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INTRODUCCION

Durante los Ultimos afios, la necesidad de informacion de los
consumidores sobre los productos que adquieren ha resultado
particularmente destacable. Es en este contexto que nace la ex-
presion “del campo al plato”, un concepto que implica conocer,
entre otros aspectos, el origen de los productos utilizados a lo
largo de toda la cadena de produccion, transformacion y distri-
bucion, es decir, poder rastrear el inicio de las materias primas
que dan forma a los productos de consumo, hacer un trazado
a lo largo de toda la cadena comercial: hacer la trazabilidad de
los alimentos.

Los sistemas de trazabilidad son estructuras de informacion
destinadas a identificar, de forma individual y certera, cada una
de las etapas que atraviesa un producto desde su produccion
hasta su distribucion.

Mediante la implementacion de la trazabilidad se puede contro-
lar de manera eficiente el tiempo real de la produccion y comer-
cializacion de los alimentos, verificar el origen de los mismos
y registrar sus localizaciones y traslados a lo largo de todo su
recorrido.

Con estos sistemas se pretende detectar todas aquellas anoma-
lias que puedan generarse durante el circuito para garantizar a
los consumidores la calidad y seguridad de sus alimentos.

Seguir el rastro de los productos desde sus origenes hasta su
consumo ayuda a mejorar la eficacia del sistema de control
de inocuidad a lo largo de toda la cadena. De esta manera, si
aparece un problema, se dispone de la informacion necesaria
para proceder a su localizacion dentro del circuito, identificar
las causas, adoptar las medidas correctoras y, Si s necesario,
retirar la partida del mercado.
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OBJETIVOS

El propdsito de este manual es explicar la definicion, funcion y
aplicacion de los sistemas de trazabilidad para dar respuesta a
las necesidades de los sectores que intervienen en la cadena
agroalimentaria. Al mismo tiempo, procura ofrecer un modelo
de constitucion y aplicacion para quienes deban implementar,
controlar o supervisar estos sistemas, garantizando la informa-
cion sobre la trazabilidad de los productos.

Finalmente, se pretende alcanzar mayores avances en seguridad
alimentaria a través del reconocimiento e implementacion de una
trazabilidad que permita identificar los productos en el circuito
de forma rapida, eficaz y sin errores para que nuestros alimentos
resulten seguros y confiables durante todas las etapas.

DESTINATARIOS

El presente documento esta destinado a productores, distribui-
dores, consumidores y otros actores que intervienen en las eta-
pas de la cadena por la que atraviesan los alimentos.

CONCEPTO Y DEFINICIONES

Segun el Codex Alimentarius, “Trazabilidad es la capacidad para
seguir el movimiento de un alimento a través de las etapa(s)
especificada(s) de la produccion, transformacion y distribu-
cion”. Este concepto, por lo tanto, lleva inherente la necesidad
de poder identificar cualquier producto alimenticio dentro de la
empresa, desde la adquisicion de las materias primas o mer-
cancias de entrada —a lo largo de las actividades que desarro-
lle— hasta el momento en que el operador realice su entrega al
siguiente eslabon en la cadena.

En consecuencia, el objetivo de un plan de trazabilidad es que
los operadores comerciales puedan identificar el recorrido de un
producto. De esta forma, el sistema de control de la inocuidad a
lo largo de la cadena agroalimentaria resulta mas efectivo y, si
aparece un problema, se cuenta con los medios para proceder
a la localizacion del producto de consumo, identificar las causas
del incidente, ejecutar las medidas necesarias y, segun el caso,
retirar la partida del mercado.
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CONSTITUCION DE UN SISTEMA DE TRAZABILIDAD

En Argentina, las autoridades sanitarias establecen la necesidad
del empleo de sistemas de trazabilidad en cada una de las eta-
pas de la cadena agroalimentaria. Sin embargo, es importante
destacar que no se detalla especificamente de qué forma, ni
a través de qué medios se deben implementar. Por este moti-
Vo, las empresas pueden elegir una gran variedad de sistemas,
herramientas (procedimientos, manuales, tecnologias con so-
portes informaticos, electronicos, etc.) y formas de identificar
los productos para recoger y almacenar la informacion citada
—queda en manos de los propietarios de las empresas la orga-
nizacion y el grado de precision con que realicen esta tarea—.

