huevos de consumao en cascara y en
polvo, reproductoras BB, vacunas, nucleos vitaminicos y minerales, galpones
de crianza, fabricas de alimento balanceado, plantas de faena, desactivadoras
de soja, tuneles de congelado y camaras frigorificas, matriceria y el

conccimiento de profesionales y emprendedores 23

ESTRUCTURA,

A diferencia de lo que sucede con la produccidn de pollos parrilleros,
prganizada principalmente en base a contratos, en la produccion de huevos las
firmas operan de manera mas aislada. En general. cada empresa compra sus
propios insumos y equipos, y contrata individualmente asesoramiento tecnico.
Como consecuencia, las operaciones y los niveles de la tecnologia en la
produccion de huevos son mas heterogeneos que en |a produccion de carne
aviar. Dentro de este eslabdn de la cadena de valor, se identifican como
insumos clave al alimento y la genética. Uno de sus puntos fuertes es que
resulta un eficiente transformador de grano en proteina animal: la conversion
de alimento en huevo es de 1,3 kilo por docena, es decir, se agrega un 30% de
alimento por kilograma del misma.
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PRODUCCION PRIMARIA

La produccién de huevos registro un crecimiento mayor al 200% en los Gltimos
10 afos, lo gque le permitid superar los 10.000 millones de unidades en 2010.
Aproximadamente el 90% del huevo con cascara se destina a consumo directo
y el resto a la industrializacion. La produccion de huevos frescos se realiza en
granjas de ponedoras, las cuales integran las etapas de cria, recria y
alimentacion de las gallinas en produccion y |a recoleccién de los huevos,
Existen en el pais cerca de 20.000 granjas, estimandose un stock de gallinas
de entre 32 y 33 millones de aves. La produccion se concentra principalmente
en la provincia de Buenos Aires (42% de las granjas), Entre Rios (243%) y Santa
Fe (9%). E! 57% de la produccién es realizado por establecimientos de mayor
escala y nivel tecnolégico. La genética utilizada es mayormente importada,
siendo el granjero duefio no sdlo de las instalaciones para el engorde sino
también de las cabafias para la cria y reproduccién de abuelos y gallinas

ponedaras.

Asimismo, en general integra la produccidon de alimento vy controla el status
sanitario. Esta produccion genera huevos de mayor calidad y homogeneidad
que son comercializados a traves de canales de distribucion minoristas como
supermercados o bien abastecen a la industria procesadora

ELABORACION DE OVOPRODUCTOS

La extrema sensibilidad de los ovoproductos al deferioro microbiano hace
necesara la aplicacion de un tratamiento termico que asegure su inocuidad. El
hecho de que el fratamiento térmico no asegure la completa erradicacion de fa
flora microbiana junto con la falta de mantenimiento de la cadena de fric a lo
largo de la distribucion yio conservacion del mismao limita y acorta la vida Otil del
producto &,

Un adecuado procesamiento lleva a obtener materias primas optimas para la
elaboracion posterior de alimentos y genera productos de alta calidad. Las
etapas del procesamiento del huevo a fin de obtenero liquido, congelado o en

polvo se detallan a continuacidn:
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Grafice 1, Procese de elaboracidn del Heevo Ligukdo Pasteurizado

La industria de elaboracion de ovoproductos debe impedir cualquisr
contaminacion durante la produccion, la manipulacion y el almacenamiento de
los ovoproductos. Los huevos utiizados deben cascarse una vez que eslén
limpios v secos. Tras la rotura de la cascara, se procede al tratamiento térmico.
Dicho proceso es la Pasteurizacion, el cual consiste en mantener el producto a
una temperatura entre 64 — 65°C durante 2 a 4 minutos, lo que nos garantiza la
eliminacion de los microorganismos patogenos que puedan encontrarse en el
huevo liguide, principaimenta la Salmonella, asi como el mantenimiento de las
caracteristicas fisico-guimicas y tecnolégicas del producto !,

Los ovoproductos son obtenidos a partir de los diferentes componentes o
mezclas de huevo, una vez quitadas la cascara y membranas, teniendo como
desting el consume hurmano. Estos productos pueden presentarse en estado
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liguido, en polvo o en escamas, y los procesos de pasteurizacion otorgan
mayor calidad e inocuidad al producto final para su uso en la industria
alimenticia. Entre los principales productos de la industria se& encuentran el
huevo liquido (entero pasteurizado, yema pasteurizada vy albdmina
pasteurizada) v el huevo en polve (huavo entero, albimina de huevo comin,
albdmina de huevo desglucosada y yema de huevo). El destino final de los
ovoproductos es la industria alimenticia, que los utiliza para la fabricacion de
merengues, bafos de reposteria, cremas, helados, pastas secas y frescas,
premezclas abmentarias, mayonesas, galletitas, tortas y bizcochuelos vy
productos de la panificacién. Otros usos incluyen a la fabricacion de alimentos
para mascolas y peces, cosmeticos y farmacos. Dentro de su utilizacion como
insumo de la industria alimentaria, el principal destino s la produccion de
mayonesa, a la cual se destina cerca del 80% de la producciin de

ovoproductos locales, huevo liquido principalmente.

La produccion de huevo en cascara para consumo, se estima alcanzé 11.770
millones de hueveos, 8.4 % mas de lo producido el afio anterior, de acuerdo con
las estimaciones de la Camara Argentina de Productores Avicolas (CAPIA). La
cantidad de huevos ingresados en plantas industrializadoras con habilitacian de
SENASA durante el aftio 2014 aumentd 3.4 % en comparacidn con el afio 2013,
totalizande 1.071 millones de huevos. Ver tabla 4:

Tabla 4: Produceion de huevos. Fueme Area Avicola. Dweccion de Porcinos, Aves de Granfa y
Mo Tradicionales con dafos de SENASA

F reed ueckn de Huovos con desting a Industrislizacian
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En el paso de los afos desde el 2000 se ha visto la notable eveolucion y
crecimiento de |a produccidn en millones de huevos pero la industrializacion ha
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tenido apenas un pequefio incremento no tan significative y que se mantiene en
el mismo nivel en los ditimos afos. (Ver grafico 2)

Evolucion de la produccidén @ industrializacién de huevos

13.000

Grafico 2 Evolucion de la Produccion & mdusinalizacion de huevo. Anuana avicola 2014,
Miristans de Agricuflura, Ganaderia ¥ Pasca

En el 2014, 14 empresas industnalizadoras operaron bajo la drbita de
SEMNASA, se incorpord Ciudad Autdénoma de Buenos Aires con una empresa. A
continuacion se muestra como estan distribuidas las plantas productoras en
nuestro pals. Donde se pusde ver gue en Cordoba solo se encuentra una

planta declarada en la provincia. (Ver tabla 5)

Tabla 5 Cantidad de Planta de Industriglizacidn de huevo. Fuente Area Avicoia Direccion de
Farcinos, Aves de Granja v No Tradicionales con datos de SENASA

Cantidad de Plantas de Industrializacitn de Huavo

| Prowincia A 0L Afbo Hiid
Buenos Aires 7 B
Santa Fe 3 3
Cardaba 1 1
Rio Megro 1 1
Entre Fiss 1 i
Total 13 14

EXPORTACIONES DE HUEVO INDUSTRIALIZADO

Durante el afio 2014 el volumen de las exportaciones de huevo industrializado
y &n cascara disminuyo 5 % en volumen y 4% en valor, Por su parie, los envios
de albumina s& redujeron 3 % en volumen v 1% en valor y los de yema, 33 %

en volumen y 25 % en valor. Por Gltimo, el husvo uso industrial tuvo un
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aumento de 7 % en volumen y § % en valor, La compesicidn de los envios es la
siguiente: 58 % Huevo de Uso Industrial, 22% Yema y 20 % Albdmina. Durante
2014 se exportaron en total 49 tn de huevo en cascara con destino a lsrael y
Japon. A continuacion se ve |la tabla comparativa comparando el Gltimo bienio
en relacion al huevo entero industrializado, la albdmina y la yema. Los meses
mas productivos son los de febrero, mayo, agosto y noviembre en el huevo

para uso industrial. {(Ver tabla &).

Tabla & Exportaciones de Huevo industrializado, Fuente Area Avicola . Direccion de Porcinos,
Aves de Granja y No Tradicionales con catos de SENASA
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Desde nuestro pais, los destinos mas conocidos para las exportacionss son
Japén con aproximadamente un 30 % del total de exportaciones, le siguen
Rusia, Cuba y Australia. No menos importante vy al mercado al cual s& guiere
apuntar desde la empresa a la cual asesoré es Chile. (ver tabla 7)

Tabla 7: Destinos de exportacion de hueva. Fuente Area Avicola . Direccion de Porcinos, Aves
de Granja ¥ Mo Tradicionales con datos de SEMASA

Dastinos de axportacidn de huovo industrializads { %)
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Japon
Rissia
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Teniendo en cuenta el proceso y como se mueven los mercados en nuestro
pais, se buscd un disefo para el huevo liguido pasteurizado en o refacionado a
la trazabilidad e inocuidad del mismo para poder asegurar un alimento sano y
gue no haya perdido sus propiedades, se pueda incorporar como ingrediente
en otros alimentos y ademas sea competitivo en la industria 29,

LA TRAZABILIDAD DEL HUEVO

Como ya hemos visto la trazabilidad se define como la posibilidad de encontrar
¥ seguir el rastro, a traveés de todas |las etapas de produccién, transformacion y
distribucion, de un alimento, o con probabilidad de serlo.

La finalidad de la trazabilidad es aportar credibilidad y eficacia al sistema de
control de la inocuidad de los alimentos a 1o largo de la cadena alimentaria, a
traves de la informacion suficiente de su historia, desde el productor al
consumidor, para proceder dentro de la cadena alimentaria a su localizacidn,
identificacion de las causas que lo motivaron, adopcion de acciones correctivas
¥, &i procede, retirada del mercado. Las normas relativas a la trazabilidad son
de aplicacion a todos los paises de la Union Europea y en Sudameérica se esta
evidenciando que cada dia mas empresas tienen requenmientos mas exigentes

comparables Europa.

Un gran nimero de industrias a nivel mundial utilizan el huevo como
ingrediente de otros alimentos. El huevo aporta ademas de su alio valor
nutritive y sus cualidades organolépticas, una amplia gama de propiedades
funcionales gue son necesarias para los procesos de fabricacion de muchos
alimentos. La produccion y comercializacion de productos derivados del huevo
ha progresado, en general, de forma importante en los ditimos afos. Esto se
debe a nivel global, por una parte a la evolucion de la industria alimentaria en
respuesta al creciente consumo de platos que cada vez mas demanda materias
primas mas faciles de manipular y adecuadas a su proceso productivo,
evitando |las complicaciones de manejar las cascaras y &l hueve crudo. En
Espafa, por ejemplo, se encuentra la prohibicidn segdn el Real Decreto (RD
1254/1991) del usc del huevo fresco en la restauracion colectiva para cualguier
plato cocinado a temperatura inferior a 75°C .
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Dicho decreto cita textualmente en sus primeros articulos: “"Ariculo 1% El
presante Real Decreto sera de aplicacion a la elaboracion vy conservacion de
alimentos de consumo inmediato en los que figure el huevo como ingrediente
especialmente mayonesas, salsas y crema de elaboracion propia en
restaurantas y cualguier establacimiento que elabore y/o sirva comida. Articula
2" _....."se sustituira el huevo por ovoproductos pasteurizados y elaborados por
empresas autorizadas para esta actividad, excepto cuando estos alimentos
sigan un posterior tratamiento t&érmico no inferior a 75°C en el centro de los

mismos....."

PROPUESTAS GENERADAS A NIVEL NACIONAL.

Se observa gque desde l|as entidades nacionales se intenta propiciar la
adecuacion de las PyMEs a los estandares internacionales para acceder a
terceros mercados. A través del apoyo para inversiones en infraestructura, en
procesos (certificaciones, trazabilidad y bienestar animal) y en materia
medioambiental (tratamiento de efluentes y residuos de las granjas). En el plan
estratégico con proyeccion al 2020 se propone el acompafiamiento del Estado
en las negociaciones internacionales para poder acceder a los mercados
externos con productos de mayor valor (UE, Rusia, Japon, Chile, etc.). Para lo
cual se deberia profundizar los vinculos con aquellos paises en los que
Argentina adn no tiene el reconocimiento de su status sanitario, demostrando la
aplicacién y exigencias de cumplimiento de normativas internacionales. Todo
ello se debera realizar procurando avanzar en la insercidbn de mercados
regionales ya que en nuesiro pais los ovoproductos son de poco conocimiento
industrial. El demostrar a las industrias la estricta aplicacion de normativas
como la 150 22000: 2005 dénde la inocuidad de los alimentos es |a prioridad, se
podra garantizar la calidad del producto para &l uso seguro de los ovoproductos
como ingredientes para ofras preparaciones, la menor generacion de
desperdicios y el mejor aprovechamiento y rendimiento de cada sachet del
hueva liquido pasteurizado 550,

Es necesario que se promuevan espacios de interaccion y colaboracion entre
los diferentes eslabones de la cadena de ovoproductos para una mejor
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organizacion del sector. El hecho de incentivar el desarrollo de aglomeraciones
productivas regionales (clusfers) para incrementar el consumo per capita,
mejorar la difusion de tecnologia, el acceso a la informacidn y la
implementacion de buenas practicas, entre otros objetivos, pueden ser
iniciativas que a nivel empresanal pueden traer apargjados grandes ventajas en
el mercado nacional.

Dar un valor agregado a los procesos realizados bajo normas internacionales
se mejoran cuando se impulsan a traves de programas dirigidos a mejorar &
nnovar en e! proceso productivo, como asi tambien, a asegurar el
cumplimiento de los estandares sanitarios y fiscales, 1+D busca propiciar
iniciativas orientadas al desarrollo de productos y la agregacion de valor, a fin
de expandir y diversificar los mercados para los productos vy derivados del
sector,

Una clave para el crecimiento es privilegiar la sanidad de las aves
fortaleciendo, desde el SENASA, el trabaje de vigilancia en granjas y el
seguimiento de sus condiciones de biosegurnidad Ademas se  han
implementado planes preventivos de vacunaciones, con el apoyo del Ministerio
de Agricultura v el SENASA, que han garantizado los stocks minimos
obligatorios de vacunas importadas, que hoy se extiende al stock minimo
operativo para los aminocacidos, vitaminas, probidticos, antibidticos, complejos
premix, y todo tipo de compuestos que son componentes indispensables para
los animales. Ademas el sector ha sido apoyado por el PROARGEX “Programa
de Apoyo a las Exportaciones dependiente del Ministerio de Agrcultura®, con
su colaboracion en las distintas exposiciones internacionales.

IMPLEMENTACION DE BFM ¥ HACCP

Por todo lo expuesto se vio la necesidad de dar un valor agregado y una
mejora continua a las indusinias para generar una fortaleza en lo relacionado a

la aplicacion de normas nacionales e internacionales.
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Lo fundamental en toda industria es implementar las Buenas Practicas de
Manufactura, En nuestro pais se siguen los lineamientos establecidos en la

normativa vigente (IS0 e IRAM) tanto de caracter nacional como internacional.

Las Buenas Practicas en Produccion Avicola no solo dan cuenta de los
requisitos que deben cumplirse en materias gue tengan impacto sobre la
inocuidad alimentaria, sinoc gque también incorporan consideraciones
relacionadas con el cuidado del medio ambiente, la seguridad laboral v la
sanidad y el bienestar animal. 5& acepta internacionalmente que las Buenas
Practicas de Manejo ylo Manufactura, junto con los procedimientos
documentados, constituyen la base para la posterior incorporacion de sistemas
de aseguramiento de la calidad tales como el HACCP.

A continuacion se resumen en una tabla cada prerrequisito con suU descripcion,
(Ver tabla 8)

Tabla & Descripcidn de Premmequisitos Extraida de Guia de buenas practicas en la elabaracion
de ovoproductos — INOVO &
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PRERREQUISITO

DESCRIPCION

ESPECIAL ATENCION EN:

Inzstalacicnes /Equipos

Las instalaciones vy equipos deberdn reunir las condiclones adecuadas para
conseguir unas Buenas Practicas Higignicas en s Fabrcas de Ovoproductos,
Se deberd realizar la verificackin yo calibraciin de los equipps que tengan una
implicacidn en la cabdad y segurdad de los ovoproductos.

