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INTRODUCCION

El sector agroindustrial en Colombia y de manera especifica el fruticola, es uno de los més
beneficiados a nivel geografico, ya que presenta condiciones y caracteristicas apropiadas para su
desarrollo y explotacion, como se explica en el Plan Fruticola Nacional. De relevancia particular
son la oferta edafoclimatica y la situacion geopolitica, que vienen a ser valores agregados que le
otorg6 la naturaleza a Colombia para volverla méas competitiva, ya que puede producir frutas
tropicales durante todo el afio, desde el nivel del mar hasta los 2.800 metros de altitud (PNF,
2006).

Los pequefios fruticultores, generan un aporte significativo a la produccion fruticola del pais.
Segun datos del ICA (Instituto Colombiano Agropecuario) en el Plan Nacional de Transferencia
de Tecnologia para el afio 1984, indican que el 92.4% de las explotaciones fruticolas esta en
manos de fruticultores pequefios que usan poca tecnologia (PNF, 2006). Por lo tanto, es
importante estudiar el comportamiento del sector y las cadenas de abastecimiento pertenecientes
al mismo.

Es posible que, en una cadena de abastecimiento fruticola, se presenten situaciones en las que se
vulnere la calidad e inocuidad de los productos, ya sea por mal manejo de materias primas,
deficientes practicas agricolas, incumplimiento normativo, mala distribucién de los productos,
entre otros, lo cual conlleva a la pérdida de credibilidad y se pone en riesgo la salud de los
consumidores finales (CCI, 2009).

Para minimizar los impactos adversos que estas situaciones provocan, se hace necesaria la
implementacion de herramientas de control de calidad e inocuidad, que permitan analizar cada
etapa de la cadena de abastecimiento, permitiendo asi detectar los defectos en el punto de origen
0 antes de que se presenten en el eslabon final de la cadena. Una herramienta que permite hacer
este tipo de valoraciones es la trazabilidad, entendiéndose por trazabilidad a la capacidad de
rastrear hacia adelante el movimiento de producto a través de las etapas especificas de la cadena
de suministro extendida y rastrear hacia atras la historia, aplicacion o ubicacién de lo que se esta
bajo consideracion (GS1, 2015).



La trazabilidad ademas de ser una herramienta Gtil en aspectos de seguridad alimentaria, atribuye
considerables beneficios competitivos y de valor agregado al sector donde se implemente, ya que
ofrece mayor informacion, confiabilidad y nivel de servicio a los consumidores, en cuanto a
productores, facilita la localizacion, inmovilizacion y si fuese necesario la retirada oportuna de
los productos, también permite alcanzar el nivel de las empresas de clase mundial en cuanto a
requisitos legales y exigencias internacionales en exportaciones (GS1, 2013).

El proyecto pretende implementar una serie de procedimientos que involucran la union de
diferentes normativas acordes con la trazabilidad, tales como: BPA (Buenas Précticas Agricolas)
BPH (Buenas Practicas Higienicas), Llaves de la inocuidad y Guias de trazabilidad
internacionales, las cuales se recopilan y presentan como una guia procedimental, aplicable al
sector de interés. En ese orden de ideas, el trabajo estd orientado a servir de apoyo a los
fruticultores objeto de estudio para que puedan implementar o tener presente las bases de un
sistema de trazabilidad, donde no es necesario contar con diferentes tecnologias para hacer uso de

la misma.



1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

La situacion actual de los sistemas fruticolas colombianos presenta ciertos altibajos en términos
de inocuidad, principalmente por la mala gestion de las tecnologias dirigidas hacia este sector,
inadecuada manipulacion de los productos, almacenamiento inapropiado de los mismos, factores
climéticos, proliferacion de plagas, entre otros aspectos. Estadisticamente en el 42,7% del pais
hay problemas de seguridad alimentaria, asi lo reveld el viceministro de salud, Fernando Ruiz
(Diario.el.Pais, 2013).

La inocuidad es un tema que actualmente esta en auge a nivel mundial, siendo uno de los pilares
de la seguridad alimentaria, donde el consumidor final exige informacion precisa de lo que esta
consumiendo, de donde proviene y que protocolos de higiene, seguridad y proteccién ambiental
contiene el producto de interés (Fernandez, 2004).

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAs) son generalmente de caracter infeccioso
0 tdxico y son causadas por bacterias, virus, parasitos o sustancias quimicas que penetran en el
organismo a través del agua o los alimentos contaminados (OMS, 2017). Desde hace afios se
vienen abordando problemaéticas asociadas a los alimentos contaminados fisica, quimica o
bioldgicamente, en el cual se pueden identificar virus como el AH1N1, salmonella, sindrome de
las vacas locas y otros casos de importante consideracion (GS1, 2003).