A continuacion, se establecen con carécter orientativo las fases
y pautas de actuacion que cada empresa debera adaptar a sus
circunstancias y caracteristicas.

1. Estudiar los sistemas de archivos propios

2. Establecer la relacion con los proveedores y los
clientes

3. Definir el ambito de aplicacion

4. Definir los criterios para la agrupacion e identifica-
cion de los productos

5. Establecer los registros y la documentacion necesaria

6. Establecer los mecanismos de validacién/verifica-
cion por parte de la empresa

7. Establecer los mecanismos de comunicacion entre
empresas

8. Establecer los procedimientos para la localizacion,
inmovilizacion y retirada de productos

9. Estudiar la legislacion vigente y las exigencias de los
distintos mercados en materia de recall

1. Estudio de los sistemas de archivo propios

En primer lugar, la empresa debera estudiar detenidamente los
procedimientos de archivo que esta utilizando, como los libros
de registro o el detalle del sistema APPCC, y evaluar si con ellos
se cumple el objetivo de la trazabilidad. En estas circunstancias,
algunas empresas podrian relevar que ya estan realizando lo
necesario para la implementacion del sistema adecuado. Sin
embargo, en otros casos podria resultar necesario generar nue-
vos archivos o adaptar los procedimientos existentes.

En lineas generales, el criterio para una implementacion esta-
blece que el mejor sistema de trazabilidad para una empresa
es aquel que encaje con sus actividades de trabajo habituales y
permita registrar informacion necesaria a la que se pueda acce-
der de forma rapida y facil. Por lo tanto, su implementacion no
debe resultar compleja dado que, para las empresas, estudiar
con detenimiento y eficacia sus sistemas les permitira sacar
beneficio de la informacién que resulte. No obstante, la implan-
tacion de un sistema de trazabilidad sdlido, efectivo y apropiado
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a las necesidades de cada caso demandaré cierto tiempo y una
determinada inversion.

2. Establecimiento de la relacion con los proveedores y los
clientes

Previamente a la implantacion del sistema es recomendable:

o Establecer una relacion concreta y fluida con provee-
dores y clientes.

e Realizar consultas sobre sus sistemas de almacena-
miento de informacion.

o Habilitar la posibilidad de consultar sus registros
para comprobar si su informacion de recepciones y ex-
pediciones es compatible con la de la empresa propia.

e Disponer de un archivo de datos y localizacion
actualizado al cual poder acudir en caso de que se
produzca algun incidente.

 Pedir consejo a otras partes implicadas como em-
presas, consultoras o autoridades de control.

o Obtener informacion sobre recomendaciones o guias
de trazabilidad para empresas del sector.

3. Definicion del ambito de aplicacion

El sistema de trazabilidad que se implemente en cada empresa
—desde el primer hasta el dltimo eslabon— debe mantenerse a lo
largo de toda la cadena agroalimentaria. Por eso, en funcion de la
actividad que se realice en cada sector, el sistema puede necesitar:
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|. Trazabilidad hacia atras: conocer cuéles son 10s
productos que entran en la empresa (materias primas,
envases y otros materiales utilizados) y quienes son los
proveedores de esos productos. Es decir, saber qué se
recibe, cuando, cuanto, de quién y qué se hizo con los
productos al recibirlos.

II. Trazabilidad interna o trazabilidad de proceso: cono-
cer los productos dentro de la empresa y sus caracte-
risticas, hacer su seguimiento, saber qué tratamientos
recibieron, a qué circunstancias estuvieron expuestos,
cuando se dividen, cambian o mezclan, qué, como,
cuando y cuanto es lo que se crea, qué stock queda, si
se cumple con el principio FIFO y cudl es la identifica-
cion del producto final.

IIl. Trazabilidad hacia delante: identificar cudles son los
productos preparados para la expedicion y quién es el
cliente inmediato al que se le entregaran. Saber qué,
cuando y cuanto se ha vendido y si los tenedores inter-
medios cumplen con las condiciones de conservacion
y respetan las fechas de vencimiento.

Es importante destacar que la relacion entre las tres areas de
trazabilidad debe producirse de forma fluida y sin quiebres,
transfiriéndose de forma continua del “campo al plato”. Por eso,
para implementar un sistema de acuerdo con estas caracteristi-
cas, se deben considerar las siguientes cuestiones:

® Para que se cumplan los objetivos del sistema de
trazabilidad, es necesario vincular lo que entra con lo
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que sale, es decir, disponer de una trazabilidad interna.