Una correcta distribucién de las salas y un correcto disefo de las instalaciones
ayudan a cumplic unas Buena Praclicas Higiénicas en las fabrncas de
Cwvoproducios.,

Cascado/Separacion/Envasadao

Suministros
(agua, ensrngia, aire, gases)

efuentes

mdusinales

El agua empleada en |a limpieza de equipos & instalaciones resulta clave para un
correcto funcionamiento de los procesos de fabricacidn de ovoproductos

Deberd establecerse un controd del agua empleada en los procescs de
fabricacién para verificar el cumplimiento de bos criterics sanifarios de la calidad
del agua segun el arf 882 dal CA&,

De igual manera el emplen de gases indusiriakes, aire comprimido ¥ energia son
partes fundameniales en el funcionamiente de equipos industriales

e e e

Ln comecto ﬂLr?l:n_ de residuos permite evitar episodios de contaminacion cruzada
&n las fibricas de ovoproductos. Especialments importanie es la gestibn de los
residuos de huevo en &l cascado y pelado, Todos los resduos generados
deberan ser gestionados de acuerda & la normativa en vigor,

Limpieza de maquinas y Equipos

Py g e e T

Manienimiento preventivo

Requisita de especial imporlancia en [os eguipos gue gesticnan los puntos mas
instalaciones de ovoproducios, por  ejemplo
cascadorasizeparadoras/peladoras, [os equipos de tratamienio Ermico v las
envasadoras. El mantenimiento preventive de los equipos gue garantizan la
cadena de frio v los de controd de temperatura es prioritario en las fabricas de

compromelides de  las

Pasteurizacion! Equipas de refrigeracion
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VO RIroCUCtos,

Provesdares

homalogacion  de- proveedores de huevo céscara que se  evaluara
pariadicamente,
Los proveedores homelogades deberdn cumpli los criterios gue se establezcan

para asegurar la inpcukdad v salubridad de los ovoproductos.,

Prevencion de la | Puede enfocarse como procesamienta con entidad independiente o bien como 2l | Recepcidn de Materias Primas'/Adicion de
Contaminacién cruzada resuftado de la correcta implaniaciin de olres requisitos {Buenas Practicas, | Ingredientes! Salda de residucs
Gestidn de Residucs, Instalaciones/Equipes), Es de especial importancia en las
elapas del procese en las que se incorporan maberas primas (cascado), editivos
o envases y embalajes (envasados),
Plan e limpiaza ¥ | Requisitc apbcable tanto a instalaciones industriales, instalaciores para el | Limpiezas de maguinas
Drasinfeccian personal, utensilios v equipes implicados en las diferentes efepas de fabricacion
de ovaproductos, Se debera disponer de un proceso de verficacidn periddica de
los sislamas de impieza.
HnmnlngaETEH_ de | En la indusiria de ovoproducios =& debe prestar especlal importancia a B | Matesias Primas

Buenas Practicas de

Manipuladores de Alimeanios

Ez de vital importancia, como método preventivie. de los posibles peligros
sanitarics derivades del consume de alimentos confaminades, que el personal
mantpulador mantanga una adecuada higiena genaral v persanal,

Todo el precess productive

Busnas Praclicas de | Como complemento a las Buenas Practicas de Manlpulacion, cada fase del | Todo el procaso productivo
Fabrcacsin proceso e fabricacién del owvoproducins tiene en  cada indusiria unas
peculiaridades gue deben cumplirse (cumplimentacidn de registros, empleo de
Otikes, uso de aditives, envases v embalajes. ..}
hﬁm Practicas de | Garantizar un comecto cumplimenio de las femperaturas de relrigeracidn v de | Almaceramienta ¥ Transporte de Producto
| Almacenamienio ¥ | les condiciones de almacenamiento del avoproducio es esencial para mantener | Termnado
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Transporte  de Producio | la inocuidad de los ovoproductos. La indusina de ovoproducios debe garantizar

Refrigerade hasta el chente el mantenimiento de la cadena de frio,

Formacian Tede el persenal implcado (desde 1a gestion del HACCP hasta los operadores | Todo el organigrama de la empresa
en la linea), en un grado proporcienal 8 su responsabibdad, deben conocer los
riesgos vinculados a la seguridad alimentara que afecian 3 su tarea diara v [as
medidas de control eslablecidas.

Trazabilidad Ez necesaro poder identificar los ovoproductos, determinar s trazabilidad fﬁn el proceso productive

proceder a su retirada en caso necesano.

Sa debe garantizar la trazabilidad bhacia atras, hacia adelante y durante e
proceso.

Garantizar la trazabifidad implica desce las materias primas hasta el producto
termirada.
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DELINEACION DEL ESTANDAR DE IDENTIFICACION ¥ SOPORTE DE
TRAZABILIDAD EN OVOPRODUCTOS

INTRODUCCION

De acuerdo con la definicion de calidad dada en el Reglamento 1782002 % art
3 (de Espafa) se entiende por trazabilidad: “la posibilidad de encontrar y seguir
el rastro, a través de todas las etapas de produccion, transformacion y
distribucién, de un alimento, un pienso, un animal destinadeo a la produccion de
alimentos o una sustancia destinada a ser incorporados en alimentos o piensos

o con probabilidad de serla”.

Otra definicion de trazabilidad es la del Codex Alimentarius; "Trazabilidad es |a
capacidad para seguir el movimiento de un alimento a traves de etapa(s)
especificada(s) de la producecidn, transformacion y distribucion”.

Para la implementacion de un sisterma de trazabilidad, todas las empresas
participantes en la cadena alimentaria deben asegurar el mantenimiento de
sistemas fiables de registros de datos que les permitan relacionar cada
producto con su origen, los procesos en los que se ha visto involucrado y el

destino del mismo.

Las empresas son a su vez responsables de transmitir la informacion de
trazabilidad que se considere necesaria al siguiente agente de la cadena
cuando se considere necesario. sin dejar de tener en cuenta el correcto
etiqguetado de los productos. Para ello, se requiere de la implementacion de
procedimientos y sistemas de registros de informacion y etiquetado que
permitan &l control de dicha informacion.

Por ello, se introduce el concepto de lote, como clave de trazabilidad sobre la
cual se reqistra, solicita vy envia informacion. La empresa tenedora del producto
debera definir lotes de productos homogéneos, Cuanto mas acotado sea el lote
que se define, mas preciso va a ser su sistema de trazabilidad. Este nimero de

lote debera englobar productos homogeéneos, lo que faciltara su seguimiento
31
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Sl LT F)

For medio de ese nomero de lote, una empresa de la cadena alimentaria,
podra solicitar a la anterior empresa todos los datos de trazabilidad necesarios.
Si por parte de una de las empresas de la cadena se crea un lote de productos
distintos del que s& ha recibido, se debera garantizar en la base de datos la
relacion entre el ndmero de lote antigue y el nuevo para confinuar con la
trazabilidad. El nuevo nimero de lote debera poderse relacionar mediante las
bases de datos con los lotes previos de los que proviene,

El modelo documental de la empresa modelo se disefiara en base a las
exigencias de los mercados de ovoproductos, tornando como referentes a
aguellos mercados gue se caracterizan por el desarrollo del marco regulatorio

existenta.
OBJETIVOS ESPECIFICOS

+ Analizar el marco referencial de |a cadena de ovoproductos y definir el
estandar de identificacion y rotulado de los ovoproductos.

» Desarrollo del sopaorte de la trazabilidad para la cadena de ovoproductos,

METODOLOGIA

« Se definieron las especificaciones de rofulado de acuerdo a los
potenciales mercados.

= 5e colabord en el disefio de un modelo de etiquetado para los
ovoproductos con el fin de facilitar la implementacion del sistema de
trazabilidad a lo largo de la cadena.

= Par ultimo se desarrolld un Sistema de trazabilidad de producto.

RESULTADO ¥ DISCUSION
ESPECIFICACIONES DE ROTULADO DE LOS PRINCIPALES MERCADOS

Comao directrices generales para el efiguetado de los alimentos pre-envasados
gque se ofrecen comao fales al consumidor, el Codex Alimentarius a traveés de la
Norma CODEX STAN 1-1985 rev 2010 #%, establece que los alimentos pre-
envasados no deberan describirse ni presentarse con una etigueta o etiquetado
en forma que sea falsa, equivoca o engafiosa o susceptible de crear en modo
alguno una impresion erronea respacto de su naturalera en ningln aspecto.

a3



En la etigueta debera aparecer la siguiente informacion, segln sea aplicable al
alimento gue ha de ser etiquetado, excepto cuando expresamente se indique
otra cosa en una norma individual del Codex;

= Nombre del alimento

= Lista de ingredientes (salvo cuando se trate, como en nuestro caso, de
alimentos de un dnico ingrediente)

s Coadyuvantes de elaboracidn y transferencia de aditivos alimentarios

s Contenido neto

« Nombre y direccion del productor o fabricante

» Pais de ongen

« |dentificacién del lote

» Marcado de la fecha

¢ |nstrucciones de uso.

El etiguetado del huevo liquido pasteurizado debe permitir realizar la
trazabilidad de producto y adoptar sistemnas que permitan registrar los datos a
lo largo de la cadena alimentaria

ARGENTINA

En el Anexo al Capitulo XXl del SENASA en item 22.2.8 *¥ de Rotulado de
hueva liquido nos dice gque: "Los rdtulos para el huevo liguido deberan tener las
siguientes indicaciones:

a) Huevo liguido (ovoproducto), pasteurizado v refrigerado o congelado, yema
llguida pasteurizada y refrigerada o congelada o albimina liquida pasteurizada
y refrigerada o congelada segin corresponda.

b) Temperatura maxima de conservacion hasta su uso: no puede ser superior a
los cuatro grados centigrados (4°C) para productos pasteurizados vy
refrigerados y doce grados centigrados bajo cero (-12°C), para productos

congelados.

¢) Instrucciones para su descongelacion de acuerdo con normas aprobadas por
el SENASA.

d} Instruccionas a seguir una vez abierto.
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&) Nimero oficial del establecimiento.

fy Contenido neto.

g) Fecha de elaboracian.

h) Fecha de vencimiento.

i} “Incdustria Argentina”.

i) “Ingpeccionado Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca™."

La transmision de mayor informacion de trazabilidad entre empresas queda a
libre negociacion y disposicion de las mismas.

En cuanto a exigencias legales de trazabilidad se encuentra en vigencia la
circular N* 4149 ¥ con fecha 10 de junio de 2014, cuyo Tema es: Guia
Orientadora para Productores, Procesadores y Servicio de Inspeccion del
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control; y el Objetivo: Asegurar la
Inocuidad Alimentaria a traves de un enfoque preventive y Sistematico. Dicha
circular se refiere a la Resolucidn N°205 % del 14 de mayo de 2014 gue
aprueba al Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(APPCC) en los establecimientos bajo jurisdiccion de SENASA.

Por otro lado en el Reglamento Europeo (CE) N° 178/2002 % del Parlamento
Europeo y del Consejo, en su articule 18 determina la obligatoriedad, a partir
del 1 de enero dei 2005 respecto a que las empresas de productos
alimentarics deben tener sistemas de trazabilidad gue permitan saber &l origen

y destino de un producto.
CHILE

La Repiblica de Chile, establece mediante un reglamento sanitario de los
alimentos DTO. N* 977/96 (D.OF. 13.05.87) *% lag exigencias para el rotulado
de huevos para la importacion, en forma similar a nuestro pais. A saber en los

siguientes articulos:

ARTICULO 107- Todos los productos alimenticios que se almacenen,
transporten o expendan envasados deberan llevar un rotulo o etiqueta que

contenga la informacion siguiente:
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a} nombre del alimento.

b) contenido neto expresado en unidades del sistema metrico decimal o del
sistema intermacional, mediante el simbolo de la wnidad o con palabra

completa,

c) En el caso de los alimentos nacionales, el nombre o razon social y domicilio
del fabricante, elaborador, procesador, envasador o distribuidor, segin sea el

casa";

d) pais de origen, debe indicarse en forma clara, tanto en los productos
nacionales como en los importados, conforme a las normas de rotulacion
establecidas, respecto a esta informacion, en el decreto N® 287, de 1832 &7 del

Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion, o en el gue lo reemplace;

g) nimero y fecha de la resolucion vy el nombre del Servicio de Salud que
autoriza el establecimiento que elabora o envasa el producto o que autoriza su
internacion;

f) fecha de elaboracion o fecha de envasado del producto.
) fecha de vencimiento o plazo de duracion del producto.

h) ingredient2s, en el rofulo debera figurar la lista de todos los ingredientes vy
aditivos gue componen el producto, con sus nombres especificos, en orden
decrecienta de proporcionas

i) aditivos,

j) informacion nutricional

k) instruccioneas para el almacenamiento,
[} instrucciones para su uso

m} En el caso de los productos importados, el nombre y domicilio del
importadaor,

ARTICULO 108.- Ademas los productos importados deberan cumplir con todas
las disposiciones de rotulacién estipuladas en el presente reglamento.
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ARTICULO 109.- La informacion en el rotulo debera estar en idioma castellano,
pudiendao repetirse eventualmente en otro idioma. Los datos deberan sefalarse
con caracteres visibles, indelebles y faciles de leer en circunstancias nomales
de compra ¥ usa.

MERCOSUR

La Resolucion MERCOSUR N* 26/2003 8 establece el Reglamento Técnico
Mercosur para rotulacion de alimentos envasados v es incorporado al Codigo
Alimentano Argentino (CAA) mediante resolucion Conjunta de |a Secretaria de
Politcas, Regulacion y Relaciones Sanitarias (SPRyRS) N° 149/2005 y la ex
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentos (SAGPyA)
N"683/2005. En ella se define a la rotulacion como toda inscripcion, leyenda,
imagen o toda materia descriptiva o grafica que se haya escrito, impreso,
estarcido, marcado, marcado en relieve o huecograbado o adherido al envase

del alimento

La rotulacién de alimentos envasados debe entonces presentar

obligatoriamente la siguienta informacion:

Denominacion de venta del alimento
Lista de ingredientes
Contenide neto

Identificacidn de arigen

g TR T

Nombre o razén social y direccion del importador, para alimentos

importados,

<

Identificacion de lote
Fecha de duracidn minima

¥" Praparacion e instrucciones de uso del alimento, cuando corresponda.
También establece en el punto 7 como rotulacion facultativa;

v  En la rotulacibn podra presentarse cualquier informacion o
representacidn grafica asl como matena escrita, impresa o grafica, siempre
que no esté en contradiccion con los requisitos obligatorios de la presente

norma, incluidos los referentes a la declaracion de propiedades y engafio,
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establecidos en la seccion 3- Principios Generales.
¥ Denominacion de calidad

¥ Solamente se podra emplear denominaciones de calidad cuando hayan
sido establecidas las correspondientes especificaciones para un

alimento determinado por medio de un Reglamento Técnico especifico.

« [Dichas denominaciones deberan ser facilmente comprensibles y no
deberan ser equivocas o engafosas en forma alguna, debiendo cumplir

con la totalidad de los parametros que identifican la calidad del alimento.

v Informacion nutricional Se podra brindar informacién  nutricional,
siempre gue no contradiga lo dispuesto en la Seccion 3- Principios
Generales,

UNION EUROPEA

La trazabilidad se estd convitiendo en una condicion para operar en los
mercados de alimentos europeos. Los minoristas imponen normas mas
estrictas de |lo gue a5 obligatorio. Un ejemplo es EuropGAP, una norma de
calidad para las buenas practicas agricolas que impone la trazabilidad como
una abligacion principali?®!,

La Directiva 200011 3/CE “" del Parlamento Europeo y del Consejo, del 20 de
marzo de 2000, relativa a las legislaciones de los Estados miembros en materia
de etiqguetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios, se
aplica a los productos alimenticios envasados destinados a ser entregados sin

ulterior transformacion al consumidor final,
El etiguetado, la presentacidn y la publicidad de los productos alimenticios:

¥ No debera inducir a error al comprador respecto de las caracteristicas o
los efectos del alimento.
¥ Mo podran atribuir a un producto alimenticio propiedades de prevencion,

tratamiento ¥ curacion de una enfermedad humana.
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El etiqguetado de los productos alimenticios debera incluir los elementos

obligatorios siguientes:

¥ Denominacion de venta.

¥ Lista de ingredientes (no se requiere para los productos que contengan
un solo ingrediente o permita determinar la naturaleza del ingredients sin
lugar a confusion).

Contenido neto.

Fecha de duracion minima.

Condiciones especiales de consenvacion y uso.

SO W

Mombre o Razdén Social y direccién del fabricante, envasador o un
vendedor establecido en la comunidad,
Lugar de origen o de procedencia.

¥ |nstrucciones de uso, si procede.

Teniendo en cuenta lo exigido por todos estos lugares se realizé una rotulacion
definitiva considerando todas las wvanables y agregando la posibilidad de
generar un codige de barras por ef cual se pudiera acceder via software a toda
la informacion pertinente a este alimento. Los compradores accederian a
rastrear el producto recibide desde su origen. La posibilidad de adquinr esta
tecnologia esta al alcance de todas |as Industrias adquiriendo por ejemplo
accediendo a la siguiente pagina con un costo a determinar de acuerdo al
producto que se necesite. En nuestro pais el organismo que realiza la gestion
de los codigos numéricos es GST1 Argenfina " (Asociacion Argentina de
Codificacion de Productos). Esto significa gue si1 usted desea que un producto
suyo que va a ser comercializado incorpore el codige de barras identificativo
debe en primer lugar ponerse en contacto con G31 Argentina y solicitar un
codigo numérico. Una vez que usted se dispuso de un codigo numerico recien
se puedo confratar el codigo grafico EAN-13, el cual explicaremos mas
adelante y que debe agregarse al rotulo del producto.
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SISTEMA DE ETIQUETADO y TRANSMISION DE DATOS

Por lo expuesto hasta aqui, se aprecia que es necesario disefiar un modelo de
etiquetado para los ovoproductos con ef fin de facilitar la implementacion del
sistema de trazabilidad.

Desde el punto de vista de la gestidn de la informacién, la trazabilidad consiste
en asociar sistematicamente un flujo de informacion a un flujo fisico de
mercancias de manera que se pueda recuperar en un instante determinado la

informacion requerida relativa a los lotes o grupos de productos determinados
El sistema s& basa pues en un registro de informacion a tres niveles:

1. La infoermacion que se afiade en la mercancia mediante una efiqueta y que
viaja fisicamente con ella, En el caso de agrupaciones de producto, habra parte
de esta informacion gue ira en codigo de barras para pemnitir su lectura

automatica.

2. La informacicn que debe ser registrada en las bases de datos de cada
agente de la cadena de suministros para ser rescatada en caso de necesidad

puntual

3. La informacién adicional que se transmite via electronica entre los distintos

agentes de la cadena de suministros

El sistema sdlo funciona si cada actor tiene unas hases de datos preparadas
para poder almacenar la informacion necesana reguerida para conseguir

trazabilidad en cada momento 4%

La solucidn de trazabilidad estandar propuesta en esta guia se basa en el
cumplimiente de las siguientes bases (ver esquema de pasos para |a

trazabilidad estandar):

Esguema; pasos para trazabilidad estandar

R ) T g

En todos los puntos de la cadena logistica,
propios y ajenos 1|




1} Registro de Informacion: cada agente involucrade en la cadena de
suministro disponga de un sistema informatico preparado para poder generar,
gestionar y registrar la informacion de trazabilidad necesaria en cada momento
(entendiendo como informacidn de trazabilidad los lotes y/o fechas asociados a
cada producto).

2) Correcta identificacion de mercancias y caracteristicas asociadas:

v Todas las Unidades de Consumo estan codificadas y simbolizadas con

un cadigo EAN 13 que las identifique de forma individual.