A continuacién, se presenta una tabla con las enfermedades mas comunes que se pueden

presentar a causa de una contaminacién alimentaria.
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TIEMPO DE

NOMBRE COMUN | APARICION : : ORIGEN
ORGANISMO DE LA DESPUES SINTOMAS | DURACION | | ve v e10
ENFERMEDAD DE LA
INGESTA
Diarr
arrea Pueden
(generalmente ; i
surgir Alimentos
acuosa), >
. e recaidas crudos o
- criptosporidiasis | de2a10 calambres X
Cryptosporidim . . ; durante contaminados
intestinal dias estomacales,
semanas e | por el enfermo,
malestar i
incluso agua potable
estomacal y
i meses
fiebre leve
Diarrea,
pérdida del Pueden
apetito, pérdida|  surgir o
P P g Varios tipos de
de peso recaidas
Cyclospora . . delal4 L frutas y
. ciclos poriasis ; significativa, durante
cayetanensis dias verduras
calambres semanas e
i frescas
estomacales, incluso
nauseas, meses
vomito, fatiga.
Diarrea aguda Carne de res
(a menudo con poco cocida,
colitis sangre), leche y jugos
. hemorréagi . lor 1 in rizar
E. coli 0157:H7 | .emorragicac . 4 o g gias do ores de 5,a 0 | sin pasteurizar,
infeccion por E. abdominales, dias frutas y
coli 0157:H7 vomitos, verduras
insuficiencia crudas, agua
renal. contaminada
Diarr rin
arrea, orina Frutas y
oscura,
ictericia verduras
. ’ de 2 crudas, agua
. . de 15a50 |fiebre, dolor de g
Hepatitis A Hepatitis dias cabeza semanas a 3| contaminada,
. ' meses alimentos sin
nauseas,
cocer o
dolores
. recalentados
abdominales
Gastroenteritis Nauseas, frutas y
viral, diarrea vomitos, verduras
invernal, calambres crudas, agua
. | de12a48 ! de 12 a 60 29
Noroviruses gastroenteritis abdominales, contaminada,
horas . . horas . .
aguda no diarrea, fiebre, alimentos sin
bacteriana, dolor de cocer o
envenenamiento 0 cabeza, recalentados
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infeccién por
consumo de
alimentos
contaminados

frutas y
verduras crudas

diarrea, fiebre, :
contaminadas,

. de 6 248 calambres deda’7
Salmonella Salmonelosis . h huevos, aves,
horas abdominales, dias
L. carne de res,
vomito
leche, queso y
jugos
frutas y
calambres verduras
. . abdominales, crudas, agua
Shigella Shigelosis o de 4 a 7 dias | fiebre, diarrea, de 242 48 contaminada,

disenteria bacilar horas

materia fecal alimentos sin
con sangre cocer o
recalentados

Tabla 1. Organismos causantes de afecciones transmitidas por los alimentos
Adaptado de: FDA (Food and Drug Administration), 2017

El sector fruticola colombiano no esta exento de este tipo de incidentes, ya que se pueden
presentar situaciones en las que los productos alberguen sustancias no apropiadas o excedan el
limite legal permitido de productos fitosanitarios para el consumo humano (pesticidas,
fungicidas, insecticidas, herbicidas, entre otros). Hay que tener en cuenta que el control de la
seguridad alimentaria de frutas y hortalizas frescas es complejo. Como su denominacion indica,
se trata de productos que se consumen, en la mayoria de los casos, crudos. Por definicion, son los
gue suponen un mayor riesgo para la salud de los consumidores, ya que los tratamientos de
descontaminacidn, aunque sean efectivos, no garantizan la inocuidad al 100% (Rodriguez, 2013).
Para evitar que los alimentos lleguen contaminados al consumidor final, se puede usar la
trazabilidad, ya que ademas de tener un control de la ubicacion de los alimentos, brinda
beneficios a todos los actores de la cadena de abastecimiento, desde ventajas competitivas y
beneficios ambientales hasta estandarizacion de los procesos productivos. Es por ello que la falta
de trazabilidad en los procesos de la cadena de suministro genera pérdidas en calidad y

produccion. El seguimiento y control en los procesos de almacenamiento, distribucion y
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transformacion de la cadena de suministro es primordial para garantizar la calidad y seguridad
alimentaria de los productos, especialmente en procesos con alta variabilidad. En este sentido, las
herramientas de trazabilidad permiten el control y seguimiento en los procesos de la cadena de
suministro de alimentos. Sin embargo, la implementacion de dichas herramientas de trazabilidad
necesita de una planeacién adecuada, para ello es necesario abordar la complejidad del sistema
(Herrera, M. & Orjuela, A, 2014).