¢ Independientemente de la actividad de una empresa,
un sistema de trazabilidad —en lineas generales— no
puede funcionar sin considerar la trazabilidad de
proceso.

¢ Se debe tener en cuenta el sistema de medios y/o
transporte a lo largo de las diferentes etapas: qué
tipos de transportes se utilizaran, si son propios de la
empresa 0 se trata de servicios tercerizados, cudles
son las rutas, distancias y horarios a cumplir, si habra
controles durante el transporte, etc.

3. I. Trazabilidad hacia atras

Su implementacion se refiere al ambito de recepcion de pro-
ductos, en el cual los registros son la clave necesaria para que
se pueda seguir el movimiento de estos hacia su origen y co-
nocer su etapa anterior. En este momento, la informacion de
trazabilidad implicara distintos datos sobre los productos y los
proveedores. De esta forma, se podra obtener la informacion
sobre un producto hasta llegar al origen de las materias primas.

Qué informacion conviene registrar:

 De quién se reciben los productos: el origen de los
mismos, detalles del contrato, formas de contactar al
proveedor (nombre, direccion y teléfono).

* Qué se ha recibido exactamente:
PRODUCTO

Tipo y estado de los productos (seglin corresponda: fresco, con-
gelado, crudo, etc.), nimero de lote y/o nimero de identifica-
cion, fecha de elaboracion, envasado y vencimiento. Asimismo,
se deberd registrar informacion adicional como el detalle de los
ingredientes utilizados, los controles de calidad que ha atrave-
sado, etc.

DOCUMENTOS

Por un lado, se deberan utilizar remitos comerciales y/o factu-
ras —siempre que faciliten datos concretos sobre la identidad del
producto—; por otro lado, en el caso de productos certificados ofi-
cialmente, se deberd registrar la coincidencia entre los datos que
brinda el operador y los que son avalados por esta certificacion.

e Momento de registro: se debera detallar la fecha de
recepcion de los productos que ingresen a la empresa.

e Cantidades de productos: segun corresponda, es
importante registrar la cantidad del producto recibido
en kilogramos, litros, nimero de bultos, pallets, etc.

¢ Destinos de los productos: debera registrarse, por
ejemplo, si los productos son almacenados en un
determinado almacén o si se mezclaran con los pro-
ductos de otro proveedor, si se destinaran directamen-
te a elaboracion, etc.

Qué puede dificultar este trabajo:

¢ Nuevas recepciones de producto que se utilicen
para completar un depdsito (por ejemplo, un tanque de

aceite o un silo de harina).

¢ Recepciones fuera de los horarios acordados y sin
operarios calificados in situ.

e Falta o limitacion de informacion por parte de los
proveedores (incumplimiento contractual).

* Recepcion de pequefios volimenes con cantidades
no estandarizadas (ejemplo: algunas especies compra-
das en mercados minoristas).

3. Il Trazabilidad de proceso (interna)

En este tramo se establecera una relacion entre los productos
que se han recibido en la empresa —con los procesos que estos
han seguido dentro de la misma (uso de equipos, lineas, cama-
ras, tratamientos de mezclado, division, etc.)— y los productos
finales que salen de ella.

Muchas empresas, en el acuerdo comercial con sus provee-
dores, demandan garantias relacionadas con la aplicacién de
un mecanismo de trazabilidad interna. Esta parte del sistema
relativo al proceso interno al que es sometido el producto dentro
de cada establecimiento puede ayudar en la gestion del riesgo
y aportar beneficios para la empresa y para los proveedores.

Qué informacion conviene registrar:
¢ Modificaciones de productos: se deben generar
registros sobre las divisiones, cambios, elaboraciones,
almacenajes 0 mezclas que se produzcan. El detalle de
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estas modificaciones generara datos de distintos tipos
relacionados con los de control de procesado (como
temperatura, pH, Aw, etc.) y que dependeran de la
actividad de cada empresa.

o |dentificacion de productos: registro de productos
intermedios utilizados durante la actividad (aunque
sea temporal) y del producto final entregado al cliente
mediante el codigo que corresponda (ejemplo, nimero
de lote), este Gtlimo debera acompanar al producto en
el momento de la entrega.