¥ Todas las Unidades de Consumo tienen impresas la fecha de caducidad

o consumo preferente ylo numero de lote.

¥ Todas las Unidades de Expedicidn (paletas y/o cajas) estan codificadas
con un codigo EAN 13/EAN 14 que las identifica como agrupaciin y
tienen impreso el lote yfo fecha de caducidad o consumo preferente.
Este codigo de agrupacion debe estar también simbolizado para que se

pueda capturar automaticamente por los agentes de la cadena.

3) Transmisidn: La fransmision de la informacion de trazabilidad necesaria
(ndmero de lote) al siguiente agente de la cadena de suministros 5%

ORGANIZACION INTERNA

La practica de entregas eficientes y la consecucidn de un proyecto de
trazabilidad en las empresas, requiere la implicacidn de los directivos. La
direccion de las companias involucradas en el proceso debera primeraments
acordar una estrategia comin de distribucidn por producto o grupo de
productos incluidos en estas practicas,

Para que el proyecto tenga éxito, las relaciones entre las partes han de estar
basadas en un marco de colaboracion, deben asumir la idea que algunos datos
estratégicos deben intercambiarse para facilitar la racionalizacion  del
abastecimiento de articulos.

51



La consecucion de un proyecto atafie de misma manera a los departamentos
tecnicos, sistemas, logistica, calidad y departamentos comerciales

Las etiguatas propuestas |levarian una parte de informacion escrita en texto de
tamafio legible y otra parle se propone colocar la informacion en un codigo de
barras, lo gque le permitira a la empresa el tratamiento automatizado de la
informacién, evitande errores en la escritura manual, Para un disefio simple se
deberan incluir la informacion adicional a criterio de las partes interesadas en

funcion de los procesos involucrados.

Las etiquetas recomendadas. recogen la informacion minima necesaria que
debe ser representada en codigo de barras para conseguir un sistema de
trazabilidad basado en lectura automatica de codigos de barras. Queda a libre
eleccion de cada una de las empresas |la posibilidad de afadir informacion
tanto en coadigo de barras como humanamente legible en las etiquetas. Las
etiguetas tantoc de cajas como paletas se basan en |la herramienta de
etiguetado EAN-UCC 128 “#4

El sistema de cddigo de barras adoplado internacionalmeantes, inicialmante fue
conocide como European Article Number (EAN) y en el afio 2005 se fusiona
con el Uniform Code Council (UCC) para formar una nueva y Gnica
denominacidn y organizacion mundial identificada como GS1 con sede en
Bélgica .

El EAN-UCC 128 es un sistema estandar de identificacion mediante codigo de
barras utilizado internacionalmente para la identificacion de mercancias en
entornos logisticos vy no detallistas. Se uliliza principalmente para |a

identificacion de unidades de expedicion, ya que permite:

" ldentificar las unidades logisticas y las caracteristicas asociadas a éslas.
Informacidn adicional como nomero de lote, fechas de caducidad,
envasado, fabricacion, e informacidn logistica; dimensiones, cantidades,
etc. Ello supone un importante incremento de la informacion disponible

de forma automatizada en las empresas,

*  Garantizar la trazabilidad y seguimiento del producto a lo largo de toda la
cadena de suministro,
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El sistema de identificacion EAN-UCC 128 se representa mediante codigos de
barras, permitiendo asl capturar la informacidon automaticamente medianta
lectores  opticos. El codigo se representa mediante los denominados
Identificadores de Aplicacion (IA), gue permiten clasificar de una manera
estandar toda la informacién que se va a plasmar en la efiqueta. Los |A son
unos prefijos numéricos creados para dar significado ineguivoco a la

informacion que les sigue en los codigos de barras %1,

e [N
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§21] Cédwgn EAN g artituin
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{37) Facha casucidd A patos

137 Cantidad
Grafico 3 Codigo EAN

Ademas, el EAN-UCC 128 permite la automatizacion de procesos, yva que toda
la informacidn representada en barras se puede captar automaticamente por un
lector e integrar directamenta en el sistema de gestidén sin necesidad de teclear
manualmente la informacion. Antes de proceder a la cormecta codificacidn de
agrupaciones mediante el EAN 128, la empresa debe haber generado un
catalogo gque contemple todos los articulos y agrupaciones de la empresa vy, a
continuacidn, haber asignado a cada uno de ellos su codigo EAN

correspondiente 1471

ESTRUCTURA DEL CODIGO EAN 128

El EAN-UCC 128 es un sistema de codificacion estdndar que, ademas de
identificar las agrupaciones, permite representar mediante barras,
informaciones adicionales tales como: nimero de lote, cantidad de unidades,
peso neto o bruto, fecha de fabricacion, envasado y/o caducidad, Etc. de forma

unica & inequivoca "9,
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Identificadores de Aplicacion. Datos.

El cddigo de barras EAN-UCC 128 se representa a traves de los denominados

Identificadores de Aplicacion (lA), que permiten clasificar de una manera

estandar

la informacion gue se va a leer automaticamente. Los

ldentificadores de Aplicacion son unos prefijos numericos creados para dar

significado inequivoco a los datos que se encuentran situados a continuacion

en el cadigo.

Ejemplo:

El chdigo de barras EAM-LESC 128 se representa a
fravés do los  denorminades dentificadores  de

Aphcacidn  (A), gque peErmden clasfcar e wuna
1A manera eatdndar ioda ba inboimas G gus se va @ e
| auiomatcaments. Los ldentifcadores oe Agldetacifsn

i

{13)001024 P

80N W prefgos  numdTicos  creados  paea dar
signific adn inequivoso @ o dalos que se enc usnbran
sruados o conlinuacebn en o cdadipo

fderificador e Aplicacidn B (T3). Indica ouss ia
informacin gue wiene s coninoacion e [ techa de
ErnvEsado

G T2 Facha de esowvossdo 2470000 Formato
[Lhe u]

Grafico 4: Menlificador de Aplicacidn

Los {IA} van siempre entre paréntesis y pueden estar formados por 2, 304

digitos numéricos siendo su representacion y, la de los datos gue le siguen,
madiante la simbolegia EAN-UCC 128,

Los |A's mas comunmente utilizados en la codificacidn de agrupaciones son los

siguientes (ver tabla 9)

Tabla &: Descripcidn de los indicadores de aplicacion

1A SHGMIFICADD | FORMATO |
1] Cadiga seriado de & unidad de anvia i riE + N8
a1 Mormera del articulo EAN n2+nid
a2 Normera del articulo EAN contenido (siempre con 14 37) _F| E: nid
10 Lote o partida ne24+an2d |
11 3NE1T | Fechas [produccion y envasados, © p{&fer@e_ql:ii caducidad) [n2+nB
210X/330%, | Pesas netos ¥ pesos brutos nd+niG
ay Cantdades no estandar n2+n..8

En la actualidad hay mas de 100 |A's registrados internacionalmente a través
de EAMN.
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En &l caso de nuestra empresa lo que se sugiere que contemple el codigo EAN
an las etiquetas en codigo de barras es:

v Cadigo EAN de proeducto, representado detras del (01)

+ N° de lote, representado detras del (10). Cada caja de producto tiene un
n” de lote que es la clave de la trazabilidad y permite relacionario con la
procedencia, manipulacion, destino, etc., registrada en la base de datos
de las empresas.

« |dentificacion del peso neto en kg con dos decimales, representado
detras del {3102) (1A 310X = Peso neto en Kg con X decimales).

+ Fecha de caducidad, representada detras del {(17). En el caso de
identificar la fecha de consumao preferente se utiliza el (15). Este dato es
obligatorio en el caso en que sea captado automaticamente por las
empresas de la cadena. de lo contrario se debera indicar como texto,

El codigo de barmras resultante podrd componerse de 1 o 2 lineas de barra de
acuerdo a su longitud, aunque lo aconsejable es que se trate de 1 sola linea
para realizar una Gnica lectura 191,

A continuacién el ejemplo de la rotulacidn de la empresa en este caso, en el
envase secundario y la rotulacion actual de los pouch que se comercializaron
para exportacion en los pallets, proceso que contribuye a la trazabilidad del
producto: (grafico 5)
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Artdoator Cops 10 'unld-rdm Liybes FEIA
EAN S7FaL 350 ma0n Peso rbo: 20,10 K-
Fecha cadecded: 150910 [ars L St T A :I.B“'C

BT

e

(01577l ?345!5-?5‘%[3 102300010 L7 1SS

Gralice 5 Ejemple da ratula

Este es un procedimiento estandarizado para comunicar datos entre empresas
de la forma mas segura y en el ambito universal. Los IA significan lo mismeo en
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cualquier parte del mundo, lo que hace que el sistema de codificacién GS1 128
sea un lenguaje comin de intercambio de informacion y al mismo tiempo brinda
sequridad a la hora de introducir los datos en los sistemas informaticos.

— . e —
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UEVO UEVO
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rL20- == - =2 B
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Grafice 7. Ratula da la empresa GUEINDAL 5S4,

SOPORTE DE TRAZABILIDAD DE PRODUCTO

Un paso imporante para alcanzar un Sistema de Gestidn Integrada de
Trazabilidad y Calidad en la cadena de ovoproductos seria lograr disefiar e
implemeantar una contundante herramienta de comunicacian entre las partes de
mado fal gue permitiera generar, enviar y recibir informacién Gtil en apoyo a los
objetivos de calidad e nocuidad de los alimentos de las organizacionss

involucradas.

Este soporie de trazabilidad debe ser capaz de adaptarse a todas y cada una
de las etapas que componen la cadena independiente del tipo de proceso y

tamafno de la empresa ejecutora vio responsable.

Lo gque se busca con ésta implementacidn es hacer notar que aquellos
productores que no puedan ofrecer sus productos en condiciones de segundad
alimentarnia, podrian verse relegados a mercados de menor valor agregado,
acentuando por ende |as diferencias entre los gue puedan invertir en un
sistema de gestidn de la trazabilidad v los que no lo puedan hacer.
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Existen diferentes técnicas Gtiles para la lectura y almacenaje de informacian
referida a |la trazabilidad. Entre las mas conocidas se encuentra los lectores de
codigo de barra y los sistemas de identificacion por radiofrecuencia, Ambos son
técnicas eficaces de uso probado, aunque debido a su costo no estan al
alcance de pequefias empresas familares, y por ofro lado, no son sistemas gue
por sus caracteristicas operativas se adapten a todos los procesos productivos.

En cuanto al objetivo final del soporle de trazabilidad, consiste en aumentar la
confianza y seguridad del consumidor de ovoproductos, ademds de procurar
una mejora de la gestion de calidad y con la posibilidad de constituirse en una
herramienta para lo que puede ser el retiro de productos del mercado (recall).

Se requiere entonces que e soporte de trazabilidad, wtilizando tecnologia
informatica ampliamente disponible, permita al comprador o consumider a
través de un numero de lote del producto gque desea consumir, conocer ddnde
fue adquirida la materia prima, fecha y lugar de puesta, datos relevantes
respecto del ongen y la historia del producto v las condiciones en que fue
obtenido.

El soporte de trazabilidad debe contemplar un lenguaje estandar y simple para
publicar y comunicar la trazabilidad, de tal manera que cualquier empresa
integrante de la cadena pueda utilizar los registros gue le envien sus
proveadores como parte de sus propios registros de trazabilidad de sus
productos hasta el origen. Se garantiza asi, que cada eslabdn de la cadena del
producto, dispone en todo momento de la trazabilidad hasta el origan &9

Un cadigo QR (del inglés Quick Response code, "codigo de respuesta rapida”)
es un modulo para almacenar informacion en una matriz de puntos o en un
codigo de barras bidimensional. Fue creado en 1994 por la compafia japonesa
Denso Wave, subsidiaria de Toyota. Presenta tres cuadrados en las esquinas
que permiten detectar la posicion del codigo al lector. El objetive de los
creadores fue que el codigo permitiera que su contenido se leyera a alta
velocidad. Los codigos QR son muy comunes en Japon, donde es el codigo
bidimeansional mas popular.
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Aungue inicialmente se usd para registrar repuestos en el area de |a fabricacion
de vehiculos, hoy los codigos QR se usan para administracién de inventarios
en una gran variedad de industrias. La inclusion de software que lee codigos
QR en teléfonos maviles ha permitido nuevos usos onentados al consumidor,
gue s manifiestan en comodidades como el dejar de tener que introducir datos
de forma manual en los teléfonos. Las direcciones y los URLs se estan
vaolviendo cada vez mas comunes en revistas y anuncios. El agregado de
codigos QR en tarjetas de presentacidon también se esta haciendo comun, y
permite simplificar en gran medida la tarea de introducir detalles individuales
del nuevo cliente en la agenda de un teléfono maovil,

Los codigos QR tambien pueden leerse desde computadores personales,
teléfonos inteligentes o tabletas mediante dispositivos de captura de imagen
como escaner o camaras de folos, programas que lean los datos QR y una

conexion a Internet para las direcciones web.

Oh&0
ot

Grafico B Cadigo OR da |3 empresa GUINDAL 54

Se dispuso la posibilidad de utilizar dicho codigo para ofrecer los servicios de la
empresa, cuando el comprador ingrese a la pagina lo va a derivar a una red
social dénde se accede a la carilla de productos ofrecidos por la empresa. De
la misma manera esta en construccion una pagina para poder acceder a a
planillas donde se pueda acceder a toda |la informacion pertinente, incluyendo
las siguientes planillas: remito de recepcidon, ingreso de materias primas,
planilla de envasado, planilla del Pasteurizador, Hoja de ruta de producto
terminado (ver anexos 1, 2, 3, 4 y §5). Toda esta informacion permitira completar
la trazabilidad del producto desde la recepcion de la mercaderia considerando
la informacién suministrada por los proveedores hasta la distribucion del
producto terminado por medio de la hoja de ruta, a cada cliente,

Con la implementacion de este sistema, los distintos actores de la cadena,
podran diferenciarse mas de su compelencia al demostrar que sus productos
cumplen con normas de calidad e inocuidad alimentaria, en consecuencia, son

seguros ¥y confiables para el cliente o el consumidor.
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CAPITULO 4



DISENO DEL MODELO INTEGRADO DE GESTION DE TRAZABILIDAD ¥
CALIDAD

INTRODUCCION

En la actualidad, |a adopcidn de un sistema de gestion de trazabilidad y calidad
g5 un requisito reglamentario, normative yio una exigencia contractual
necesaria, para una organizacion gque requiere forma parte de la cadena

alimentaria. individualmente o en conjunto.

Los actores de los distintos eslabones de la cadena de produccidn de huevos y
sus derivados deben poder identificar a las emprasas o personas que las hayan
abastecido de materias primas o insumos y a las empresas a las cuales hayan
suministrado sus productos, a los fines de poner asta informacion a disposicién
de las autoridades competentes o a sus clientes, cuando sea necesarno o astos
se lo soliciten, como en casos de tener que tomar acciones correctivas, ejemplo
de ello seria la retirada de productos del mercado. La comunicacion y el
conocimiento en forma interactiva tanto con proveedores como con los clientes

de la empresa resultan en un requisito fundamental.

Las autoridades sanitarias de algunos paises o blogues, imponan la obligacién
del emplec de sistemas de trazabilidad (de alimentos, piensos y animales
destinados a la produccidon de alimentos y otras sustancias) en cada una de las
etapas de la cadena agroalimentaria. Sin embargo, es importante destacar que
no s& impone especificaments de que forma, ni a traves de gque medios, se
deben conseguir este objetivo. Los operadores pueden también elegir la forma
de |dentificar los productos vy la forma de recoger vy almacenar la informacion
¢itada, Quedando en manos de los propietarios de las empresas |a
organizacion y el grado de precision con que la desarrollen. A modo de
orentacion, se establecen pautas de actuacidn que cada empresa debera
adaptar a sus circunstancias y caracteristicas 5"

La globalizacidn y la trazabilidad evalucionaron a partir de la creencia de gue |a
nueva tendencia en la trazabilidad de los productos que se relaciona también a
una mecanizacion adecuada y que cada magquina tiene gue responder a las

exigencias de calidad de los alimentos gque necesita el mercado 52,



En los dultimos tiempos, la trazabilidad precisa y oportuna de los productos y las
actividades en la cadena de suministro se ha convertido en un nuevo factor en
alimentos vy agroindustria. Cada vez mas, los consumidores a nivel mundial
exigen evidencia verificable de la trazabilidad adoptandalo como un importante
criterio de calidad %%/,

Las fases para la implementacién de un sisierna de trazabilidad pueden ser:
1. Estudiar los sistemas de archivos previos

2. Consultar con proveedores y clientes

3. Definir ambito de aplicacién

4. Definir criterios para la agrupacién de productos en relacién con la
trazabilidad

5. Establecer reqistros y documentacion necesaria
6 Establecer mecanismos de validacion/verificacion por parte de la empresa
7. Establecer mecanismos de comunicacion entre empresas

B Establecer procedimiento para localizacion, inmovilizacion v, en su caso,
refirada de productos

9. Estudiar la leqislacion vigente en esta matena v en el caso de plantas
exportadoras, la legislacion o exigencias en materia de recall que los distintos

mercados posesn y solicitan &9

Se trata por lo tanto del disefio e implementacion de una herramienta de
gestion para la industria de los ovoproductos, que integre los aspectos
comunes y vinculados de los distintos sistemas existentes, v que a su vez
armonice con los requerimientos regulatorios del mercado, permite a las
arganizacionss dar respuesta a situaciones de  insatisfaccion en el
cumplimiento de la demanda de clientes y consumidores. Simultaneamente,
evita la dispersion de recursos y esfuerzos originados por una implementacidn
individual de sistemas de gestion, lo que a su vez, se traduce en una reduccion
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de costos y fundamentalmente, se posibilita, una disminucion de los riesgos
potenciales en la inocuidad del producto.