Un aspecto importante a tener en cuenta para la implementacion de la trazabilidad, esta
fuertemente relacionado con los costos o pérdidas que se genera en una region o pais por no tener
control sobre los productos. El costo econdmico asociado a las enfermedades trasmitidas por los
alimentos causadas por microorganismos s6lo se ha podido estimar recientemente. En los Estados
Unidos, los costos de las enfermedades humanas debidas a siete patdgenos especificos se han
estimado entre un minimo de 6 500 millones de dolares EE.UU. y un mé&ximo de 34 900 millones
de dolares EE.UU. Los costos médicos y el valor de las vidas perdidas como consecuencia de
cinco infecciones trasmitidas por alimentos en Inglaterra y Gales se estimaron en el Reino Unido
en un total de 300-700 millones de libras esterlinas anuales en 1996. El costo de un total estimado
de 11 500 casos diarios de intoxicacion alimentaria en Australia se calculo en 2 600 millones de
dolares australianos al afio. No obstante, si los célculos se hacen en funcion de los ingresos per
capita, la carga econdmica para la poblacién de la India afectada por un brote de intoxicacion
alimentaria por Staphylococcus aureus era superior al de un caso de un brote semejante en los
Estados Unidos (FAO & OMS, 2003)
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1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

Con base en lo anterior, se genera la siguiente pregunta de investigacion: ;Como establecer un
mecanismo de trazabilidad que permita monitorear la inocuidad en una cadena de abastecimiento

fruticola?

1.3. DELIMITACION DEL PROBLEMA

El proyecto pretende abarcar el rastreo e identificacion de los productos, desde trazabilidad del
eslabon primario hasta su disposicion final, a partir de los lineamientos de los sistemas de gestion
de BPA, BPH, llaves de la inocuidad y guias de trazabilidad internacionales. Ya que los recursos
tecnoldgicos se presumen limitados, el trabajo va enfocado hacia los procesos y procedimientos
que permitan a los pequefios productores tener acceso a los sistemas de trazabilidad acordes con

Su sector.
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2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GENERAL

Proponer una metodologia de trazabilidad como mecanismo de control de inocuidad en una
cadena de abastecimiento fruticola del Valle del Cauca, con la finalidad de minimizar el riesgo de

contaminacion alimentaria.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
v Realizar un diagndstico del sistema de trazabilidad actual implementado por la cadena de
abastecimiento fruticola objeto de estudio.

v Hacer un analisis comparativo entre sistema de referencia (revision de literatura) y sistema
objeto de estudio.

v Proponer una guia procedimental para el desarrollo e implementacién de trazabilidad en la
cadena de abastecimiento fruticola.

15



3. MARCO TEORICO

3.1. MARCO CONCEPTUAL

Como primera instancia se expone un cuadro sinéptico donde se presenta el flujo y las relaciones
entre cada uno de los elementos que conforman las bases conceptuales del presente trabajo, se
parte de temas generales tales como cadena de abastecimiento hasta definiciones especificas
como BPA, BPH y guias de trazabilidad donde se busca hacer un aporte representativo a la

seguridad alimentaria mediante la implementacién de normativas vigentes.

[ Cadena de suministro ]

[ Seguridad Alimentaria ]

[ Calidad ]

[ Inocuidad ]

Control MECANISMO
Riesgo [ Trazabilidad ]
ETAS Herramientas base Guias de aplicacion
de Trazabilidad
BPA
HLB BP

CLAVES DE LA
INOCUIDAD

Figura 1. Cuadro sinoptico referente al marco conceptual.

Fuente propia
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Siguiendo la estructura de la figura 1, Ballou define a cadena de suministro como "un conjunto
de actividades funcionales que se repiten a lo largo del canal de flujo del producto, mediante los
cuales la materia prima se convierte en productos terminados y se afiade valor al consumidor”
(Ballou, 2004).

En tanto (Gomez, 2010) citando al comité de la OEM (Original Equipment Manufacturer de
Estados Unidos) define a la cadena de suministro como una "asociacion de consumidores y
proveedores quienes, trabajando juntos en sus propios intereses, compran, transforman,
distribuyen, y venden bienes y servicios entre ellos mismos, resultando al final la creacion de un
producto especifico".

Con el fin de lograr los objetivos formulados en el presente trabajo se hace necesario dar a
conocer cierta terminologia que se usa durante el planteamiento y desarrollo del proyecto.

Para dar inicio a estos conceptos (Martinez, 2016) como citdé en FAO, 1996. Define a la
seguridad alimentaria como la condicion bajo la cual los individuos de una nacidn tienen: “en
todo momento acceso fisico y econdmico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para
satisfacer sus necesidades alimenticias y sus preferencias en cuanto a los alimentos con el fin de
llevar una vida activa y sana”.