¢ Tipos de productos: piensos, alimentos, ingredientes y
aditivos, especias y todo producto incorporado. También
se pueden utilizar los registros de control de stocks.

e Cantidades de productos: es importante considerar
que la cantidad que se elaborara de un producto no
solo se genera desde un punto de vista comercial sino
en funcion de evitar problemas posteriores con respec-
to al almacenaje o al deposito de lo elaborado.

Qué puede dificultar este trabajo:

e |nterrupciones que atenten contra el proceso que ga-
rantice un registro normal y un seguimiento ordenado.

e Reprocesado.

e Almacenamiento de productos intermedios y finales
en depositos a granel que puede generar inconvenien-
tes si la mercancia no esta bien rotulada y diferenciada.

3. lll. Trazabilidad hacia delante

Esta fase permitira conocer donde se ha vendido y distribui-
do un producto determinado mediante informacion sobre su
identificacion, los lotes, las cantidades, la fecha de entrega y
el destinatario.

Por ese motivo, es fundamental saber qué se ha entregado y
a quién considerando que, en algunos casos, a partir de este
punto los productos quedan fuera del control de la empresa.
Esta trazabilidad podrd llegar hasta la instancia de distribucion,
es decir, a la dltima entidad econdmica legal responsable antes
del consumidor final. En aquellos casos en que la empresa des-
pacha a mayoristas debera llevar un registro de los productos,
por el contrario, cuando los productos salen de la planta con
destino a consumo directo, el mantenimiento de estos registros
no es necesario. No obstante, el operador puede colocar en el
rétulo definitivo los datos (tales como nimero de lote u otro tipo
de cddigo) que permitan identificar el origen de los ingredientes
y demas componentes del alimento con el objetivo de mantener
un buen control de stock en la empresa.

Al despachar los productos, 10s registros deberan servir como
vinculo con el sistema de trazabilidad de los clientes, esto se
debe a que sin un adecuado sistema de registros de las entre-
gas, la trazabilidad de la cadena agroalimentaria podria que-
brarse completamente. Por este motivo, la informacion sobre
la trazabilidad se debe dar de la forma mas clara posible con
el propésito de que el cliente relacione la identificacion del pro-
ducto con su propio sistema de registros.
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Qué informacion conviene registrar:

e Entrega de productos: se deberé registrar la empre-
sa 0 la persona responsable de la recepcion fisica del
producto, los detalles del contrato vinculante y las for-
mas de contactar al cliente en caso de ser necesario.

e Venta de productos: se deberan registrar los
nuimeros de lote y/o de identificacion y los recibos o
documentos de acompafiamiento junto con la orden
de compra de los clientes. Ademas, se deben apuntar
otros datos de interés como nimero de cajas, tempe-
raturas —si corresponde—, condiciones de manejo de
los productos, fechas de vencimiento, etc.

e Cantidades de productos: es fundamental registrar
la cantidad de producto entregado en la medida que
corresponda (kilogramos, litros, nimero de bultos,
pallets, etc).

¢ Medios de transporte: los datos del transporte son
indispensables para garantizar la trazabilidad (por
ejemplo, identificacion del transportista, el nimero de
la habilitacion, la patente del vehiculo, los nimeros del
contenedor, el nombre del buque, la temperatura del
transporte, los precintos o algun sistema de inviolabili-
dad para garantizar la integridad de la carga durante el
trayecto, etc).
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Qué puede dificultar este trabajo: 4. Definicion de criterios para la agrupacion e identifica-

¢ No registrar adecuadamente los despachos o pro-
ductos entregados.

® Procesos de nuevos etiquetados por parte del clien-

te, sin el procedimiento de registros correspondiente.

e |ncorrecta identificacion del producto despachado
(etiquetado).

Ejemplos de aplicacion de sistemas de trazabilidad:

¢ Empresas dedicadas a la produccion primaria: reque-
riran un sistema basado en la trazabilidad hacia atras
(por ejemplo, en cuanto a la recopilacion de informacion
sobre piensos, proveedores, productos fitosanitarios,
farmacéutico-veterinarios y biocidas); en la trazabilidad
interna (con datos sobre administracion de medicamen-
tos 0 sobre las labores de cultivo realizadas — especial-
mente sobre aquellas practicas que puedan tener una
repercusion sobre la higiene y seguridad de los culti-
vos—); y en la trazabilidad hacia delante.

e Empresas que procesan y distribuyen alimentos a
otras empresas alimentarias: requeriran la aplicacion de
un sistema basado en trazabilidad hacia atrés, interna y
hacia delante.