Teniendo an cuenta que el Modelo Integrado se disefa para su implementacion
a lo largo de la cadena de produccion de huevo, en virtlud del diagnostico y
relevamiento de la industria de ovoproductos ya presentado anteriormente, se
puedo establecer que la etapa de Industrializacion es la gue requind una mayor

atencion inicial. Dicha consideracion se fundamenta en:

a) El estudio de calidad sanitaria del producto,

b) La identificacion y clasificacion de los establecimientos existentes, que
en nuesiro caso se dificulta ya que en nuestra provincia solo existe una
empresa destinada a la industrializacion del huevo.,

c) La caracterizacién de la composicion de la oferla actual del sector y

d) El estudio de los factores que influyen en cada lote productivo

Los factores que afectan a esta etapa de la cadena, tales como el bajo
consumao interno per capita de huevos a nivel pais, ausencia de credito para la
promocion comercial y la prefinanciacion de exporaciones, pocas empresas
exportadoras, falta de capacitacion empresaria para la gestion financiera, |la
administracién, los costos, el comercio exterior y los sistemas de calidad,
inestable rentabilidad de productos por los incrementos de los costos y los
bajos precios del sector, sumado a la implementacion de Programas de
Bioseguridad 5% en las etapas anteriores (reproduccidn e incubacidn) como
tambien, de Analisis de Peligros v Puntos Criticos de Control en |a etapa de la
Pasteurizacion, nos permiten precisar que en la actualidad, se reguiere la
definicidn de nuevas estrategias que colaboren en el aseguramiento de la
calidad del producto especialmente en la etapa de Industrializacion, con un
impacto en toda la cadena.

OBJETIVO ESPECIFICO
* Integrar los sistemas para la gestion de |a trazabilidad y de la calidad.
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METODOLOGIA

Se identificaron en primer lugar, los sistemas de gestion de calidad aplicables a
cada etapa de la cadena del huevo, vinculandolos a su marco reguiatorio y
normativo con &l fin de determinar su reciprocidad v definir las necesidades
documentales del modelo. Se observaron los aspectos comunes de ambos
campos, como también las diferencias.

La evaluacion se realizd tanto para el mercado de consumo interno de nuestro
pais como también para los mercados de destino de los ovoproductos v en
especial para aquellas regiones o blogues economicos que establecen
directrices de calidad e inocuidad en alimentos, las que son utilizadas como

referencias en orden global

Luego., para el disefio y desarrollo del Modelo Documental Integrade de
Gestion de Trazabilidad y Calidad, se realizd en primer lugar un analisis
comparativo entre las normas 1S5S0 22005:2007 “9 v la norma 150 9001:2008
"7 gon el fin de alinear sus requisitos para de ese modo, establecer e
incrementar la compatibilidad de los estandares

Se realizd un analisis de todas las operaciones involucradas en el proceso para
de esa forma poder determinar cuales de ellas son criticas y entrafian peligros
gue puedan afectar la inccuidad del producto en proceso y del producto
terminado, asi como los requisitos de identificacion y trazabilidad vinculadas a

las mismas.

Posteriormente se definieron las variables criticas de control del proceso

directamente vinculadas a los indicadores de inocuidad y las medidas de

contral para gestionarlas.

FPor dltimo se definid un modelo de Gestion Integrada de Trazabilidad vy
Calidad, concordante a un Manual de Calidad, que incluye la descripcion de los
procedimientos documentados exigidos por la Norma |1SO 9001:2008, gue se
consideran fundamentales para el correcto desempefo del sistema.

B3



FOIBLIUIEGA DF [R5 G1IMICAS |

RESULTADOS ¥ DISCUSION
RECIPROCIDAD DE REQUISITOS REGLAMENTARIOS ¥ NORMATIVOS

La estrategia de intervencidén que se propone en &l presente trabajo para el
disefic del modelo de integracion, se desamolla sobre la base de la
comprension de los lineamientos generales de un sisterna de trazabilidad
sequn la norma 150 22005:20075% & identificando simultdneamente los items
comunes de gestion de los métodos y sistemas de calidad e inocuidad que se

aplican a lo largo de la cadena de ovoproductos.
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Grafico 9 Correlacion del proceso v Bs normas

Del analisis precedente de las normativas existentes se deduce la necesidad
de armonizar los requisitos reglamentanos de Trazabilidad y Calidad
establecidos por los mercados de destino con la normativa internacional, a
través de un Modele Documental Integrado para la Gestidn de Trazabilidad y
Calidad, tomando como referencia de base los requisitos de la norma
220052009 y complementandolos con los reguisitos de gestion de calidad
establecidos por la norma IS0 9001:2008, con &l fin de que las empresas, que
componen la cadena de ovoproductos. puedan dar conformidad a la norma de
trazabilidad a través de du integracidon y complementacién con la gestion de

calidad de |la organizacian.

El disefio del Sistema Integrado de Gestion de Trazabilidad y Calidad, basado
en el analisis da |as referencias cruzadas entre los capitulos de la norma IRAM
— |S0 22005:2009 y los de la norma IRAM — 1SO 9001:2008, contempla
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coincidencias de clausulas claves y necesidades de armonizacién de los

siguientes aspecios:

v

Definicion del objetivo y el alcance del Sistema Integrado de Gestion de
Trazabilidad y Calidad, la identificacion de las organizaciones vinculadas
al proceso en cuestion (proveedores y clientes) °% y la comunicacion y
coordinacion de los mismos,

ldentificacion y referencia a requisitos legales, reglamentarios v
normativos propios del producto y vinculados al mismo que inciden en la
gestion, trazabilidad y calidad,

Requisitos de informacion para la gestion del sistema integrado,
mecanismos de identificacidn vy necesidades de documentacion.
Conformacion del Equipo de Gestion Integrada, designacién del lider e
integrantes y definicion de responsabilidades.

Gestion de los recursos para la coordinacion e implementacion del
sistema de gestion integrado

Definicion e identificacion de lotes de produccion, de las unidades de
produccion y de fas unidades lagisticas

Descripcion de las materias primas, ingredientes y materiales en
contacto con el producto

Descrpcién del producto final v del uso previsto

*  Diagramas de flujo invelucrados en el sistema de gestion integrado

¥ Comunicacidn externa e inferna. Gestion de la trazabilidad de

proveedores, interma y de clientes. Preparacion y respuesta ante
emeargencias

Planificacion y realizacién de la validacion y verificacion del sistema de
gestion integrado

Control de los instrumentos de seguimiento y medicion

¥" Programa de auditorias internas del sistema integrado de gestion

v  Evaluacion y actualizacidn del sistema de gestidn integrado.

Estas coincidencias, y a su vez necesidades de armonizacion de ambas

normas, se pueden apreciar en una tabla de referencias cruzadas,

confeccionada a partir del analisis de los capitulos correspondientes y la

alineacion de sus respectivos requisitos (Tabla N® 10)
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Tabla N" 10 Referencias cruzadas entre los capltules de la norma

IRAM 150 22005:2007 ¥ los de la norma IRAM 1S5S0 8001: 2008

=0 22005 2007 150 8001:20048

Intreduccion 4]

Objeto y campo de aplicacidn i 1 Objete v campo de aplicacion
Documenios normativos para 2 2 Referencias normativas
consulta

Térmings y Definiciones 3 3 Términas v Definiciones
PRINCIPIOS ¥ OBJETIWOSDE LA | 4 7.63 | Mentificacidn y Trazabildad
TRAZABILIDAD

Generglidadas 4.1

Principios 4.2 -

Objefivos L%

DISEND 5 |73 | Dwsefioydesarmollo
Consideraciones generales 51

referentes al disefio

Saleccidn de los objetvos b2

Requisitos Legales y reglamentarios. | 5.3 7.3.2 | Elementos da entrada para la disefio y
b} desarmollo, Requisitos legales v

raglamentanios aplicables

Productos e ingradientes 5.4
Elapas del disehc 5.5
Posicitn an la cadena alimentaria 5.5.1
Flujo de matenales 552
Requisitos de informacian Bas
Procedimientos 5B 421 | Generalidades Procedimientos

cl dacumeniados
Requisitos de documantacion =T 42 Requisiios de la documentacion
Coardinacian en la cadena 5B
alimaniaria
IMPLEMENTACION B
Goenaraldades B.1
Plan de trazabilidad 6.2 642 | Planificacidn de gestidn da |a calidad
Respansabilidades B3 5.51 | Responsabilidades v auforidad
Plan de capacitacian G4 5.2 Recursos Humanas
Seguimignio B.5 8.2 Seguimiento y madicidn
Indicadores de desempefio claves B.& B21 | Satisfaccion del cliente
AUDITORIAS INTERMAS [ 822 | Auditoria intema
REVISION g 5.6 Revision por 3 Direccidn

PLANIFICACION Y REALIZACION DE PRODUCTOS TRAZABLES

En relacion a la planificacion y realizacion de productos trazables se analizd
mdividualmente cada uno de los eslabones de la cadena alimentaria, para
evaluar las operaciones de los procesos particulares, realizar el analisis de
peligros asociados que puedan afectar la inocuidad del producto en proceso y
del producto terminadeo y decidir qué programas de prerrequisitos implementar

para gestionarlos.
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Asimismo se consideraron los requisitos de informacion, reglamentarios v
propios del sistema, necesarios para la implementacién del sistema integrado
de gestion.

Se delerminaron a continuacion las variables gue intervienen en la etapa del
proceso ¥y que se debe registrar al realizar la trazabilidad hacia stras, las
operaciones criticas relativas a la trazabilidad del procesc y el producto

obtenido vinculado a la trazabilidad hacia adelante.

VARIABLES IDNE

. A CMOMNES © A RO DLICTOS
EFTR & D DOPFERACIOIMES CRITICA PRODUCTCY
= Productos de impieza & Pastoeurizackdn & Huewo liguido
v desinfeccldn Pasteurizados
= Apun

= Cosddi e roies
mrrvbientales

= Maveria Prionna
[Meewos)

-,
Trazabilidad
P i
adalante

T
Trazabilidad =, Trazabilidad

hacia arras L & P OOy

Grafico 10 Trazabilidad

A parir de la comprensién de las matrices de provision y proceso estudiadas,
=& define &l Modelo Documental Integrado para la Gestion de |la Trazabilidad
y Calidad, tomando como referencias de base los requisitos de la norma IS0
220052007 v complementandolos con los reguisitos de gestién de calidad
establecidos por la norma 150 8001:2008, concordante a un Manual de la
Calidad. {ver tabla N*11)

Tabla N*11: Modele Documental Integrado para la Gestion de la Trazabilidad y Calidad

CODIGO | CONCEFTO =

1.0.00 GENERALIDADES

1.1.01 Objetvo del Sistermna In'reg:am -:.'e Ges.mn n:!e Ia TF&E-EhIlldad d ¥ Calidad

1.2.01 Alcance del Sistama

1 Ei 01 ] Dete:rn-nmm u:le Ias etgpas gue componen |a cadena alimentaria

1 d EH_ Descflp-:-!-:nn de ta crganizackin

1.4 02 ‘Ubicacién de la organizacion en [a cadena alimentaria
1403 Descripodin de s procesos de produscidn
20.00 REQUISITOS REGLAMENTARIOS ¥ NORMATIVOS PROPIOS DEL FRODUCTO
210 Requisitos de informacdin del sistema

2.2.1 Interrelacion con sistemas de frazatbilidad implementada por proveedores y clientes.
3.0.00 TEREMINGS ¥ DEFINICIOMES

4.0.00 SISTEMA INTEGRADD DE GESTION CE LA TRAZABILIDAD ¥ CALIDAD
4.1.01 Ragulsitos de la decumantacion
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| 4.1.02 Mantenimienta y control de |los registros legales y voluntanos
{4103 Descripcian de los mecanismos de identificacion empleados
5.0.00 RESPONSABILIDAD DE LA DIRECCION
5:1.01 Compromisa con |3 Trazahbilidad y Calicad
5.2.02 Politica integrads de Trazahikidad v Celidad
5.2.01 Planificacion del Sistema integrado de Gestion de |2 Trazabilidad y Calidad
g.4.01 Comunicacian interna v 2 lo largo de |la cadena
5.4.02 Preparacion y respuasta anie emergencias
5501 Macansmos de Revision y Aciualizacion del Sistema
§.0.00 GESTION DE LOS RECURS0S
6.1.01 Provision de recursos
a.2.01 Racurses humanos: educscion, definician de competencas necesanas y formacion
6202 Plan da capacitacion
6.3.01 Infraestruciura
&.4.01 Ambiente de trabaje
7.0.00 REALIZACION DE LA GESTION DE L& TRAZABILIDAD
1.0 Planificacion de la realizacion de la gestion de trazabilidad
7.2 Responsables del Sistema Integrado de Gestion da la Trazabildad y Calidad
7202 Designacitn del Lider y equipo de gestidn integrada
7.3.01 Requisitos de Informacidn para la gestidn integrada
740 Diagrama de fluje del proceso involusrade con el sistema de gesticn de la
. frazabifidad
| 7.4.02 Descripcion de materas primas, ingrediantes ¥y matenales ulilizados en el proceso
74,03 Descripcion & denfificacion da unidades de produccian
7.4.04 Definicitn de uso pravisto
7.4.05 Definicicn e identificacian del lote v sectar
7.4.06 Macanismos de ldentificasion
7.5.01 Geslidn de la trazabilidad de proveedaores v clientes
7.6.01 Planificacidn de la verficacidn del Sistema Integrado
7.0 Manejo de los productos no conformes
7702 Procedimienta de refire de mercado
8000 [ VALIDACION VERIFICACION ¥ MEJORA DEL SISTEMA DE TRAZABILIDAD
E 1 I:I1 e Pliill'llﬁ_f;_agl_ﬁlgf Ia 'v.-"alldamﬁn_f \'enﬁ::acu#n del sistema dege&hﬁn de trazabilidad
B _2 01 Validacien del sistema mtegrade de gestion —
240 Verificacsdn del sistema integrade de gestion
8.3.02 Auditorfas internas del sistema
5401 Revisian del sistema
B2 Analisis de dafos
8403 Indicadores de desampenio del sistama de frazabilidad
8.5.01 Actualizacsitn y maora dal sistema

A continuacién se mostrara parte del manual Integrado de la empresa
GUINDAL SA cita en Dean Funes, el resto de la informacidon es de caracter

confidencial por lo gue esta en la empresa a disposicidn de guien lo requiera,
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INTRODUCCION
COMPROMISO DE LA DIRECCION

La gestion de la Trazabilidad y Calidad en la Empresa de Ovoproductos de
Dean Funes la realizan todos los que participan en los distintos eslabones de la
cadena de valor de la misma. Su implementacion y evaluacion permanente
permite a nuestra organizacion recorrer la via de la mejora continua. Lo cual le
permite a nuestra Empresa mantener su nivel de competitividad y asegurar a
nuestros clientes productos de calidad e inocuidad estandarizados. "Debido a
gue se trata de productos de origen alimentario, nuestra empresa mantiena un
compromiso para asegurar la trazabilidad e inocuidad de los productos a lo
largo de todas |las etapas de obtencion de los mismos”, El aseguramiento de la
Trazabilidad y Calidad se logra a través de la implementacion de un sistema
integrado de gestion basado en los siguientes principios:

v La toma de conciencia e involucramiento de todo el perscnal de la
organizacidn en su cumplimiento exhaustivo.

¥ La capacitacion para implementar y mantener el sistema integrado

v La atencién a nuestros clientes, la anticipacion a sus anhelos, la
bisqueda de medidas de prevencion y mejora y de reaccion en caso de

no conformidades.

Nos comprometemos a hacer todos los esfuerzos necesarios para sostener y
desarrollar esta gestion e invitamos conjunto de nuestros colaboradores, en
especial a todos los integrantes del Equipo de la Gestidn de la Trazabilidad y
Calidad a su participacion prolagonica en el Sistema.
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PRESENTACION DE LA EMPRESA

La Empresa GUINDAL SA elaboradora de Ovoproductos fue creada en 2012
con la vision de ser una organizacion lider referente en la produccion de
Ovoproductos para consumo humano tanto en el mercado interno como para
exportacion

A través de la Gestion de la Trazabilidad y Calidad establece la filosofia de la
mejora continua en la cadena de valor para la produccion de ovoproductos

asegurando la Trazabilidad y Calidad de los productos en todo momento.

Es una empresa nueva, pujante con una infraestructura humana especialments
conformada por operarios capacitados y teécnicos gue mantienen el
compromiso con la capacitacion permanente de todo el personal realizando
todas las acciones tendientes a lograr el entusiasmo en el desarmollo de sus

tareas.

SUPERFICIE TOTAL DEL ESTABLECIMIEMNTOD

SUPERFICIE CUBIERTA

HMOMEBRE DEL ESTABLECERIENTO HUEVDLISTD
DOMICILIC Ruta Provincial N*16 v Calle Falucho
LOCALIDAD Cean Funes
PRODUCTOS QUE COMERCIALIZS Huevo Liquido Pasteurizado
NUNMERD DE HORAS DE TRABAMD DedA LR

Mo Calculada

Fabrica de huevo ||':-IUEI:! con drea de Eml:i'ucﬁll-ﬁﬁ-. '
almacenamiento, expedician, drea de recepcidn
de materias primas.

|
' PROMEDIO ACTUAL DE ACTIVIDAD

Segln requerimiento de los clientes,

PRINCIPALES CLIENTES

Empresas panificadoras industriales, panaderias
locales, empresas de racionamiento en cocida.