Para aportar significativamente a la seguridad alimentaria es necesario cumplir con algunos
requerimientos especificos tales como calidad e inocuidad. Donde (Diaz, 2015) de acuerdo con
Akutsu et al. (2005), la define como la satisfaccion del cliente, evaluada a través del
cumplimiento de normas donde se establecen parametros de tolerancia aceptables para el
consumidor o comprador. De la misma forma, la calidad considera cuatro dimensiones: la calidad
intrinseca del alimento (calidad nutricional y sensorial), la seguridad (cualidades higiénico-
sanitarias), el servicio (relacion cliente-proveedor) y el precio.

Por ende y siguiendo con la definicion de los elementos, estos mismos autores Akutsu et al.
(2005) definen el término de inocuidad, como la garantia de que los alimentos no causaran dafio
al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso al que estan destinados.
Adicionalmente (Loaharanu, 2001) expresa que la inocuidad de los alimentos ha pasado a ser una
cuestion de alta prioridad para muchos gobiernos. La amplia divulgacion de algunos casos ha
hecho evidente que el brote de enfermedades transmitidas por alimentos puede tener
consecuencias sanitarias, politicas y econdmicas. Junto al creciente interés y la divulgacion

realizada por los medios de difusion, la toma de conciencia y la preocupacién del publico
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respecto de la inocuidad de los alimentos han alcanzado un nivel mas alto, puesto que las
enfermedades de transmision alimentaria (ETAs) abarcan un amplio espectro de dolencias y
constituyen un problema de salud publica creciente en todo el mundo. Estas, se deben a la
ingestion de alimentos contaminados por micro-organismos o sustancias quimicas. La
contaminacion de los alimentos puede producirse en cualquier etapa del proceso que va desde la
produccion hasta el consumo final de los mismos («de la granja al tenedor™) y puede deberse a la
contaminacion ambiental, ya sea del agua, la tierra o el aire. (OMS, 2017)

Por otra parte (Anticimex, 2018) empresa espafiola especializada en control de plagas comparte,
una de las normas de seguridad alimentaria mas importante, es la de asegurar que los alimentos se
encuentren libres de plagas que puedan causar o transmitir enfermedades al ser humano, ya que
estd demostrado que dichas plagas son un factor numeroso de propagacion de enfermedades
alimentarias, y en consecuencia, su presencia puede estar asociada directamente a una
contaminacion alimentaria.

Actualmente la citricultura colombiana se encuentra en emergencia fitosanitaria por la presencia
de insectos adultos de Diaphorina citri Kuwuayama, infectados con la bacteria Candidatus
Liberibacter asiaticus en tejido vegetal, causante de Huanglongbing (HLB). (Ramos, 2016). El
HLB es una enfermedad de origen asiatico, que aparecid por primera vez en China hace mas de
100 afios — es provocado por bacterias, se transmite por un insecto vector (Diaphorina Citri) y
afecta a diversas especies de plantas del género Citrus (Télam, 2016)

A Colombia pudo haber ingresado en el 2007 por medio de aves migratorias, el comercio de
bienes o, simplemente, el viento y se encuentra distribuido en casi todas las zonas citricolas del
pais. La enfermedad del HLB “Huanglongbing o dragon amarillo”, que afecta a los cultivos de
citricos, se estd convirtiendo en una enorme preocupacion para el sector agricola y, en especial,
para los productores de naranja, mandarina, limon y pomelo (Diario.El.Tiempo, 2017) .

Aunque el fruto con HLB no afecta la salud humana, este, pierde valor comercial por su aspecto y
porque se vuelve no comestible, con un sabor muy &cido y sin jugo, por lo que ni siquiera sirve
para la industria. (Télam, 2016). Esta devastadora enfermedad ocasiona dafio en los brotes al
deformar las hojas, asi como enanismo y disminucidn en la calidad de la fruta, disminucién de la
produccion, hasta la eliminacion y erradicacion total de los cultivos (Capoor, Rao, & Viswanath,
2010)
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Los arboles infectados por HLB en poco tiempo se vuelven decadentes e improductivos y
finalmente mueren teniendo un lapso de vida entre 5 a 8 afios después de infectados.
Desafortunadamente hasta el presente, no se conoce tratamiento para esta enfermedad y no
existen medidas de control efectivas. (Cermeli..et.al, 2007)

Segun el plan de accién nacional de Colombia en el manejo de HLB, por ser un tema que
involucra a todos los actores de la cadena productiva de los citricos, es necesario plantear de
forma sistematica algunos pasos a seguir para la prevencion y manejo de la enfermedad. Estas
propuestas de plan de accion estan disefiadas para su utilizacion a nivel nacional en la elaboracion
de planes de accion detallados que estén armonizados y establezcan acciones coordinadas en
América Latina y el Caribe (FAO, 2014)

En este contexto, como la enfermedad no tiene cura se hace primordial trabajar intensamente en
programas de prevencion para resguardar en gran medida los campos citricolas e identificar los
riesgos asociados a la contaminacion microbiana que se pueden presentar a lo largo de la cadena
de abastecimiento con el fin de tomar las medidas necesarias y pertinentes, por tal razon se hace
fundamental la implementacién de mecanismos que permitan monitorear, controlar y prevenir
dichos riesgos (INFOBAE, 2017).