¢ Empresas que elaboran comidas preparadas y las dis-
tribuyen a otras empresas: deberan implantar un siste-
ma basado en trazabilidad hacia atras, interna y hacia
delante (por ejemplo, en el caso de las empresas de
catering).

* Empresas que elaboran comidas preparadas y las dis-
tribuyen exclusivamente al consumidor final: requeriran
Unicamente un sistema basado en trazabilidad hacia
atras e interna (como en el caso de los bares y restau-
rantes).

e Establecimientos que solo distribuyen alimentos al
consumidor final: necesitardn un sistema basado en la
trazabilidad hacia atras (este es el caso, por ejemplo, de
las tiendas de ultramarinos).

e Empresas que Unicamente distribuyen productos a
otras empresas 0 establecimientos: esto se refiere a
empresas cuya actividad se basa en la repaletizacion de
productos y/o disgregacion de los pallets para su dis-
tribucion y venta (incluye a distribuidores comerciales).
Cuando distribuya a otras empresas, su plan requerira
la aplicacion de trazabilidad hacia atras, interna y hacia
delante; por otro lado, si se trata de una distribuidora
con sus propios establecimientos el sistema de trazabili-
dad es Unico. En este caso, al ser el consumidor final su
siguiente eslabon no tiene que desarrollar, obligatoria-
mente, la trazabilidad hacia delante.

cion de productos

Para poder aplicar de forma efectiva un sistema de trazabilidad,
cada empresa debe agrupar a partir de un criterio determinado
el conjunto de unidades que produce, elabora, envasa o0 maneja.
Adicionalmente, debe llevar adelante un detalle de la forma en
que se realizara dicha agrupacion.
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En primer lugar, las empresas del sector primario deberan ligar
e identificar cada partida obtenida con los productos empleados
para su obtencion: alimentos para animales, dietas, raciones,
productos fitosanitarios, medicamentos veterinarios, lugar y for-
ma de captura, etc.

Por otro lado, las empresas transformadoras deberan asociar
las unidades de producto elaborado con las materias primas y
los ingredientes que se han utilizado.

Finalmente, en las empresas distribuidoras se deberan regis-
trar las nuevas agrupaciones que se realicen como resultado
de la combinacion de distintos productos identificados con sus
propios codigos de agrupacion (los cuales poseen toda la infor-
macion inicial).

Agrupacion e identificacion de productos

Cada empresa debe agrupar el conjunto de unidades que ma-
neja de acuerdo a criterios que dependeran de la actividad de
cada establecimiento. Por ejemplo, las empresas elaboradoras
y transformadoras pueden configurar sus agrupaciones segun
criterios como periodos de tiempo (horario, diario, semanal), li-
neas de produccion, tipos de productos, origen (parcela, galpon
proveedor, granja, etc.) o lugar y fecha de captura, entre otros.
En aquellas empresas en las que se realizan nuevos procesos
con los productos aportados por otras se generaran nuevos nu-
meros de lote, estos deben garantizar el poder rastrear, de for-
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ma sencilla y efectiva, todas las materias primas empleadas.

Respecto a la identificacion de los productos se debe consi-
derar que ningun sistema de identificacion es adecuado en
todas y cada una de las circunstancias, de hecho, dentro de
una misma empresa puede ser conveniente utilizar diferentes
tipos de identificacion. Por este motivo, existe una gran varie-
dad de sistemas disponibles, desde etiquetas escritas a mano,

hasta codigos de barras y chips de radiofrecuencia. La utiliza-
cion de identificadores estandarizados facilitara la circulacion
de los datos a través de la cadena agroalimentaria.

Tamaiio del lote o de la agrupacion

Las empresas tienen la responsabilidad de definir el grado de
precision y el sistema de identificacion a utilizar. La precision
con que se conforme una agrupacion determinard, en ultima
instancia, el tamafio de la misma.