T



Cédiga [ M

G&E"foﬁsﬁ MANUAL DE INTEGRADO DE GESTION DE [Version | 001
LA TRAZABILIDAD Y CALIDAD Fecha | 15/07/2013
Pagina /9

ORGANIGRAMA

DIRECCIOMN/GERENCIA EJECUTIVA/ADMINISTRACION

=) ¢

LIDER DEL EQUIFO DE GESTION }NTEGHADA\

MIEMBROS DEL EOUIFD 0E GESTIIN
MELCD PNTEGRADS
WETERINARID
PERSOMAL PERSOMAL D
ATIIBESTRATIVG PLANTS,

Grafico N* 11: Manual integrado de Gestin de Trezabilidad v Calidad Organigrama,

Gumnsn da ]

PECU TS humanos
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PRESENTACION DE LOS PRODUCTOS

Los productos de la Empresa de Ovoproductos Dean Funes son producidos
bajo estricta Gestion de la Trazabilidad y Calidad de acuerdo a los siguientes

estandares:

v Codex Alimentarius, Codigo de practicas de Higiene para los huavos y
productos de huevos. CAC/RCP 15-1976 50,

v IRAM-IS0 22000:2005 Sistema de Gestion de Inocuidad alimentaria -
Reguisitos

v IRAM-1S0 22005:2007 Trazabilidad en la cadena Alimentaria. Principios
generales y requisitos basicos para el disefio y la implementacion del
sistema,

v 150 2001:2008. Sistema de Gestién de la Calidad. Requisitos,

¥l
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. DBJETIVOS

El Manual de Gestion de la Trazabilidad y Calidad de la organizacidn tiene
como objetivos:

a) Delinear la estructura de la Empresa de Ovoproductos Dean Funes v la
documentacion del Sistema Integrado de Gestion.

b Demostrar la capacidad de la organizacion del cumplimiento de los
reguisitos de Trazabilidad y Calidad en las elapas de produccion,
transformacion y distribucidn de huevo liguido pasteurizados destinados al
mercado interno y extemao.

cl Aumentar la satisfaccion del cliente a traveés de [a aplicacion del sistema,
incluyendo procesos de mejora continua.

d) Definir y formalizar en la organizacion, los roles y responsabilidades de

los diferentes actores de |la cadena de valor.

2. ALCANCE

El alcance del Sistema Integrado de Gestion de la Trazabilidad y Calidad
incluye el proceso de elaboracion del huevo liguido pasteunizado, de acuerdo a
los requisitos del mercadao interno

El Sistema tiene como eje la aplicacion de un sistema integrado basado en &l
modelo disefado para tal fin sobre la base de las normas IS0 220052007 e
IS0 8001:2008.

3. RESPONSABILIDADES

31 La Direccion de la empresa debe proporcionar evidencia de su
compromiso con el desarrollo & implementacidn del sistema integrada de
Gestion de |a Trazabilidad y Calidad v con la mejora continua de su eficacia,
para ello:

a) Asegurar que se establecen los objetivos de la Trazabilidad y Calidad

T2
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k) Comunicar a los actores de los distintos eslabones de la cadena de valor
la importancia de satisfacer tanto los requisitos legales y reglamentarios

c) Establecer la politica de la Trazabilidad y Calidad

d) Asesgurar la disponibilidad de los recursos

e) Lievar a cabo las revisiones por la Direccion

3.2 El Lider del Equipo de Gestién Integrada

a) Dirige el Equipo de Gestidn Integrada

b) Define responsabilidades para asegurar la operacién y mantenimiento eficaz
del Sistema Integrado de Gestidn

c) Asegura la formacion y educacion pertinente de los miembros del Equipo

d} Informa a la Direccion sobre la eficacia y adecuacion del sistema

&) Aprueba la documentacion

f) Aprueba las madificacionas de la documentacién gque se emite

g) Mantiene la vigencia y gestion de la documentacion de acuerdo al
procedimiento.

3.3. El Veterinario responsable debe mantener los vinculos con las instituciones
responsables del control de la reglamentacion del sector, para actualizar la
documentacion de acuerdo a los requisitos establecidos. Asimismo, debe;

a) Disefiar y gestionar el Programa de Bioseguridad de las granjas y planta de
incubacion.,

b) Controlar gue las achvidades estipuladas en procedimientos o instructivos

sean correctas.

3.4 Los miembros del Equipo de Gestion Integrada

a) Redactan los documentos

b) Aseguran el cumplimento de las actividades estipuladas en
procedimientos o instructivos

c) Aseguran que las responsabilidades y autoridades son entendidas vy

aceptadas,
73



Empresa Lodign M
GUINDAL SA MANUAL DE INTEGRADO DE GESTION DE |version |00t

LA TRAZABILIDAD Y CALIDAD Fecha 15,07/2012 |
Pagina 6/9

3.5 El personal administrative v de planta informan oportunamente a los
miembros del Equipe de Gestion Integrada cualguier cuestion gue pueda
afectar la Trazabilidad y Calidad de los productos.

4 REFERENCIAS

-Referencial Técnico Global Gap version 3.0:2007

-Codex Alimentarius. Codigo de practicas de Higiene para los huevos vy
productos de huevas. CAC/RCP 151878, (2 pag. 13)

-ISOMR 10013:2001. Estructura documental del Sistema

-1S0 22000:2005 Sistemas de Gestion de inocuidad alimentaria. Requisito

-150 22005:2007. Trazabilidad en |la cadena alimentaria. Principios generales
requisitos basicos para el disefio y la implementacion del sistema

-1S0 9000:2005. Sisternas de gestion de calidad. Fundamentos y vocabulario
150 8001:2008. Sistermas de gestion de la calidad, Requisitos

5 DEFINICIONES
Se aplican |as descriptas en el Glosario.
6. DESCRIPCION

6.1. Procedimientos documentados establecidos para el sistema Integrado de
Gestién de la Trazabilidad y Calidad

6.1.1 Piramide documental

N\

WAL RTECHADD [E CEETION DE
Lk TRATAS Call 'y Calan

i b

I PGS [FAEEH T I

WEETRLCTI WD ¥ ESPE CNCACIOHES
FECMTAE

Graflco 12: Manual Integrado de Gestidn de Trazabllided y Calkdad. Pirdmide documental.
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Manual Integrado de Gestion de la Trazabilidad y Calidad: es el
documento principal del Sistema Integrado de Gestién de |a Trazabilidad
y Calidad (SIGTyC). en él se define cdmo es el sistema integrado.
Frocedimiento Documentados: son documentos gue abarcan a todas las
areas y que definen como se trabaja con el Sistema Integrado de
Gestion,

Instructives: son documentos especificos de una actividad gue describen
la secuencia de operaciones a seguir para obtener el resultado esperado
Especificacionas técnicas: son los documentos en los cuales se definen
las normas. exigencias y procedimientos a ser empleados y aplicados en
todas las actividades de produccion, transformacion y distribucion de los
productos.

Registros: son las evidencias de que se cumplieron |os requisitos de
Trazabilidad y Calidad

Formularios: son aquellos generados por la empresa o provistos por la
autondad de aplicacidn nacional o internacional, segin corresponda,

para el desarrollo de |a actividad.

6.1.2 Procedimientos documantados

Los procedimientos documentados establecidos para el sistema integrado de
Gestion de |la Trazabilidad y Calidad, se establecen a parir del Modelo

Documental Integrado para la Gestion de |a Trazabilidad y Calidad,

6.1.3 Interrelacion de la Cadena de Valor y los Procesos de Gestidn. (Figura N®

4-5)
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7- DOCUMENTOS VINCULADOS

Todo el sistema documental de la Empresa de Oveproductos Dean Funes.

8- ANEXO

No posee.
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1. PROPOSITO

- Mantener el control de los datos vy de todos los documentos del sistema de la
calidad.

- Establecer la metodologia a utilizar en la confeccion, modificacion y/o revisién de la
documentacion,

-Asequrar la distribucion, disposicion, comprension y aplicacion de la documentacion
vigente en toda la empresa.

- ldentificar y usar los documentos &n sus versiones vigentes.

- Asegurar la proteccion de los datos y documentos.

2 ALCANCE

Comprende a todos los documentos generados inlermamente, tales comao:
-Manual Integrado de Gestion de |la Trazabilidad y Calidad
-Procedimientos Documentados

-Instructivos

-Especificaciones Técnicas

-Registros

-Formularios
3 RESPONSABILIDADES

=1 Lider del Equipo de Gestion Integrada

-Coordina las actividades del equipo de gestion integrada

-Capacitar al personal a su cargo respecto del contenide y uso de los documentos
-Proveer los recursos necesarios para la confeccion, modificacion yo revision de los
documentos

-Mantiene actualizada |la Matriz del control de |la documentacion.

-Aprueba la doecumentacidn

-Emite |a documentacion vigente completa, saca de circulacidn y archiva la

documentacicn obesoleta

8
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3.2  Los miembros del Equipo de Gestion Integrada

3.3

3.4

Redactan los documentos
Aseguran el cumplimiento de las actividades estipuladas en procedimientos e
instructivos

Veterinario responsable

Revisa la documentacidn generada en los seclores, de manera de asegurar
que la documentacion cumpla con los requisitos normativos y de uso de la
misma.

Coordina con entes externos l|a actualizacion de la documentacion
concerniente a los aspectos requlatorios.

Todo el Perzonal
LIsa documentos vigentes anicamante
Fealiza tareas segun lo establecido en los procedimientos/instructivos.

4. REFERENCIAS

ISOITR 10013:2001 Estructura documental del sistema de gestion de la calidad™
IS0 800020056 Sistema de gastidn de |a calidad. Fundamentos vy vocabulario,

IRAM 150 22000:2005. Sisterna de gestion de inocuidad alimentaria. Reguisitos.
IRAM-150 220052007, Trazabilidad en la cadena alimentaria. Principios generales y

requisitos basicos para el disefio y la implemantacion del sistema #3
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5. DEFINICIONES

2.1. Aprobacion de un Documento: firma del Lider del Equipo de Gestion Integrada,
aseverando que ia actividad se lleva a cabo como o planteado, o que las actividades
previstas seran realizadas.

5.2, Documento: informacion y su medio de soporte

5.3, Documento Controlado Vigente: son aguellos documentos de los cuales el
sistema de gestion de calidad necesita saber de su existencia para mantenerio

actualizado.

5.4, Documento Controlado Obsaoleto: son aguellos documentos gue han perdido su

vigencia y deben ser identficados como obsoletos para su archivo,

5.5, Documento No Controlado: estos documentos son de libre distibucion ya que
no se considera necesario para su seguimiento,

5.6. Formulario: documento impresa con espacios en blanco que al ser completado
ge transforma en un registro.

5.7. Registro: formulario que contiene informacion que sirve de evidencia que sze
realizaron las actividades previstas y se utiliza para estudios estadisticos.

5.8. Revision de un documento: visto buenao por parte del responzsable en relacion a

que los requenmientos normativos estan cubiertos.

5.9. Version: letra correlativa del abecedario cuya ubicacion en el misme indica la

ultima modificacion de un documento.

6. DESCRIPCION
6.1 Estructura

£.1.1 Encabezado de Pagina

B0
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Todas las paginas constan de un encabezado en donde se detalla el logofipo de la

empresa Titule y Codigo del Documento ademas del nomero de la version

commespondiente, fecha de emision y numeracion univoca de paginas.

6.1.2 Documentacion de responsables de la confeccidn, revision y aprobacian, En fa

primera pagina se colocara un pie que sera utilizado por el personal rezponsable de

la Confeccidn, Revisidn y Aprobacion de los documentos. Se debera registrar fechas

y firma de los procesos de confaccion, revision vy aprobacion respectivamenta,

£.1.3 Contenido

El contenido de la documentacion generada puede vanar sagun los reguisitos del

documento en si pero todos deben contener;

a. Objetivo: se detalla el motivo por el cual ha side desarrollado el documento

b. Alcance: se describen las areas o actividades afectadas por el tema tratado

. Responsabilidades: se nombran las funciones y responsabilidades para el
documento.

. Referencias: normas que se tiene en cuenta para el disefic del sistema
integrado de Gestidn de la Trazabilidad y Calidad o especifico para el
documento en cuestien,

. Definiciones: se precisa |a terminclogia aplicada en el documento
Descripcidn: se explica como se procedera en la tarea

. Documentos vinculados: documentos que se relacionan completando la
actividad tratada.

. Anexo: se podran adjuntar todos los elementos que se consideren necasarios
para esclarecer |a interpretacion del documento
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6.2 Codificacidn

6.2.1 Documentacian

Todos los documentos involucrados en la estructura del Sistema Integrado de

Gestion de la Trazabilidad y Calidad estaran codificados segin la siguiente

estructura,
I Posicidn 1 Posicion 2 Posicion 3 Posicion 4
W™ de item del | N® Sub- item del
Tipo de Modelo modelo documental | Nomers
documanto documental intagrada Corralativo
integrade

Lefras asignadas a Posicion 1

LETRA | TIPO DE DOCUMENTO

Manual Integrado de Gestion de la Trazablidad v Calidad

| Procadimientos Documeantados
Instructivas

Registros

Espacificaciones Técnicas

Formutanos Oficiales

IR I EIES

Glosario

6.2 2 Documentacian Externa

Toda documentacion de origen externo se ientificara utilizando el codigo de origen

de la misma, de no ser posible, se codificara tal como se ha definido en el punto 6.2
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6.3 Desarrollo

6.3.1 Aprobacion y emision de documentos

Ante la aparicidn de la necesidad de elaborar un documento, se comunica al Lider
del Equipo de Gestion Integrada, quien verificard la adecuacién del mismo con el
Sistemna Integrado de Gestion de |la Trazabilidad y Calidad.

Una vez verificada la adecuacion el Lider del Equipo de Gestidn Integrada solicitara
la Documentacion y designara una persona para la generacién del documento, quién
redactara el documento, firmara e indicara la fecha en el pie de pagina de la primera
hoja del documento generado en el area "Confecciond”. La "Rewvision” sera realizada
por el profesional responsable, que verificara la existencia y el cumplimiento de los
requisitos normativos, finalmente |la “Aprobacion” del Documento sera realizada por

el Lider del Equipo de Gestion Integrada.

6.3.2 Maodificacion de los Documentos

La revision y aprobacion de una modificacién se realiza de la misma manera en gue
se revisd y aprobd la emision anterior, con los mismos responsables de revision y
aprobacion que lo hicieran inicialmente, salve por cambios en los puestos de los
mismos,

Toda modificacion de un Documento se identificara a través del uso de letra “Arial,
tamafio 11, formato italica y negrita”, ej.: Texto Modificado, Los elementos eliminados
se ientificaran colocandose entre corchetes, tachado y el mismo tipo de |etra

anterior, g).; [Fexte-Eliminade]

6.3.3 Control de los Documentos

6.3.3.1 Qriginales

La documentacion original completa del Sistema Integrado de Gestibn de la
Trazabilidad y Calidad queda bajo la responsabilidad del Lider del Equipo de Gestion
Integrada, esta documentacion es solo de consulta y en formato papel y electranico.
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6.3.3.2 Copia Controladas Vigentes
Los documentos seran distribuidos a aquellas areas donde se aplican o implementan
los mismos, esta distnbucion quedara asentada en el Listado Maestro de

Documentos sellando las hojas del documento con el siguiente sello:

COPIA
CONTROLADA
VIGENTE

Asi mismo, en los casos que se crea conveniente, cada Jefe de Area posee bajo su
responsabilidad una Lista de Distribucion de Documentos de Area, Cada .Jefe de

Area es Responsable de la Documentacion que |2 es entregada.

6.3.3.3 Copias No Controladas
Toda copia de un documento vigente controlado no sellada es considerada una
COPIA NO CONTROLADA, Este tipo de docurmentacion no lleva control alguna.

6.3.3.4 Copias Controladas Obsoletas

Toda Copia gque ha perdido vigencia es sellada, reemplazada por la nueva version
destruida, en &l caso que la version anterior (onginal o copia) no sea destruida
inmediatamente, debeara ser sellada, ulilizando el siguiente modelo:

COPIA
CONTROLADA
OBSOLETA
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Todo documento que ha sido reemplazado tendra un archivo electronico en la
carpeta OBS0OLETO correspondienta al tipo de documento del que se trata,

8.3.3.5 Documento en elaboracion
Todo documento no vigente que se encuantra en proceso de puesta a prueba o en

revision y adn no ha sido formalizado se identificara con la leyenda en forma
cruzada: DOCUMENTO EN ESTUDIO que forma parte del mismo archivo de texto,

6.3.3.6 Copia de seguridad de la Informacion

Toda documentacion del Sistema de Gestibn de la Calidad debera tener un
resguardo, el responsable de esta actividad sera el Lider del Equipo de Gestion
Integrada. El lugar del resguardo debera ser realizado en una unidad de disco
externa.

7. DOCUMENTOS VINCULADOS
Los documentos vinculados abarcan todo el sistema documental.

B. Anexos
B.1 R.1.01.1 Listado Maestro de Documentos

B.2 Formularios Oficiales.
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OTROS PROCEDIMIENTOS EN GUINDAL SA

Se elaboraron los procedimientos para el control de Registros siguiendo los
lineamientos de las normas 1S5S0 22000:2005 e 1S022005:2007. Otro procedimiento
de relevancia en la empresa a los fines de la ftrazabilidad y calidad es el
Procedimiento para Auditorias Intermas del Sistema Integrade de Gestion de
Trazabilidad y Calidad del que obluvimos los resultados que seran mostrado
proximamente, de suma importancia para evaluar internamente el funcionamiento de
todas las areas, se procedio desde el equipo de Calidad a gestionar el alcance de la
auditoria. Se procedid a la planificacion de la auditorias designando al auditor
responsable para prepara varias listas de verificacion que serviran a modo de guia.
Siempre debe estar claramente establecido el punto de la Norma auditado y la
respuesta del auditado reflejada en forma clara y transparente, El auditor no debe
pertenecer al area auditada, y debe comunicar con anticipacion la fecha, horario y
temas a fratar en la auditoria.

Se debe redactar un informe aparejado de la auditoria en un registro pertinente
siempre gue se haya reunidoc toda la evidencia objetiva aportadas por el equipo
auditor. Como consecuencia de las desviaciones detectadas el responsable del
sector debera tomar las acciones sin demora para eliminar las no conformidades
detectadas. Se plasmd un procedimiento ad hoc que permanece en la empresa en
cuestion.