Uno de esos mecanismos que ayuda a mitigar dichos riesgos es la trazabilidad, la cual, dandole
un enfoque desde normativas procedimentales como BPA, BPH vy llaves de la inocuidad, se
puede lograr alcanzar los objetivos del presente trabajo.

La trazabilidad alimentaria tiene una gran importancia en el marco de la globalizacion
alimentaria, es la Gnica forma de realizar un seguimiento en un laberinto muy complejo en el que
los productos cambian de manos y paises continuamente. Es la herramienta que permite
reaccionar con rapidez ante fraudes y alertas de seguridad de los alimentos. (Diario.Republica,
2015)

GS1, organismo global lider en el desarrollo de estandares citando a (1SO.8402, 1994) define la
trazabilidad como la capacidad de recuperar los antecedentes y uso o localizacion de un articulo o
una actividad a través de una identificacion registrada.

Por otra parte, (Pinzon, 2010) citando a AECOC, 2010 define la trazabilidad como aquellos
procedimientos preestablecidos y autosuficientes que permiten conocer el histérico, la ubicacion

y la trayectoria de un producto o lote de productos a lo largo de la cadena de suministro en un
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momento dado y que a su vez para una adecuada implementacién del mismo es necesario
disponer previamente de normativas base tales como BPA y BPH.

Profundizando en lo anterior, las BPA (Buenas Practicas Agricolas) surgen a partir de las
exigencias en cuanto a trazabilidad, higiene y demés informacion relevante para la salud y
bienestar de los compradores y que son traspasadas a los productores. Implica una plusvalia para
los productores que cumplan con ciertas normas y controles, pues pueden comercializar su
producto diferenciado (con mayores posibilidades de venta y con acceso a mejores mercados). De
la misma forma, las BPA favorecen al consumidor, al garantizarsele el acceso a alimentos que
cumplen con los estandares y exigencias de seguridad contemporaneas. (CIEB, 2015)

(Nieto & Adarme, 2014) Plantean que las BPA son un conjunto de principios, normas y
recomendaciones técnicas; tendientes a reducir los riesgos fisicos, quimicos y biologicos, cosecha
y acondicionamiento en la produccion de frutas y hortalizas. La adopcion de las BPA por parte de
los productores puede ofrecer las posibilidades de acceder a nuevos mercados, en la medida que
se cuente con la capacidad de responder a la demanda de los productos.

Una segunda herramienta que aporta a la trazabilidad alimentaria son las Buenas Préacticas
Higiénicas (BPH) donde (Diaz, 2015) comparte el punto de vista de (Cortés-Sanchez et al., 2015)
en el sentido de que el alimento es inocuo o seguro, entre otros aspectos, por la prevencion de
enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS), las cuales representan un importante problema
de salud publica a nivel mundial. (FAO, 2016)

La aparicion de estas enfermedades es un indicador directo de ausencia de la calidad higiénico-
sanitaria de los alimentos y que, por fortuna, las medidas para evitar la contaminacién de los
alimentos son muy sencillas y pueden ser aplicadas por quien quiera que los manipule,
aprendiendo simples reglas para su manejo higiénico. El objetivo principal de las BPH se define
como todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la aptitud de los
alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria, es prevenir la contaminacion de los
alimentos y disminuir el riesgo a contraer enfermedades de transmision alimentaria. (FAO, 2016).
Segun datos que maneja la OMS, a medida que aumenta la globalizaciéon de los suministros de
alimentos, resulta cada vez mas evidente la necesidad de reforzar los sistemas que velan por la
inocuidad. (FAO & OPS, 2015)

A ese respecto, la OMS ha destacado la necesidad de transmitir, a nivel mundial, mensajes de
salud sencillos como el manual de llaves de la inocuidad, que estd basado en datos cientificos,
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que permiten formar a todas las personas que intervienen en la manipulacion de alimentos,
incluidos los consumidores con el fin de prevenir las enfermedades transmitidas por los alimentos
(OMS, 2017).

Una vez la organizacion cuente con normativas base tales como BPA, BPH vy llaves de la
inocuidad es ahi, donde se puede dar a la misma un enfoque de trazabilidad. Para ello en el
presente trabajo se han tomado dos guias referentes europeas las cuales con previos analisis y
estudios se adaptan a las condiciones y entorno de la cadena citricola objeto estudio para llevar a
cabo una adecuada implementacion de un sistema de trazabilidad.