Generalmente, cuanto mas acotada esté una agrupacion menor
serd la cantidad de producto que habra que inmovilizar o retirar
en caso de que surjan problemas de seguridad alimentaria. En
la practica esto implica:

Si una empresa elige la fecha de elaboracion como sistema de
identificacion del lote o agrupacion, todos los productos que lle-
ven tal fecha deberan ser localizados, inmovilizados o retirados
en caso de que se genere un incidente.

Si una empresa, en cambio, elige la fecha de fabricacion, la
maquina en la que se ha fabricado y la hora de fabricacion, solo
la produccion de esa fecha, maquina y hora debera ser localiza-
da, inmovilizada o retirada, en caso de que exista un problema.

Por lo tanto, las empresas deberdn considerar las ventajas y
desventajas de acotar con mayor 0 menor precision sus agru-
pamientos y datos en el momento de identificar sus productos.
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Por otro lado, existen casos, como ocurre con los fabricantes de
productos que venden a granel, en donde solo es posible definir
el lote mediante una franja temporal, por ejemplo, la produccion
realizada durante el dia; otros fabricantes o restauradores lle-
gan a definir el lote como la unidad de venta individual. No obs-
tante, la mayoria de la industria alimentaria adopta un enfoque
que se encuentra entre estos dos extremos.

5. Establecimiento de registros y documentacion necesaria
En una empresa es conveniente que la documentacion del sis-
tema de trazabilidad implantado incluya:

e Ambito de aplicacion

e Descripcion y caracteristicas del sistema

® Registros de las operaciones efectuadas

e Ejercicios de simulacro de rastreo y trazabilidad

e Procedimiento de revision y actualizacion del sistema

® Responsables
La informacion del producto Util que derive de la implantacion
del sistema de trazabilidad puede registrarse en hojas de datos
sobre papel 0 mediante tecnologias informaticas. Estas Ultimas
poseen una gran capacidad de archivo en menor espacio y pue-
den incluir desde una recoleccion automatica de datos hasta el
uso de equipamiento necesario como impresoras de etiquetas

y lectores de codigos de barras, que implican una ventaja en
cuanto a la eficiencia operacional.

Se debe tener en cuenta que si las empresas cuentan con un
sistema de autocontrol 6ptimo compuesto por registros adecua-
dos, estos resultaran una herramienta fundamental de gestion
de los riesgos alimentarios que podra ayudar a la aplicacion e
implementacion del sistema de trazabilidad.
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Plazo de conservacion de los registros

En el caso de la legislacion del Senasa, no se detalla expre-
samente un tiempo determinado de conservacion de registros.
En consecuencia, el periodo de conservacion de los mismos
dependera en gran medida del destino final de la mercancia.
Este destino solo se podra conocer de forma precisa en aquellos
productos que estan destinados al consumidor final. En estos
casos, se recomienda mantener un periodo de conservacion de
los registros que contemple, como minimo, el periodo de vida
Util del producto mas un periodo adicional de seis meses. Sin
embargo, en muchos casos, resulta casi imposible conocer el
proceso completo que va a sufrir todo producto desde su pro-
duccion primaria hasta su consumo final. Esto se debe a que
existe un gran nimero de productos susceptibles de ser so-
metidos a uno o varios sistemas de conservacion (congelacion
0 ultracongelacion) y/o transformacion (esterilizacion, secado)
que prolongan la vida Util de los mismos.

Puntualmente, el decreto 4238/68 establece en su capitulo XXVII
un periodo de conservacion de uno a dos afios para certificados
sanitarios que amparan a los productos salientes y que son parte
de la documentacion en la trazabilidad. En conclusion, se sugiere
conservar los registros y la documentacion relacionada al menos
por el tiempo normado considerando la recomendacion sobre el
periodo de vida (til de los productos.

6. Establecimiento de mecanismos de validacion / verifi-
cacion por parte de las empresas

Periodicamente, es conveniente realizar revisiones del sistema
para comprobar que funciona de forma efectiva y registrar que
tal comprobacion se ha producido. Por lo tanto, se debera desa-
rrollar un sistema de verificacion teniendo en cuenta:

e | a exactitud de la informacion almacenada.

e | a eficiente comunicacion a todos los actores, inclu-
yendo a los consumidores.

e El tiempo de respuesta (que debera ser el minimo
posible, ya que pueden existir riesgos para la salud de
las personas).