Por otro lado se crearon los siguientes procedimientos: Procedimiento para el
Tratamiento de las No Conformidades del Sistema Integrado de Gestion de la
Trazabilidad y Calidad; Procedimiento para Correcciones y Acciones Correctivas del
Sistema Integrado de Gestion de Trazabilidad y Calidad, y por dftimo el
Procedimiento para el Retiro de Productos abarcando también lo que es control de
proveedores (ver anexos 7, 8, 8, 10 y 11). todos estos procedimientos se dejaron
plasmados en documentos con formato de calidad para la empresa.
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VALIDACION Y MEJORA
INTRODUCCION

La validacion de un Sistema Integrado de Gestion de Trazabilidad y Calidad
constituye un requisito en concordancia a los establecidos por la norma S0
8001:2008 e IS0 220052007,

En terminos generales, la validacion de un sisterma es la confirmacion, mediante el
aporte de evidencias objetivas, de que se han cumplido los requisitos para una
utilizacion o aplicacién especifica prevista,

Las arganizaciones deben planificar e implementar los procesos de seguimiento,
medicion, analisis y mejora necesarios para demostrar la conformidad con los
requisitos del producto, asegurarse de la conformidad del sistema de gestion de la
calidad y mejorar continuamente la eficacia del mismo.

Consecuentemente, la wvaldacion del sistema propuesto involucra aquellas
aclividades que son necesarias para demostrar gue el mismo, tal como fue
disefiado, es confiable y proporciona los niveles de control que se esperan y se
actualiza a medida que se obtiene nueva informacion.

Para ello se verifica que los parametros de control seleccionados son los adecuados
para asegurar que los productos terminados cumplen con los requisitos identificados.
Entre las actividades de verificacion continua, se incluyen la revision de las
desviaciones y su correlacion o la accion correctiva tomada, incluida la resolucion
sobre la manipulacion del producto no conforme y [as auditorias internas del sistema.
Estas acciones permiten el establecimiento de un proceso de mejora continua ™.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Validar el Sistema Integrado de Gestidn de Trazabilidad y Calidad
Verificar y confirmar la eficacia de los parametros de control seleccionados

- Establecer los indicadores de gestion de trazabilidad y calidad para la
evaluacion del desempefio y la mejora continua.
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METODOLOGIA

En primer término se realizd una auditoria diagnéstico a la planta elaboradora de
hueva liquido pasteurizado sito en la localidad de Dean Funes, con el fin de evaluar
el grado de cumplimiento de un premequisito basico en el comienzo de la cadena,
como son las Buenas Practicas de Manufactura (IRAM NM 324:2010) ¥%, En base a
los hallazgos determinados, se plantearon acciones para disminuir las brechas
existentes entre [a situacion del establecimiento v los criterios de auditoria.

Como criterios de auditoria se utilizaron fundamentalmente: Norma MERCOSUR NM
324:2010 Industria de los alimentos. Buenas Practicas de Manufactura. Reqguisitos y
Norma MERCOSUR NM 323; 2010 Sistema de andlisis de peligros y puntos criticos
de control (HACCP) — Requisitos ™ | En las auditorias se elabord un check list lo
requerido por la norma en cuanto @ BPM ™, Criterios de aseguramiento para
cumplimiento total o parcial de los items evaluados, y lo establecido en la Resclucion
de SENASA 205/2014. Ademas de normas como 1SO 19011:2002 (Auditorias de
sistemas de calidad y ambiente), IS0 8000:2005 (Sistema de gestion de calidad.
Fundamentos y vocabulario), IRAM-ISO 22000:2005. (Sistema de Gestidn de
Inocuidad Alimentaria), IRAM —IS0O 22000:2007. (Trazabilidad de la cadena
alimentana), Resolucion N° 204/2014 (SENASA. Analisis de Puntos Criticos de
Control (APPCC)).

A fin de controlar el proceso y la trazabilidad completa de la produccidn desde la
granja que provee la materia prima hasta la distribucion del huevo liguido
pasteurizado cuando llega al cliente final, se realizaron distintas auditorias para ver
el grado de avance de acuerdo a las normativas y a los fines de posibiltar la
implementacion de las buenas practicas. Tomando acciones y levantando las no
conformidades establecidas en cada auditoria y de acuerdo al grado de avance en el
tiempo.

Posteriormente, de acuerdo al Modelo de Gestion Integrada de Trazabilidad y
Calidad planteado, se elabord una lista de verificacion ampliada para la realizacién
de Auditorias Internas VER ANEXO 7T (Lista de Verificacion para Auditorias del
Sistema Integrado de Gestion de Trazabilidad y Calidad) que conjuntamente con la
Matriz de Provision y Proceso, que pemrmite evaluar el desempefio y la eficacia del
sistema disenado.
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Utilizando las herramientas anteriormente expuestas, se realizaron dos auditorias
integradas para identificar potenciales fuentes de No Conformidades. Se extrajeron
los hallazgos de las auditonas para identificar las no conformidades, las
observaciones y las oporunidades de mejora tendientes a reducir las brechas
observadas en la satisfaccion de necesidades y expectativas de los clientes internos

v externos al sisterna.

Se iniciaron correcciones para eliminar los desvios y se establecieron y
emprendieron acciones correctivas para eliminar los desvios y de este modo poder

disminuir la probabilidad de ocurrencia de las no conformidades,

Tambien se procurd mejorar la lista de verificacidn en funcion de los hallazgos
detectados en las auditorias, se incorporaron las soluciones adoptadas y se
emprendieron las acciones correctivas al Sistema Integrado de Gestibn para
perfeccionario.

RESULTADOS ¥ DISCUSION

Con el fin de dar inicio al proceso de validacion y posterior mejora del Sistema
Integrado de Gestibn y en acuerdo con la Gerencia de la organizacion tomada como
modelo, se realizaron en primer lugar actividades de capacitacion con el fin de
comprender la base conceptual relativa a los sistemas de gestion y a su vez, asimilar
el lenguaje apropiado gue deben utilizar los integrantes de la empresa. Este trabajo
conjunto facilitd las bases para a empezar a modelar una nueva cultura

organizacional.

=8 dio comienzo, a partir de aqui, al trabajo de organizacién y generacion de la
documentacion vinculada al sistema de gestion como a la de sus prerrequisitos, para
dar cumplimiento oportunamente a los requerimientos respectivos, completando y
mejorando lo existente hasta el momento.

Se convoco de esta manera a un equipo de gestion liderado por el Gerente de
produccion e integrado por la Jefa de Planta y el director Técnico, ademas de contar
con el asesoramiento externo de técnicos en calidad,

Seguidamente, utilizando las Listas de Verificacian confeccionadas en funcion de las
normativas vigentes para BPM y HACCP, se realizdé una auditoria diagnostico a la
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planta con el fin de determinar el cumplimiento de las Buenas Practicas de
Manufacturas (ver Anexa 7).

En la evaluacion de este proceso productivo, se ohservd que el establecimiento
estructuralmente cumple en gran medida con lo recomendado por las Buenas
Practicas, resultando satisfactorio el cumplimiento de la norma, aun cuando este no
se implemeante como un sistema organizado y apropiadamente documentado. Luego
de &sta auditoria, se elabord un informe para presentarse ante los propietarios de la
empresa con los hallazgos y el nivel de cumplimiento de las obligaciones,
establecido en la lista de verificacion propia (Informe de Auditoria Interna de Buenas

Practicas de Manufactura) y se incluyen mas adelante.

Se confecciond un procedimiento para auditorias internas en el cual se establecio el
objetivo, alcance y responsabilidades de todo el equipo en la realizacién de las
mismas. Se incluye en a continuacion dicho procedimiento de la planta elaboradora.
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1. OBJETIVO

Definir una metodologia para llevar a cabo las auditorias internas del Sistema

Integrado de Gestién de |la Trazabilidad y Calidad.

2. ALCANCE

Este procedimiento se aplica a todas las auditorias internas del Sistema Integrado de
estion de la inocudad y Trazabilidad gque han de realizarse en la Empresa Guindal
SA de Dean Funes.

3. RESPONSABILIDADES
3.1 Lider del Equipo de Gestidén Integrada

Comunica a los auditados, con suficiente antelacidn, la realizacion de la
auditoria

Dirige las tareas de planificacién y preparacién de las auditorias
Representa al equipo auditor ante el area auditada

Elabora y presenta el Infarme de Auditoria

Realiza las Auditorias de Proceso. Producto Terminado y Expedicion
Solicita en el caso de ser necesario accionas correspondientes

3.2 El Equipo de Gestion Integrada

Programa la realizacion de auditorias

Selecciona elflos auditor/es internols entre el personal de la empresa

3.3 Auditores

Infarman a los auditados el motivo y circunstancias de la auditoria
Realizan el Plan de Auditoria

Anotan todas las observaciones relevantes (evidencias objetivas)
recogidas en el drea auditada.

Caolaboran en la preparacién del informe final de la Auditoria del
Sistema Integrado de Gestidn

Verifican e informan la eficacia de las Acciones tomadas como parte de
las actividades de seguimiento del sistema integrado.
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- Aseguran la confidencialidad de la informacidn obtenida
- Son Objetivos y justos en sus apreciaciones
Se limitan al ambito de la auditoria
3.4 El Auditado
- Pone a disposicion del equipo auditor los medios necesaros para la

auditoria
Facilita el acceso al sector y a los documentos relevantes para [a auditoria
Coopera con los auditores para asegurar el éxito de la auditoria
Pone en marcha las accionas que se deriven del Informe de Auditoria

4. REFERENCIAS
150 8000:2005. Sisterna de gestién de calidad. Fundameantos y vocabulario
IRAM-ISO 22000:2005. Sistema de Gestidn de Inocuidad Alimentana
IRAM IS0 22000:2007. Trazabilidad de la cadena alimentaria.
Resclucion N* 204/2014. SENASA. Analisis de Puntos Criticos de Control.
(HACCPF)

5. DEFINICIONES

51. AUDITORIA: Proceso sistematico, independiente y documentada para
obtener "evidencias de la auditona” y evaluarlas de manera objetiva con el fin de

determinar &l grado de cumplimiento de los criterios de auditoria,

5.2 EVIDENCIA DE AUDITORIA: Registros, declaraciones de hecho o cualquier
otra informacion que son pertinentes para los criterios de auditoria ¥ que son
verificable.
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6. DESCRIPCION
6.1. Programacion

Las auditorias son realizadas de acuerdo a un Cronograma de Auditorias
Internas debidamente aprobado por la Direccion, aungue en caso de existir

algunes de los siguientes casos se podrian realizar auditorias extraordinarias;

Feclamos del cliente: se toman en cuenta aguellos reclamos del cliente

que ponen en riesgo la trazabilidad yfo calidad de los productos vy de la
presentacion del servicio.
Incorporacion de un nuevo proceso o cambios. Se debe verificar que no se
afecte la trazabilidad y Calidad de los productos v que el mismo esta
controlado por el alcance del Sistema Integrado de Gestion,

- Solicitud de la Direccidn: En el caso que la misma solicite a su criterio o
necesidad una auditoria extraordinaria para revisar el estado del Sistema

integrado de Gestion Implementado.
G.2. Preparacion
6.2.1. Planificacién de la Auditoria

Consiste en la notificacion alflos auditorfes inlernods por parte del Lider del Equipo
de Gestion Integrada y la asignacion de un periodo de tiempo, asi como la seleccion

de aquellos procedimientos, sistemas o documentos propios de cada area a auditar.

El auditor responsable, realizara la coordinacion del analisis de los antecedentes y
de los requisitos aplicables a cada caso. Con el resultado de éste analisis, el eguipo
auditor prepara una o mas Listas de Verificacion |as que contienen detalles de los

temas a ser tratados durante la auditoria
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6.2. Preparacion
6.2.1. Planificacién de la Auditoria

Consiste en la notificacion alllos auditorfes internafs por parte del Lider del
Equipo de Gestion Integrada y la asignacion de un periodo de tiempo, asi
como la seleccidon de aquellos procedimientos, sistemas o documentos

propios de cada area a auditar.

El auditor responsable., realizara |la coordinacion del analisis de los
antecedentes y de los requisitos aplicables a cada caso. Con el resultado de
éste analisis. el equipo auditor prepara una o mas Listas de Verificacion las
gue contienen detalles de los temas a ser tratados durante la auditoria.

Estas Listas de Verificacion son solo a modo de guia, por lo que pueden ser
modificadas, suprimiendo o agregando temas. durante la realizacion de |la auditoria.
En todos los casos debera registrarse claramente el requisito de la Norma auditada
yio los procedimientos a los cuales se refiere, la respuesta del auditado en forma
clara y transparente y la calificacion de las respuestas que realiza el auditor segin
las escalas establecidas en este formulario.

El estudic de los antecedentes incluye también la verificacidn de las

Correcciones/Acciones Correctivas  aun  pendientes, gue estan bajo la
responsabilidad del area auditada.

Asimismo, el auditor responsable debe elaborar el Plan de Auditoria Interna de la
Trazabilidad y Calidad, que le presentard al Lider del Equipo de Gestidn Integrada,
con el que se da aviso al area de la fecha exacta de realizacion de la auditoria, los

horarios y temas a tratar, enviandola 5 dias antes de la misma.

El Auditor no debe pertenecer al area que se auditara.
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G.2.7 Comunicacion a los Audiktados

Con un antelacidn de & dias, el Lider del Equipo de Gestién Integrada notifica a los
responsables de las area que van a ser auditadas la realizacion de la auditoria. En la

medida de lo posible, deben acordarse las fechas exactas de su realizacion.
6.2.3 Reumon de Apertura

Previa a la auditoria del Sistema Integrado de Gestion de la Trazabilidad y Calidad,
se realiza una reunion de apertura en dénde se presenta al responsable del area
que se va a auditar el Plan de Auditoria Interna de modo de aclarar cualquier duda
que se sume respecto del misma. También se efectia una confirmacion de la fecha
y hora de la reunién de cierre y se solicita la documentacién que sera necesaria.
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AUDITORIA INTERNA

Considerando los lineamientos armados para el sistema de audiforia intema y
reiterando que se contaba con un check list ad oc, el cual contaba con un total de 73
preguntas que involucran las BPM y HACCP y elabord un informe de auditoria en el
cual se plasmaron las no conformidades detectadas y se otorgd el plaze adecuado
para la resolucion de las mismas,

- Codign | RXXX X
| Emp"“ﬁ“'””'”‘" | INEGRME DE AUDITCRIAINTERNA DEL Version | Do1
[ SISTEMA INTEGRADD DE GESTION Facha Houlawlnx
FPagina

| Proceso_Auditado- Pasteurizacion del | Fecha: 26/11/2014
huevo liquido.

LEFEE

Auditores: Silvina Faillaci — Gabriela| Equipo _auditado. Daniel Ferreyra.

Zengaro Radl Riva. Marcelo Carreras.
Objetivo _de |a_Auditoria: Evaluar el| Alcance de la Auditoria: Todas las

grado de aplicacion y cumplimiento de | operaciones definidas en el proceso
la  implementacion del Sistema|y los procedimientos de trazabilidad
Integrado de Gestion. del mismao.

HALLAZGOS REQUISITO N*
Mo =se observa evidencia escrta de Procedimiento con|52.1. IRAM NI
requarimiantas higignicos para maquinarias y utensilios. Falta de | 323:2010
condiciones de limpieza y registro de maquinarias criticas antes | 7.6 IRAM NM 323

]

de comenzar, 7.8.1 IRAM NM
323
N 2.6 150 22000 ,
DEL ESTABLECIMIENTO 3.1.1IRAMNM |

Acceso a la planta es de tierra yio piedras. No se encuentran | 324

libres de polvilio los sectores de carga y descarga de materias | 5.1,10 IRAM NM
primas wo producto terminado. 324
Cerramiento incompleto en portdon de descarga de materias
primas. Se cbserva orificio en pared que comunica sector de
Cascado con el externior,

Disposicion de residuos, Contenedor de residucs abierios, =in
identificacion ni ubicacion adecuada. Y

MEDIOS SANITARIOS 6.6
Se obsarva separado pero no identificado el sector destinado al
depdsito de guimicos.

MEDIOS ¥ DISPOSITIVOS DE LIMPIEZA 6.2 IRAM 324
e observa una separacidon e identificacién de los elementos de
limpieza poco eficiente,

97



EQUIFAMIENTO

5.2 IRAM NM 234

Algunos de los equipamientos no cuentan con |08 instructivos de | 5.2.2 IRAM 324
desarme para que s2a accesible ta impieza de los mismos.

Falta la mantanimiento preventiva, -

'LESIONES y ENFERMEDADES 7.2.2 IRAM 324
Mo existe una politica para prevencidn de ETAS, Tampoco |

cuentan con Instructive o procedimiento ante heridas en

maniputadores de alimantos

RECEPCION y ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS (6.6 IIRAM 324
QUIMICOS

Mo se cuenta con carteleria donde deben almacenarse los

productos quimicos.

Falta de identificacion an log productos guimicos almacenados
ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS FINALES o112

Mo se cuenta con sector destinado a productos no conformes o

de recall

Falta control de stock, a ravés del Iotec o codificacion de barra

&n el rétulo

CRITERIOS DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD 8.8 IRAM 324
Errores en los registros que no reflejan los cambios realizados. [ 11 IRAM 324
Mo se corrigen adecuadamente los registros (borrar con un simple

frazo & iniciar [a corfreccion o cambio).

No todos fos registros cuentan con la firma y fecha del (8.8 IRAM 324
responsable del registro.

PLAMN DE CAPACITACION

Mo se dispone de procadimiento documentado que establezca las | 3.3.1 IRAM 323

actividades realizadas para detectar las necesidades de
| capacitacion del personal vinculada a los estudios HACCP ni se

'han definido las competencias necesarias para la realizacion de
|auditorias internas

CANTIDAD | |r4' b Nivel
Tatal de CUMPLE PARCIAL | NOCUMPLE | 8 o IR | Reanmada

| preguntas | (%) {%h}

I 73 28 15 7 [ 75 74

| Porcentaje de cumplimiento

| WCLIMPLE @ PRRACEL A0 ClaLE

Grafico 14: Porcentaje de curnplirmiento




CONCLUSIONES DE LA AUDITORIA
a) Mo Conformidades

En acuerdo con el equipo de gestion, se eslablece como grado de cumplimiento
satisfactorio un minimo de 75% del fotal de requisitos. Para aguellos requisitos con
cumplimiento de tipo parcial y siempre que los mismos no pongan en riesgo la
eficacia del sistema, se consideran de cumplimiento valido.