Dichas guias, “Guia basica de gestion de trazabilidad en el sector alimentario de Navarra —
Subsector Preparacion y Conservacion de Frutas y Hortalizas” y “Guia para la aplicacion del
sistema de trazabilidad en la empresa agroalimentaria” pretenden facilitar la aplicacion de las
obligaciones normativas exigidas por el gobierno europeo donde se establecen los principios y
requisitos generales de la legislacion y seguridad alimentaria.

Las directrices dadas pretenden ser simples a la vez que eficientes para poder ser acogidas y
adaptadas por todos los actores que intervengan en la cadena de suministro desde la produccion
hasta el consumo final. (AECOSAN, 2009)

3.2 MARCO NORMATIVO Y LEGAL

En el siguiente marco normativo y legal se mencionan algunos decretos, resoluciones, articulos y
documentos colombianos que abarcan normativas acerca del cultivo, cuidado y requisitos que se
deben cumplir en cuanto a la produccion de citricos en el pais. Para mayor comprension, se
presenta el siguiente cuadro sinoptico que presenta las normativas y documentos mas

importantes, que han regido al sector a lo largo de los ultimos quince afios.
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2005

2008

2009

2013

2014

2015

2016

2017

N\
Documento COMPES

3375 del 5 de
septiembre del 2005

Documento COMPES
3514 del 21 de abril

Articulo 30, decreto
4765 del 18 de

Figura 2. Cuadro sinoptico referente a marco normativo legal

Fuente propia

del 2008 diciembre del 2008
\_ J
4 )
Resolucién 4174 del
6 de noviembre del
2009
) Articulo 126.
Resolucién 2674 del
o Notificacion sanitaria,
22 de julio del 2013 ) o
permiso sanitario o
\. J registro sanitario
4 N\
Resolucién 4215 del
3 de diciembre del
2014
\_ J
( \ r .z
Decreto 1071 del 26 Ley 1753 del 9 de Resolucién 2684 del Resolucién 2390 del
de mayo del 2015. junio del 2015. 30 de julio del 2015 K 10 de diciembre del
Titulo 11 de la Parte Articulo 233 \ 2015
J
4 N\ ( 4
Resolucién 20009 del Resolucién 3973 del Resolucién 17970 del
7 de abril del 2016 N 14 de abril del 2016 2 de diciembre del
2016
\, J \ \
( N (
Resolucién 30021 del Resolucién 7109 del
28 de abril del 2017 09 de junio del 2017
\, J \\ J

v" Documento COMPES 3375 del 5 de septiembre del 2005, somete a consideraciéon del
Consejo Nacional de Politica Econdmica y Social — CONPES, la politica Nacional de

Sanidad agropecuaria e inocuidad de alimentos para el sistema Nacional de Medidas

Sanitarias y Fitosanitarias.
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Documento COMPES 3514 del 21 de abril del 2008, somete a consideracién del Consejo
Nacional de Politica Econdmica y Social — CONPES, la politica Nacional Fitosanitaria y de
inocuidad para cadenas de frutas y otros vegetales.

Articulo 30, decreto 4765 del 18 de diciembre del 2008, por el cual se modifica la estructura
del Instituto Colombiano Agropecuario, ICA, y se dictan otras disposiciones. “Direccion
Técnica de Inocuidad e Insumos Agricolas”

Resolucion 4174 del 6 de noviembre del 2009, por medio de la cual se reglamenta la
certificacion de Buenas Practicas Agricolas en la produccion primaria de fruta y vegetales
para consumo en fresco.

Resolucidon 2674 del 22 de julio del 2013, por la cual se reglamenta el articulo 126 del
Decreto Ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones

-Articulo 126. Notificacion sanitaria, permiso sanitario o registro sanitario. Reglamentado por
la Resolucion Min. Salud 2674 de 2013. Los alimentos que se fabriquen, envasen o importen
para su comercializacién en el territorio nacional requeriran de notificacion sanitaria, permiso
sanitario o registro sanitario, segin el riesgo de estos productos en salud publica, de
conformidad con la reglamentacion que expida el Ministerio de Salud y Proteccion Social,
dentro de los seis (6) meses siguientes a la entrada en vigencia del presente decreto.
Resolucién 4215 del 3 de diciembre del 2014, por medio de la cual se establecen los
requisitos para el registro de los viveros y/o huertos basicos productores y/o
comercializadores de semilla sexual y/o asexual (material vegetal de propagacion) de citricos
y se dictan otras disposiciones.