¢ | os cambios que se realicen y el por qué de esos
cambios.

Para las empresas, sera beneficioso realizar de forma regular
un simulacro de demanda de la informacién sobre trazabilidad.
Esto se podra llevar a cabo eligiendo un producto, seleccio-
nando los datos inherentes a la trazabilidad y verificando si se
puede conocer el origen y las distintas intervenciones que ha
atravesado. Los diferentes actores involucrados en la cadena
de produccion, transformacion y distribucion podran participar
y sugerir casos practicos para comprobar que la informacion se
puede obtener de forma eficaz y rapida.

7. Establecimiento de mecanismos de comunicacion entre
empresas

Un sistema de trazabilidad efectivo comprende y compromete a
toda la cadena, es decir, a todos los eslabones de produccion.

e, S, SN, N, W, N, N N N N =N

Por lo tanto, cada actor del circuito tiene la responsabilidad de
evitar que se rompa la trazabilidad en el eslabon que repre-
senta, dado que si esto ocurriese podrian verse perjudicados
los operadores que estén cumpliendo adecuadamente con el
desarrollo del sistema en su establecimiento.

Por este motivo, muchas empresas piden a sus proveedores
que compartan con ellos la informacion de trazabilidad que po-
seen. De esta forma, disefan y establecen protocolos 0 meca-
nismos comunes para compartir e identificar esta informacion.

8. Establecimiento de procedimientos para la localizacién,
inmovilizacion y retirada de productos (recall)

El objetivo y la obligacion de las empresas alimentarias y de
alimentos para animales es poner en el mercado productos
seguros para los consumidores que cumplan con los requisi-
tos legales que los competen. No obstante, se debe tener en
cuenta que existen ocasiones en que se producen incidentes
que requieren ejecutar acciones necesarias para proteger a los
consumidores. En estos casos, las empresas deberan actuar
rapidamente para conocer la naturaleza del incidente, tomar las
medidas correctoras, eliminar las causas y evitar que vuelva a
producirse.

Frente a esta situacion, existen ciertas acciones que deben ser
consideradas y evaluadas antes de ser aplicadas por una empresa:

e Informar a las autoridades competentes.
e Conocer la naturaleza del incidente.

e | ocalizar el producto afectado.

¢ Adoptar medidas correctoras.

e Informar a otros operadores econdmicos.

e Realizar un informe posterior al incidente y sacar
conclusiones.

e Transmitir la informacion publica a través de diferen-
tes medios de comunicacion y difusion.

9. Estudio de la legislacion vigente y las exigencias de los
distintos mercados en materia de recall

Las empresas deberan considerar y evaluar los requerimien-
tos 0 exigencias normadas por cada destino que tengan sus
productos. Por este motivo, los sistemas de trazabilidad que se
implanten también deberdn considerar las reglamentaciones
especificas 0 las normativas vigentes de cada cliente o destino
a lo largo de toda su cadena productiva.

Se puede observar un ejemplo de esto en el Reglamento (CE)
178/2002 que exige que los operadores 0 productores tengan
implantado un sistema de trazabilidad con registros y/o docu-
mentacion que lo respalden para poder enviar sus productos a
la Comunidad Europea.
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GLOSARIO

Agrupacion de productos: Conjunto de unidades de un producto
con un mismo cddigo de identificacion que permite gestionarlo
como un todo en la cadena agroalimentaria.

Documento comercial: Documento que genera el proveedor y
que sirve de justificante de la entrega de mercancia al cliente
(por ejemplo, el remito).

Alimento: Sustancias o productos destinados a ser ingeridos por
los seres humanos (independientemente de si han sido trans-
formados entera o parcialmente).

Por un lado, este término también designa a cualquier sustan-
cia —incluida el agua— incorporada voluntariamente al alimento
durante su fabricacion, preparacion o tratamiento. Por otro lado,
no incluye a los piensos, los animales vivos —salvo que estén
preparados para ser comercializados para consumo humano—,
las plantas antes de la cosecha, los medicamentos, el tabaco y
sus derivados, las sustancias estupefacientes o psicotropicas,
los residuos y los contaminantes.