En base a los Hallazgos de auditoria se concluye que el proceso auditado no
alcanza el cumplimiento minimo establecido. Se observa cumplimiento de 70 %
segun Lista de Verificacion y Criterios de Cumplimiento para Auditorias del Sistemna
Integrado de Geshion de Trazabilidad y Calidad.

b) Observaciones

Se sugiere implementar las acciones correctivas necesarias para gue el proceso
auditado supere el grado de cumplimiento establecido como objetive por el equipo

de gestion.
Se establece un plazo de 30 dias para realizar las acciones correctivas necesarias.

El equipo de gestién, en base al analisis de los resultados obtenidos en auditoria
inicial, considerd que no se alcanzaron los objetivos planteados dado a que el
sistema se encontraba en su etapa de implementacion por lo gque a continuaciin se
decidié establecer las correcciones a aplicar para reverdir las no conformidades
observadas y se planificaron |as accionas cormreclivas a tomar.

En este sentido las correcciones que se decidieron aplicar estuvieron orientadas a la
confeccion de Procedimientes para Control de Registros v para No Conformidades,
la definicion de responsabilidades y descripcion de puestos de trabajo, la correccion
del diagrama de flujo del proceso involucrade y la descripcién de materias primas e
insumos utilizados en dicho procesa.

En razon de que parte de las no conformidades del sistema de gestion tuvieron
origen en la incompleta implementacion del Procedimiento para la realizacion de |a

Gestion de Trazabildad desde la recepcion de la materia prima, se decidio,
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actualizar el Plan de Capacitacidn como una accion correctiva con el fin de prionzar
y recrientar las actividades de capacitacién hacia una mayor toma de conciencia y
compromiso del personal involucrado.

En consecuencia, el equipo de gestion, reconsiderd los plazos establecidos y acordd
un nuevo plazo de 80 dias para la siguiente auditoria del sistema, con el fin de hacer
efectivas las correccionas y acciones comectivas establecidas.
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l Codigo REEEX
Empresa GUINDAL INFORME DE AUDITORIA INTERNA DEL [ Versidn | 001
SA SISTEMA INTEGRADO DE GESTION Fecha Xot0u
| Pagina Y
Proceso_Auditado: Pasteurizacion del| Fecha; 26/04/2015
hueva liguido,

Auditores: Silvina Faillaci — Gabriela

féngaro Faul Riva.

Equipo auditado. Daniel Ferreyra.

Objetive _de |la Auditoria: Evaluar el
grado de aplicacion y cumplimiento de

la implementacién del Sistema
Integrado de Gestion,

del mismao,

Alcance de la Auditoria: Todas las
operaciones definidas en el proceso
¥ los procedimientos de trazabilidad

J, HALLAZGOS {REVISAR PARA LA SEGUNDA AUDITORLA) REQUISITO N®
Mo se observa evidencia escrita de Procedimiento con (5.2.10 IRAM MM
reguerimientos higiénicos para maquinarias y utensilios. Falta de | 323
condiciones de limpieza y registro de maquinarias criticas antes | 7.5 IRAM NM 322
de comenzar, 7.8.1 IRAM N

323
.6 IRAMK 150
22000
CEL ESTABLECIMIENTO .11 IRAN MM
Acceso & la planta es de tigra ywo piedras. Mo se encuentran [ 324
libres de polvillo los sectores de carga y descarga de materias |5 1.10 IRAM NM
| primas yio producto tarminado. 174

EQUIPAMIENTO

Algunos de los eguipamientos no cuentan con los instructivos da
desarme para que sea accesible |la impieza de los mismos.

Falta mantenimiento preventivo,

5.2 IRAM MM 234
5.2.2 IRAM 324

ALMACEMAMIENTO DE PEODUCTOS FINALES
Mo sa cuenta con sector destinade a preductos no conformes o
de recall.

9.1 IRAR MR 324
4.3

CRITERIOS DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

Errcres en los registres gue no reflejan los cambios realizados.
Mo s& comgen adecuadameante los registros (borrar con un simple
trazo e iniciar la correccién o cambio).

11 IRAM 334

Plan de capacitacion,
Mo e dispone de procedimiento documentado que establezca las
aclividades realizadas para deteclar lss necesidades de
capacitacion del personal vinculade a los estudios HACCP ni se
han definido las competencias necesarias para la realizacidon de
auditorias internas

1.3 11RAM 323
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Cuadro Sintesis de Resultados

CANTIDAD CUMPLE | PARCIAL  |NOCUMPLE | Nivel Minima |Nivel
Total {%) Aleanzada (%)

73 &0 [ 5] 80 a2

Ceonclusiones de |la suditoria inferna
a) No conformidades

En acuerdo con el equipo de gestionh, se establece como grado de cumplimiento
satisfactorio para la 2° Auditoria un minimo de 80% del total de requisitos. Tal como
fue establecido en la anterior Auditona, para aguellos requisitos con cumplimiento de
tipo parcial y siempre que los pangan en riesgo la eficacia del sistema, se consideran

de cumplimiento valido.

En base a los hallazgos de Auditona se concluye que el proceso auditado supera &l
cumplimiente minimo establecido como objetivo del equipo de gestion. Se observa
cumplimiento del 82 % segun Lista de Verificacion y Criterios de Cumplimiento para
Auditorias del Sistema Integrado de Gestion de Trazabilidad y Calidad,

b) Observaciones

Se sugiere implementar las acciones correclivas necesarias para que el proceso
auditado alcance el cumplimiento total de los requisitos establecidos por el Sistema
de Gestion en una préxima etapa.

Los informes de las auditorias realizadas, fueron analizados por el equipo de gestidn
a los efectos de medir la eficacia del sistema para lograr sus objetives y con el fin de
establecer pautas de su actualizacion y mejora continua.

El analisis comparativo de los resultados muestra que las correcciones y acciones
cofrectivas tomadas como parte del proceso de implementacion del sistema de
gestion, permitieron disminuir las brechas existentes entre los requisitos del sistema

y su conformidad con estos.
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Porcentaje de cumplimiento |

HCUMELE B PARTIAL i HOCUMPLS

arafice 15, Cumplimanto en la segunda auditona

Los cumplimientos parciales de requisitos, indicados en leyenda del grafico como
‘Cumple Parcial”, siempre gue los mismos no pongan en riesgo la eficacia del
sistema, se consideraron de cumplimiento valido. En caso contrario se definieron
coma no cumplimientos y se incluyeron en “Nao Cumple”.

El establecimiento del nivel de desempefio exigido al sistema, condiciona las
soluciones y el ritmo de su implementacion. En tal sentido, teniendo en cuenta los
recursos humanos y materiales necesarios, sumado a las caracteristicas propias de
la organizacion y de sus procesos, se asume que los valores de cumplimiento
minimo establecidos para cada etapa (70% y B80% para Auditorias 1 y 2
respectivamente) son pertinentes.

Continuando con el proceso de implementacion del sistema, fue necesario en esta
instancia, definir indicadores de gestion de trazabilidad v calidad para la evaluacion

del desempenio del sistema y su mejora continua.

Se establecieron actividades apropiadas para contribuir a la mejora del sistema y
legar a los estandares propuestos, por que se propone a la organizacion realizar las

siguientes actividades:

—_—

- Dbtener el compromiso de |a alta direccion

2- Involucrar a toda la administracién

Establecer un equipo de mejora de procesos

FPromover la participacion de los empleados en los equipos de mejora

Desarrollar actividades con la participacién de proveedores

@ R oW

Desarrollar & implementar planes de mejora a corto plazo y una estrategia de
mejora a largo plazo.
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CONCLUSIONES ¥ PROYECCIONES GEMERALES

Las organizaciones no disponen de estandares uniformes para implementar la
trazabilidad articulada dentro de la gestidn de la calidad e inocuidad

Este trabajo fue realizado utilizando los conceptos de la calidad tratando de abarcar
todas las variables de modo que lo que fuera relevante y preponderante de los
productos que se obtienen o sea posible obtener en estas industrias preserven la

salud de los consumidores.

La simple implementacidn de un sistema de gestion por si solo produce

disnciaciones

En los indices de productividad, conduciendo a la desvinculacion entre las areas de
la organizacion e impidiendo que se alcancen los objetivos de inocuidad de la

empresa.

El modelo de gestion utilizado en este trabajo, tuve un enfoque estrategico gue
posibilitd la obtencidn de un producto sequro, confind un aporte en el desarollo de
garantias de calidad e inocuidad del producto, mediante la gestion de la trazabilidad
a lo largo de la cadena de los ovoproductos de una manera integrada.

Las caracteristicas del sistema desamollado permitira su aplicacion flexible y
abarcativa ya que integrd elementos comunes y especificos de diferentes sistemas
de gestidn, En consecuencia, el sistema de gestion integrada de trazabilidad vy
calidad, facilitara el aumento de |la productividad de las distintas organizaciones
avicolas ya que al procurar integrar la gestidn de la trazabilidad y con la calidad, hara
mas eficiente el empleo de los recursos vy se compalibilizaran mejor los objetivos de
calidad e inocuidad

Se deben realizar acciones imprescindibles tales como sostener y mejorar el
cumplimiento de los requisitos del sistema, el proceso de validacion y la
implementacion de |as mejoras del sistema de gestion de trazabilidad v calidad. La
practica continua de auditorias del sistema, representa una manera de satisfacer

eczta necesidad.
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En resumen, toda organizacion que integre la cadena avicola (carnes, derivados,
ovoproductos) que =e decida a considerar y aplicar un Modelo de Gestion de

Trazabilidad similar al que propone este trabajo les posibilitard 77 .

» Mejorar de la eficacia en la gestidn, considerando el inicio en la produccion
primaria llegando a la distribucion y/o exportacion,

« Lograr identificar los peligros especificos para lo relacionado a la inocuidad
alimentaria

« Comunicacion inleractiva

» Llegar a utilizar la tecnologia actual disponible de acuerdo a los procesos
propios de cada eslabon para garantizar la trazabilidad (incluyendo la granja y
los transportes)

« Actualizar continuamente el sistema en general

» Actuar eficazmente ante algin incidente debido a la garantia de la trazabilidad
demostrable considerando una etapa anterior ¥ una posterior a dicho
incidente.

» Mayor competitividad proveniente de la mejora de |a calidad del producto, la
optimizacion de procesos y reduccion de pérdidas o decomisos

» Mejores condiciones y capacidades para gue las organizaciones puedan
posicionarse en mercados cada vez mas exigentes

A |las organizaciones involucradas en cadenas alimentarias similares a la cadena
de los ovoproductos, se les facilitara la aplicacion y transferencia del Sistema de
Gestion Integrada de Trazabilidad y Calidad a sus preducciones especificas, (79!

A los consumidores les permitiria el aumento de la confianza en los productos
que consume, |a satisfaccidn de sus necesidades y expectativas desde el punto
de vista del cliente y obtener garantias de conformidad del producto con la
politica de trazabilidad y calidad declarada por cada empresa

En Sintesis, la integracion de los sistemas de gestion de trazabilidad y calidad
representada en este modelo, permitird a las organizaciones de la cadena el
cumplimiento de los requisitos reglamentarios y normatives existentes a los fines
de lograr la satisfaccion del cliente ayudande a un desempefio sostenible en el
mercado global.
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ANEXO 1

ANEXOS

Remito de Materia Prima- ...

|
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i
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DETALLE

Fecha de postura

(ELREEANRER R R LA REEE NI RIAREIR IR RN E NI e R E RN R AR TEEIREL]]

LELE R LA R RIS RT Y LIRELEE RS RIdRLIIR I REIRETS R LY E] LIS LR IENEINEIT AT TRE L

IETE R LIS R ELY T IRELNE TS

ErTMEANEEERAIEEIEE TSR EEE EEA AT

LR EIS R LER RS TR LLIEE RIS R SR I EIR R RIS RS BT o]

FIEEERNEFARETR

FdpERAamdamidn

WAEEEEEEE R

EL R R E LR RN

(2 LA LLERSLARL LIl LI RL LA RRE Y LIt LaRRRlaR IR IRELE]

(ST ELIRETTE ]

L LA LLERRRS R LARLIE IR LRI RS RIS R Rl RIIRE]lSRETY]

B IR R N EEAE R AR A A B R AT AR F A R AR B

SR RLIER SRR AR LRI E LR RN R RN IR R RPN R IR R L]

------------------------------------------------------------

R r AR R R PR E R R R AR AR PN RN AR FRA R ERE PR BN

piiahddnidsbissdsidninsddsdadiddBidpEndamsdiniapRannbdnamin

R AR IR ISR AR R SR AR R E AR R B

ASELIEERS NN AR LRI PR R IR R RN R R IR R R ERERR RTINS SR L]

FERRENE RN IR F AR IR

EEREESE R EE SN EEEE

TILEET

LSS RSN SR R R R E TR R Y

TIATTY RPN T O TT I RTINS

I ALIIELIEE R RNELARI IR L]

(SN AR R RN R NN N RO R PN Y

IR RN R

TTEETT

FRREEEEESE ALY

ITTOETICLITT

AL I LA SR L LA ELL

JdEbLaEpEAREidnbanEnA Al

LIRS LI E LR R IR LY

ELRREI SRR TR RN R TR R

Respansable de Granja

Responsabla de Recapcion

106



ANEXO 2

O Autgr: Agushin Lung

Al fi gl revsidn: 2000612
JUEVOLLETD e e e
Revisar;, Donigd Ferreyrg

Planilla de ingreso Materia Prima

Fecha! MN* Matesia prima:z
Froveedor: h* SENASA:
i DETALLES DE INGRESD
| Hora ingreso: X i
;. Remito ndmero:
( Estado Higlénico del Camidn
Buena Muy Buena Mala

M* cajones recibidos:

-_ — e —

_F"rer.h:l- por :aj?nfkg iﬁnal]

BRUTC:

= TARIMAS:

- SEPARADORES:

total recibido (kg)
- MAPLES:

- OTROS:

PESD NETO:

| peso promedio Cajon (kg):

Huevo {g):

Drbservacionas)

ANALISIS DE CALIDAD

| Freccura:
% roturas:

Limpieza:

Estado de maples- conforme? ]

]

Observacionmes:

Fesponsabde:

Firma:

GUINDAL 5 AL Ruta prewincial n® 16 Oegte y calle Falucho- Dedn Funes {5200] = Cordoba- Argentina
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C BIBLIOTECA DE fis# s U0 miuMs

ANEXO 3

Aufher! Emance! Mopang
Iﬂﬁ-ig 1 facha de rgwisidn: 1540713
I 'Ti A" de rewsiin: X
BENEny AGUSTIT Lung

Pianilia de envasado

Tipa de Envase

fecha |Producto  Lote Total *

emvasado o Hr S
1,5/4,5 9 | 20| Granel {kg) encargado | supervisor

o L -

s En "Tatal en vesado o Gerangl [eg)” va el total on kg que envaso en El-di-t,lﬂﬂrarldn cuands w8 envase
a gramel,

Fecha: |

HPsA 2 |mo| 5 |mo| & | No| % [ NO| S | NO| S

Dperario
A Tona |
Unifarma Operario |
Manip. Carrocta? |
Frma Supendsor:

HO

GUINDAL 5./.L Ruta pravincial n® 16 Qeste v calle Faluche- Dedn Fures 5200 - Cordoba- Angenting
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ANEXO 4
0 ALITOR: Ernavnel BEVIEDR: Aauchin Lung
i FECHA OF REVISION: 26/06/12 W DE REVISMONL J
PASTELRIZADOR
PLAMILLA FILTRES
Fachu il i imin] FINAL
Funianarmients da vitvula Diversora:
= hora . N MF uldizada firma
lote designada™ it prodizte - 5 o |
i
T
e —— i
T Salida | T huewo T =
hoe [¢/30] | Lote® werty [ H.‘ml Frecuenda | Operatio | Supervisar | oo
1
&
3
d:
B
B = =
b
B
g
10
11:
17
£ = !
14
CIRSERVACITNES

NOTA: * El nimeny de fote se gesigrard de fo sipuients mansen: deicipadn fel produets, facha [ddwanos)] v & orden

erovetdgics o lore dhavin jRore I, 2 o 3 esemplo; HELPII0EI2-2: 3] prosleeics:
HEi=huevn sndden Ruida; ¥i= yema Aouicky Al=miidino Goguidks; o ogregod G-
plucesl; of agregads Sesgl. (e HEL 5 shueve atero iiguide s AL G aliming ligugs
sucoaz) 7l Las i Posrer,® deberdn isor entne 62,3 w827 3 2l 7 oguo cobenir” s
cethe e inflasior p 6700 oo condrann lafarmer of supenvior INMEDIATAMENTE, )

determinar el covrecho fumchenamveany de o Wdivialy Divesers oo 5 o No

B -]

NG

Higiene

]

FOr

uniforme operaio

Manip. Commedta?

Firma supandsorn

GUINDAL 5. R.L Ruta provincial n* 16 Jeste y clle Falucha- Dadn Funes {S300) - Cardoba- Argentina
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ANEXO 6

LISTA DE CHEQUEQ DE Preparado para:
EVALUACION

INDA
| BPM - POES GUINDAL SA
| Equipo Auditado: FECHA:

Equipo Auditor: i 26/11/2014
|
Faillaci, Silvina Daniel Ferreyra

| Glordano F. , Dullio Raul Riva
Marcelo Carreras

CRITERMDS DE
ASEGURAMIENTO

(ANTES DE COMENZAR EL PROCESD i

1.i5e dispone de un decumente [procedimients o
instructive] donde se establezcan los reguerimientos
higiénicos que deben tener los equipos para inlciar el
proceso?