Decreto 1071 del 26 de mayo del 2015, por medio del cual se expide el Decreto Unico
Reglamentario del Sector Administrativo Agropecuario, Pesquero y de Desarrollo Rural.
-Titulo 11 de la Parte 13 del Libro 2 del Decreto 1071 de 2015, en el cual se incluye el
Sistema de Trazabilidad Vegetal a dicho decreto.

Ley 1753 del 9 de junio del 2015, por la cual se expide el Plan Nacional de Desarrollo 2014-
2018 “Todos por un nuevo pais”, establece en su articulo 233 lo siguiente:

-Sistemas de trazabilidad: Con el fin de mejorar la sanidad agropecuaria e inocuidad de los
alimentos, prevenir practicas ilegales en el comercio de los mismos, mejorar la informacion
disponible para el consumidor y responder a los requerimientos del comercio internacional, el

Gobierno nacional, en coordinacion con el Instituto Colombiano Agropecuario (ICA),
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reglamentara de acuerdo a su competencia, la implementacion de sistemas de trazabilidad
tanto en el sector primario como en la distribucion de alimentos, y realizara el control de
dichos sistemas. Su implementacion la podran realizar entidades de reconocida idoneidad en
identificacion o desarrollo de plataformas tecnolégicas de trazabilidad de productos.
Resolucién 2684 del 30 de julio del 2015, por medio del cual se modifica la resolucién 4215
de 2014.

-Articulo 1.- Establecer un plazo de tres (3) meses contados a partir de la entrada en vigencia
de la presente resolucion para presentar al ICA el plan de accion de cumplimiento de la
construccion de la Casa de Malta Anfia-afiados, el cual deberd contener una relacion de las
actividades a desarrollar y un cronograma de ejecucion de actividades.

Este plazo sera obligatorio y aplicara a las disposiciones establecidas en los articulos 15y 16
de la Resolucion 4215 de 2014.

-Articulo 2.- Modificar el Anexo de la Resolucion 4215 de 2014

Resoluciéon 2390 del 10 de diciembre del 2015 citricos, por medio de la cual se declara el
estado de emergencia fitosanitaria en el territorio nacional por la presencia de adultos de
Diaphorina citri infectados con la bacteria de la enfermedad del HLB de los citricos.
Resolucion 20009 del 7 de abril del 2016, por medio de la cual se establecen los requisitos
para la Certificacion en Buenas Practicas Agricolas en produccion primaria de vegetales y
otras especies para consumo humano.

Resolucion 3973 del 14 de abril del 2016, por medio de la cual se reglamenta la Licencia
Fitosanitaria para la Movilizacion de Material VVegetal en el territorio nacional.

Resolucién 17970 del 2 de diciembre del 2016, por medio de la cual se modifica el articulo 1
de la Resolucion 2390 de 2015. “Declara el estado de Emergencia Fitosanitaria en el territorio
nacional por la presencia de adultos de Diaphorina citri infectados con la bacteria de la
enfermedad del HBL de los citricos, hasta el 10 de junio del 2017”.

Resolucion 30021 del 28 de abril del 2017, por medio de la cual se establecen los requisitos
para la Certificacion en Buenas Practica Agricolas en produccion primaria de vegetales y
otras especies para consumo humano.

Resolucion 7109 del 09 de junio del 2017, por medio de la cual se declara el estado de
emergencia fitosanitaria en el territorio nacional por la presencia de la enfermedad conocida
como HUANGLONGBING (HLB) de los citricos.



-Articulo 1.- Objeto. Declarar el estado de emergencia fitosanitaria en el territorio nacional
por el término de un (1) afio contado a partir de la entrada en vigencia de la presente
resolucion por la presencia de la enfermedad conocida como Huanglongbing (HLB) de los

citricos.

4. CONTEXTUALIZACION

4.1. PANORAMA ACTUAL DEL SECTOR CITRICOLA

4.1.1. Condicion edafoclimética

Los citricos son cultivos permanentes y en general tienen alta adaptabilidad a diversas
condiciones climaticas, facilitando su cultivo en un gran numero de paises, aunque las regiones
productoras por excelencia han sido localizadas en el continente americano y en el occidente del
continente europeo. (Ministerio.de.Agricultura.y.Desarrollo.Rural, 2005)

Teniendo en cuenta ademas de la adaptabilidad de los citricos, desde el punto de vista geografico-
regional, diferentes zonas de Colombia han tenido un gran desarrollo en los ultimos afios en el
cultivo de citricos como parte de la politica diversificadora de cultivos tradicionales. Esto se ha
logrado gracias, entre otros aspectos, a las ventajas comparativas del tropico como luminosidad,
pluviosidad, temperaturas y horas de luz, ademas de excelentes condiciones agroecoldgicas y de
suelos, que posibilitan altos rendimientos por hectarea, inclusive mayores en comparacion con

otras zonas del mundo, que se caracterizan por el cultivo citricola. (Lasallista, 2012)