Auditoria: Examen sistematico e independiente para determinar
si las actividades y sus resultados se corresponden con los pla-
nes previstos, si se aplican eficazmente y si son adecuados para
alcanzar los objetivos.

Cadena agroalimentaria: Sucesion continua de actividades que
atraviesa un alimento llevada a cabo por agentes econémicos,
desde la produccion primaria con la produccion de piensos para
animales hasta la venta o suministro de alimentos al consumi-
dor final.

Cliente: Persona u organizacion en la cadena agroalimentaria a
quien se vende o facilita el producto.

Codex alimentarius: Conjunto reconocido a nivel internacional
de estandares, cddigos, practicas, guias y otras recomenda-
ciones relativas a los alimentos, su produccion y la seguridad
alimentaria. Tiene como objetivo proteger la salud de los con-
sumidores.

Consumidor final: Ultimo consumidor de un producto alimenticio
que no empleara dicho alimento como parte de operaciones o
actividades comerciales en el sector agroalimentario.

Control: Realizacion de una serie programada de observaciones
o mediciones a fin de obtener una vision general del grado de
cumplimiento de la legislacion sobre piensos y alimentos, asi
como de la normativa en materia de salud y bienestar de los
animales.

Control oficial: Toda forma de control que efectle la autoridad
competente para verificar el cumplimiento de la legislacion y las
normas inherentes.

Empresa alimentaria: Toda empresa que lleve a cabo cualquier
actividad relacionada con las etapas de produccion, transforma-
cion y distribucion de alimentos.

Empresa de piensos: Toda empresa que lleve a cabo cualquier
actividad de produccion, fabricacion, transformacion, almace-
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namiento, transporte o distribucion de piensos; incluye a todo
productor que realice estas acciones sobre piensos para ali-
mentar animales.

Factura: Documento que emite el proveedor para hacer efectivo
el importe de la mercancia entregada al cliente.

FIFO: Concepto utilizado usualmente en estructuras de datos.
La sigla proviene de la frase en inglés first in, first out (primero
en entrar, primero en salir ). En este contexto esta utilizado para
caracterizar el procedimiento de ingresos y salidas de los pro-
ductos de una empresa.

Incumplimiento: El hecho de no cumplir a legislacién en materia
de productos de consumo.

Lote: Conjunto de unidades de venta de un producto alimenticio
producido, fabricado o envasado en circunstancias practica-
mente idénticas.

Operador econdmico: Operador de una empresa alimentaria y/o
operador de una empresa de piensos.

Pienso: Cualquier sustancia o producto —incluidos los aditi-
vos— destinado a la alimentacion por via oral de los animales,
independientemente de si ha sido transformado entera o par-
cialmente.

Prerrequisitos: Practicas y condiciones que se necesitan antes
y durante la implantacion del sistema APPCC. Algunos de estos
son;

¢ Disefio y plan de mantenimiento
e Formacion del personal

e Abastecimiento de agua

e Limpieza y desinfeccion

* Desinsectacion y desratizacion
e Eliminacion de desechos

e Control de proveedores

* Trazabilidad

e Manipulacion

Producto: Categoria que designa sustancias tales como alimen-
tos, piensos, animales destinados a la produccién de alimen-
tos 0 sustancias destinadas a ser incorporadas en alimento o
piensos.

Proveedor: Persona u operador econémico, inmediatamente
anterior en la cadena agroalimentaria, que vende o facilita el
alimento, insumo, materia prima y/o producto.

Riesgo: La ponderacion de la probabilidad de un efecto perjudi-
cial para la salud y la gravedad de ese efecto como consecuen-
cia de un factor de peligro.

Sistema APPCC: Sistema de andlisis de peligros y puntos criti-
cos de control. Identifica, evalla y controla los peligros de im-
portancia en seguridad alimentaria.

Trazabilidad: También llamada rastreabilidad o rastreo. Posibili-
dad de encontrar y seguir el rastro de un producto a través de
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todas las etapas de produccion, transformacion y distribucion.

Validacion: Obtencion de pruebas que demuestren que las me-
didas de control de un hecho de peligro, aplicadas en la higiene
de los alimentos o piensos, son capaces de cumplir esta funcion
de manera constante en el nivel especificado.

Verificacion: Confirmacion, mediante examen y estudio de prue-
bas objetivas, del cumplimiento de los requisitos especificados.
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