2.45¢ dispone de un decumente [procedimients o |
instructive) donde se establezcan los r-|z|:||.||zri1'niEn'ﬂ;l.5.l ¥
Rigiénicos que deben tener los utensilios para iniciar el |
proceso? |
3. {5 revisa visualmente la materia prima gue in_gresai ¥
al sector para prevenir la presencia de particulas |
extrafias? .i5e registra? I
4. dExiste un documente gue especifigue qué acciones |
deben aplicarse, si se detecta que la materia prima gue |
ingresa no es apta 7 '
5.¢ Estan determinadas las condiciones que debe reunir | W
el equipo antes de comenzar?; [5e registra?

1. MATERIA PRIMA

-

é?

1. ¢Esta dooumentado las condiciones en que ingresa ks bt
materia prima al seckor?
2. EExiste wun control del equipamienta ¢ de  los

recipientes en que sg recibe [a materia prima? i5e X
registrad

3. iEsta documentade las condiciones en que debe X
ingresar la materia prima al sector? ¢5e registra?

4.¢ La materia prima para la produccion estd protegida X
contra la contaminacion cruzada?

2. ESTABLECIMIENTO

2.1. Construccion

— e

(1.iLos accesos al sector estan limpios v sin evidencias | ' | X
‘de pobvilla? |
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Z.4Las construccionss. externas estan designadas vy
mantenidos para prevenir la entrada de contaminantes
Yy pesticidas, aberturas no protegidas, orficio de
entrada de aire apropiadamente ubicados?

3.ilos  techos, paredes vy fundaciones estdn
debidamente mantenidas para prevenir fugas?.

&, dLos pisos, paredes v cielorrasos estan construidos de
material que es durable, impermeable, liso, uniforme,
limpiable, v adecuado para el drea de preduccidn?,

e ——

seltadas v los angulos son cubiertos para prevenir |a
contaminackan?,

b.¢ Los pisos, paredes y cielorrasos estan compuestos
de materiales guee no resultardn en la contaminacion
del ambiente o de los alimentos?

7. ¢Los cielorrasos, las estructuras superiores, escaleras,
y elevadores estan disefades, construidos y mantenidos
para prevenir la contaminacion?

B. {Llos pisos tienen el declive suficiente para permitir
que los liguidos desaglen v no queden atrapados en fos
orificios de sallda?,

0.é Las ventanas estan selladas o equipadas con pantalla
de ajuste adecuado?.

10.£Las wentanas estan selladas o eqguipadas con
pantalla de ajuste adecuado?,

11. fExiste la probabilidad de rotura de vidrios que
puedan resultar un elemento de peligro para los
alimentos, las ventanas estdn construidas de material
alternative o estan debidamente protegidas?.

12, élas puertas son wniformes, de superficies no
absorbentes v estdn provistas de un cierre adecuadao?.

13.¢ Existe wna separacion apropiada de actividades
que pueden aportar una contaminacion fisica o
cruzada?.

14, {las construcciones e instalaciones estdn
designadas para facilitar operaciones higiénicas bajo
principios de un fluje regulado en proceso desde el
ingreso de las materias primas hasta el producto
terminadao?.

15, éEstdn previstas medidas para prevenir el ingreso de
animales [no hay aberturas directas) hacia lugares
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donde se manipulan , procesan ¥ empacan alimentos?

16, ¢Existe una separacion apropiada de actividades
fque pueden aportar una contaminacidn fisica o
cruzadat

17. élas construcciones e instalaciones  estan
designadas para facilitar operaciones higiénicas bajo
principios de un flujo régulado en proceso desde el
ingreso de las materias primas hasta el producto
terminado?.

18, {El sistema de abastecimiento de agua posee la
presion adecuada vy proveccidn apropiada contra la
contaminacion?

19.:El agua no potable utilizada para I3 combatir
incendios se transporta por Luberias separadas?,

=
=

2.2, lluminacion

1.¢ La lluminacion es aproplada tal que la produccidn
pretendida o las actividades de inspeccidn pueden ser
llevadas a cabo efectivamente?

2. ¢ La iluminacicn no altera el color de los alimentos ni
choca con el estandary

3. ¢Las lamparitas y los sostenes de las lamparas donde
el alimento o material de empague estd expuesto son
sepuros o  estan protegidos  para  prevenic a3
contaminacién en caso de rotura?

2.3, Ventilacion

1, éLa ventilacikin proporciona suficiente intercambio de
gire para prevenir acumulaciones Inaceptables de
vapor, condensacidn o remockin de aire contaminado?

2. ilas aberturas de ventilacion estan equipadas con
mamparas con ajuste o filtros para prevenir |3
aspiracion de aire contaminado. Los - filtros  son
limpiados o reemplazades apropiadamente?

M/A

3. T hace mantenimiento e areas
microbicldgicamente sensitivas con presion de aire?

2.4. Disposicidn de residuos

1. fLos sistemas de drenajes v alcantarillas estan
| equipados con trampas y ventilaciones adecuadas?
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% iLas dependencias son disefiadas y construidas de tal
manera gue no hayva conexién entre el sistena de
alcantariilas y cualquier otro sistema de efluentes
residuales en el establecimiento?

3.4 Las fineas de efloentes o residuos no pasan
directamente sobre o a traves de fas areas de
produccidn a menos gee sean controladas para prevenir
| la contaminacion ¢

| 4. £50n provistos los medios v equipamients adecuados
para el almacenamienta de basura y material no
comestible previo a ser sacado del establecimiento,
Estos medios son disefados para prevenir la
contaminacidn?.

L. élos contenedores usados para la basura estan
claramente identificados, estancos y se encuentran
apropiadamente cubiertos o tapados?

6. éUna vez gque se retira |z basura, las contenedores
son limpiades vy desinfectados con una frecuencia
apropiada para minimizar los riesgos potenciales de
contaminacién?,

3. MEDIOS SANITARIOS

3.1. Medios empleados

1. Las areas de proceso estan provistas de un
adecuado numerd de piletas lavamanos provistas de
trampa de basura en los desagles y convenientements
distribuidas?

2. Donde es apropiado,{ las piletas son operadas a
manos libkres y disponen de adecuadas recipientes de
inmersikn?

3. dLlas advertencias sobre los métodos para lavarse las
manas estdn a la vista convenientemente?,

3.2. Medios y equipamiento de limpieza y desinfe

ccion

1. Los medios utilizados son canstruidos en material
| resistente a la corrosion y de facil limpleza y

} desinfeccion, y son provistos con agua potable a

j temperatura adecuada para los detergentes usados
1
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2. El eguipo ¥ medios de limpleza v desinfeccidn esta

adecuadamente separada de los depdsitos de

alimentos, procesados v empacados para prevenir 1a
| contaminacicen.

4. EQUIPAMIENTO

1. Equipamiento general

1.1 Diseno e instalacion

1. El equipamisnto es5ta disenado, construido e
instalado de manera de asegurar que es acorde alas
funcianes previstas en el proceso gue se trate.

2. El equipamiento estd disefiade, construido e
instalado de forma tal que es accesible para la limpieza,
sangamiento, mantenimiento e Inspeccian,

3_El eguipamiento estd disenado, construido &
instalado para prevenir la contaminacidn de los
productos durante las operaciones. Por j.; la ubicacion
de los depdsitos de lubricantes.

4. Donde es necesario, los equipos agotados son
sacados fuera para evitar la condensacidn

N/A

5. El equipamiento esta disefiado, construido
instalado para permitir el adecuado drenaje o desagile y
cuando es procedente, conectado directamente a los
conductos de drenaje.

1.2 Superficies de contacto con los a

limentos

1. Las superficies de contacto del equipamiento y los
utensilios son lisas, no corroidas, no absorbentes, no
taxicas, libres de hueces, rajaduras o hendiduras v
pueden resistir repetidas limpiezas v desinfecciones

2. Cobertores, pinturas, quimicos, lubricantes y otros
materiales usados en las superficles de contacto o en el
equipamienta son las autorizadas por la normativa v la
l=gislacion vigente en la materia.

5. PERSONAL

1. Requerimientos de higiene y salud

1.1. Limpieza y conducta

| 1.Todas las personas lavan sus manos al entrar & las
! areas de manipulacian de alimentos, antes de comanzar
| el trabajo, después de manipular elementos

| contaminantes, despues de comer, y después de ir al
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| bafo.

| 2. Donde es necesario, los empleados usan lavamanaos
| con desinfectante para minimizar los riesgos de
contaminacian bioldgica.

3. La ropa de trabajo {mamelucos, delantales, cofias,
botas, puantes) son usados . mantenidos y
desinfectados apropiadamente.

4. Tados los comportamientos que puedan resultar
contaminantes para los alimentos [comer, fumar,
mascar chicle, salivar, e tc.) esta prohibido
expresamente en las areas de manipulacian de
alimentas,

5. Tadas las personas que manipulan alimentos se
guitam joyas ¥ otros objetos gue pueden caer sobre o
contaminar los alimentos. Aguellos objetos que no
pueden ser guitados se cubre adecuadamente,

6. Los objetos personales ¥ la ropa de calle no ingresan
4 la rona de producckin v quedan guardados de manera
de prevenir la contaminacidn,

7. El acceso del personal v de los visitantes es
controlado para prevenir la contaminacidn. La
circulacidn an la planta (pasilles, corredores] es
diferenciada para evitar la contaminacidn cruzada.

1.2. Lesiones y enfermedades comunicables

1. {Existe wuna politica para prevenir al personal acerca
de las enfermedades que se pueden transmitir @ través
de |a comida, su transporte y manipulea?

L

|2, éExiste un procedimisnto o intructive que indigue
gué deben hacer los empleados gue tienen heridas
cortantes no manipufan alimentos o estan en contacto
con las superficies de produccion?

6. RECEPCION Y ALMACENADO DE PRODUCTOS QUIMICOS U OTROS.

1. éExisten carteles o indicadores que sefialen
dande deben almacenarse los productos quimicos
(insumos)?

X

2. éLos productos gquimicos son recibidos y
almacenados en lugares secos y ventilados?

3, {Los productos quimicos son almacenados én dreas
Incalizadas de manera tal gque no existe posihilidad de
gue puedan contaminar los alimentas o las superficies
de contacta con alimentos?

4, Cuando son requeridos en dreas de manipulado de
alimentas, Jlos quimicos son almacenados de manera
de prevenir la contaminacion de los alimentos, &)
{contacko con la superficie donde =ze preparan los

alimentos o con los envases donde se colocan bos

N/A
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alimentos?

5. ¢los productos quimicos son almacenados g
mezrclados en contenedores limpios e identificados
correctamente?.

| 6.4 Los preductos quimicos son provistos v manipulados

! por personal autarizado y competente?,
|

7. ALMACENADO DE PRODUCTOS FINALES

1, Los productes finales son almacenados y
manipulados bajo condichones que previenen su
deterioro,

2. La rotacion del stock ex controlada para prevenir los
deteriores que pueden provocar riesgos para la salud,

1. Los produectos deveeltos por defectos o sospechosos
i pobiban en un drea convenientemente aislada e
identificada.

4. Los productos finales son almacenados y
manipulados de manera de prevenir dafios, por g
control de altura de estibada v estado de las mulitas

GENERALIDADES APLICABLES PARA TODOS LOS REGISTROS

1. Los registros son legibies, permanentes y reflejan con
precision el evento, condicidn o actividad actual

X

2. Los errcres o cambios son identificados de manera tal
que el registro original es claro. Por e).; borrar conun
simplie trazo e iniciar 1a correccion o cambie,

3. cada entrada en el registro es hecha por el
respansalble al tiempo que el evente especifice ha
ecurrido, Los registros completados son firmados v
fechados por el responsalie.

| 4, Los registros son guardados de ntro de la planta y
estan disponibles a cualguler consulta,
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ANEXOQ 7

PROCEDIMIENTO P CO 001

| Evaluacién y seleccién de Proveedores [Fev. 00 Pag. 1de 3

1. Propasito:

1.1 Estsblecer los mecanamos para la evallacion & incoporaciin de proveedores respecto a la
calidad

2. Alcance;
21, Todos bs provesdores de productos de la ampress 00K

3. Responsabliidad:

3.1, Ded responsable de Compras

3.1.1. Fealizer |3 evauacion & Noofporacadn de cads proveeder

312 Mantener actualizados todos los registros relacionados con aste procadimisnta,
3.1.3 Eagir gue i praveedores cumplat son 1 legislaciin visenta

4. Definiciones:

4.1. Producto: resufiads de un proceds (senntias, mercaderia, maumos, equipos, ehe)

42 Evaluacion de provesdores: activided que tene por objsto determinar si ung organzacsan o
empress dads posee 18 capacided necesata pera suminislar un materld o sendoin conforme
con la calidad requerida por la empresa MO0

4.5 Proveedor: persona o empresa que suminsiia un products a un compradar,

44  Requisite: mecasidad o cxpeciativa establecida, genersimants implicita u chligatora.

4.5 Mo confermidad: iIncumpfimients de un requsto

< B Fromedor scepiada: proveddor que demuesta capacidad pard cumglic oS regusios
espacificados.

5. Desarrollo:

51 Tipos de provesdares:
r da Saritics (Sarvicia tecnico, de Coatrol de Plagas, de Mardenimisnto, eic)
» delercadaria e Insumas (alimentos, dascarizsbies, sic)
* de Equipos (maguinanias, iermometros, sio)

118



PROCEDIMIENTO P CO 001

Evaluacion y seleccion de Provesdores P, 00(Pag 24de 3

52 Evaluacién y seleccidn de un nusvo proveedorn:

521

S22

B

524

525

Para incorporar un nuevo  provesdor s verifica que cumpla los requisitos
especdicados en el B CO M Evaluacion de provesdores BEeduisios
documenlacicn completa, cumplimiento de la nomativa vigente, presemiacion de
mumstras de products (segn recesidad) y colizacon a evaluar, conter con senacio
thenicn, personal erfrenado y competente an aguellcs casos gue sea necessrio
gegun rubro al que pereneco.

Categarias de proweedons:

A~ Acaptadn

{- Aceptedo Condicional

R- Rechazado

Sclo se reslizardn compres &  proveedores aceplados, Salvo  excepciones
debidamante pusiificadas

Aquelios provesdoras con los que |8 empresa va tuvo experancias previas, quedara
asentado en el registre menconade en-al item 4.2.4

Si un provesdor antanormente ha sido calificade como “Rechazado”™ o contd - con
NUMErosos reciamos sin omar medidas correclivas, dicha ocbservacidn Se tendrd an
cuenta para s dedsion de su aceplacidn sungue no influya en la calificacidn obtenida,
Le calificacidn de proveedores para ser acepltados, aceplados condicionales o
rechazados 5e haran a través de la siguiente puniuacidn

3 pranhos 2 puntos 1 puntos
(Aceptada) (A Condicional} | [Rechazado)

Resultade de Calificacion

53 HReclamos al proveador:

531,

5.3

En caso de defeciarse |8 necesidsd de reclamo en ol prooeso oe selecciin,
incorporacion de provesdores o en la recepcidn de produchos se comphetara &l R 0
002 Reclamo al provesdor. Este regisire deberd ser respondide y frmado denire de
las 24 horas de recibido & través de fax, personamente o cuabouier ofra via

Motvos ce reclamos: que gl provesdor no complelo con los requisios soligitados en
el R CO 001 Evaluacién de provesdores o gue presento inconvenienies en ks
recepciin da producios como pOf 8 demara an |3 entrega, incofmecta forma de
entrega, Upo de senicio prestado, entre olros
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PROCEDIMIENTO P CO 001

Evaluacion y seleccidn de Proveedores Few. 00| Pag. 5 ded

54 Frecuencia de Evaluacidn:

541, El responsable de compras gebe evaluar 8 los provesdores de productos cusndo 98
los contrate, semesiramends v cada vez que s8a nedesanc. 58 Comunicara al
provesdos & resullade de dicha evaluacion, f

%. Ragistro:
1 R CO0IM Evaluacion de provesdorss,
£2 RCO 002 Reclamo al provesdor,

7. Documentos de Referencia;:

1 ROP00E Devolucidn de producta,
2
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ANEXO 8.

REGISTRO R CO 001
Evaluacién de provesdomns Rav, 00
, IDENTIFICACION DE LA EMPRESA AEVALUAR |
|RAZON SOCIAL;: )
| DOMICILIO:
[CULT:
| TELEFONO: . | FAX: [
|E-MAIL: |
Pesonedbide. [ |
2
SISTEMA DE GESTION |
s — Cuestionario [ 8l [ND OBSERVACIONES |
1. ¢ Cuanta con ioda Ia documentacion necesana?
¢ Cumple normativa vigante?
£, Evaluacidn de muesiras yio oolizackn jse
&daptan & sistema?

1=
| 4. i Poses senvicio téonico? ; Cuenta con personal '
enfrenadc ¥y competens para el Trabajo ous
| Tealza? !

Responsable de la Calificacion | ]

FEesuitado de 3 puntos | 2 punios | 1 punto
Calificacidn (Aceptada) | (A Condiclonal) ' (Rechazado)
del Proveador i ,

»  Mlgrear conuna cniz Ié calificacsin comespondienta.

_Experiencias previas | Productols | Fechas | Calificaciones| Observaciones
' |

I

. !
| i

sl NO - |

| | | |
| |

Aceptado condicianal se ke otorga un plazo de dies para [a presentacion del itlem no
canfomme

Facha d&-élla' ol e LT
Fechadebaa _/__/__ Mol
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ANEXO 8

: REGISTRO R CO 002
H:r:h'nn-ﬂ provesdor Fay. 00
N* de reclamo: !Fenha:
= DATOS DEL PROVEEDOR
'RAZON SOCIAL:
DOMICILID: = —
CHLT: - n
TELEFOND: | P
E-MAIL:
DESCRIPCION DEL RECLAMO

oe solicita a la brevedsd que:

Firma:

Por faver complete su respuesta y enviela dentro de las 24 horas de recibida por fax al
ITH!rlmn: o fax:

. RESPUESTA DEL PROVEEDOR

Fecha Firma, |
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ANEXO 10

REGISTRO R CP 002
Devolucian de mercaderia Faw, Q0
Fecha da Miota e Responsabla da
dwrodisctén Frocducio Proseador i derolucion Jbhservacian
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