4.1.2. Produccion
Las condiciones que presenta Colombia a nivel de riqueza de suelos y climas favorece al sector
citricola logrando una produccion de fruta permanente, a través de todo el afio con épocas
marcadas de concentracion de cosecha segun la zona productora (Hernandez, 2009) Para apoyar
lo anterior el ministerio de agricultura y desarrollo rural presenta una tabla informativa
correspondiente al calendario de cosecha de citricos en Colombia donde se puede visualizar la

gran oferta que existe durante todo el afio (MinAgricultura, 2014)
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CALENDARIO DE COSECHAS DE CITRICOS EN COLOMBIA

PRODUCTO MAR | ABR | MAY | JUN | JUL | AGO | SEP | OCT | NOV | DIC | DEPARTAMENTOS

Boyaca,
Cundinamarca,
Meta, Santander,
Valle

LIMON
COMUN

Antioquia,
Atlantico,
Boyaca, Caldas,
Cundinamarca,
Huila,
Magdalena,
Meta, Quindio,
Santander, Norte
de Santander,
Tolima y Valle

LIMA ACIDA
TAHITI

Caldas,
Cundinamarca,
Meta, Quindio,
Santander

MANDARIN
A

Caldas,
Antioquia,
Cauca,
Cundinamarca,
Huila, Meta,
Quindio,
Risaralda,
Tolima

NARANJA

Color Oferta
Alta
Media
Baja

Tabla 2. Calendario de cosechas de citricos en Colombia
Fuente: (MinAgricultura, 2014)

Segln un estudio del Ministerio de Agricultura, la citricultura constituye la alternativa mas viable
frente a otras del Sector Agropecuario en regiones como la del Centro-Occidente del pais
conformado por los Departamentos del Valle del Cauca, Caldas, Quindio, Risaralda y el Sur
Occidente Antioquefio. En esta region la citricultura se constituye en una de las mejores opciones
por sus excelentes condiciones agroecoldgicas, empresarios con iniciativa y dindmica, la cercania
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de los mercados especializados y la presencia de algunos procesadores de fruta. Dentro de los
frutales, los citricos ocupan el primer lugar por consumo con el 35% del mercado en fresco, lo
cual demuestra el potencial de la region y la posibilidad de crear ventajas competitivas estables
para el sector. (Secretaria.de.Agricultura.y.Desarrollo.Rural.de.Antioqua, 2012)

Sin embargo, a pesar de las ventajas comparativas que ofrecen muchas regiones del pais, existen
aun algunos factores que limitan la competitividad del sector, los cuales estan representados
fundamentalmente en la falta de escalas comerciales significativas, la alta dispersion geografica
de la produccién, y la falta de gestién empresarial y de desarrollo tecnoldgico (Lasallista, 2012).
Adicionalmente el (Ministerio.de.Agricultura.y.Desarrollo.Rural, 2005) también plantea que las
principales debilidades que enfrenta la Cadena son la falta de escalas comerciales significativas,
la alta dispersién en la produccion, el bajo grado de asociatividad entre los productores y la falta
de cultura agro empresarial que limita su acceso al crédito y a la asistencia técnica, y ademas
restringe su capacidad de maniobra frente a otros actores. Existe poco grado de integracién entre
la industria y la agricultura, no hay material vegetal certificado, falta investigacion y transferencia
de tecnologia (desarrollo de variedades y calidades) en la fase agricola y agroindustrial, asi como
prevencion de plagas y enfermedades. De esta forma, aunque el sector de citricos enfrenta una
demanda creciente en procesado y en fresco, tanto a nivel interno como en el ambito
internacional, la Cadena afronta serias deficiencias competitivas desde la oferta primaria

principalmente en cuanto a calidad, oportunidad y precios.

4.1.3. Comercializacion

Las cadenas de suministro citricola distribuyen el producto en forma tradicional, utilizando
canales de comercializacion como las centrales mayoristas donde el acopiador rural compra el
producto a campesinos y pequefios productores para trasladarlo a la plaza regional donde es
comprado por el intermediario mayorista para venderlo a los detallistas. Aunque hay
comercializadores organizados en algunas regiones del pais que distribuyen el producto en
canastillas plasticas o en empaques rigidos de carton, la practica mas comun es no someter la
fruta a procesos de seleccion y comerciarla en costales de diversos tamafios y pesos. (Lasallista,
2012).

Es coman el tradicional sistema de comercializacién en el cual los comercializadores mayoristas

adquieren el producto directamente de otros comercializadores menores y agricultores o
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productores directos. Al contrario, en los mercados especializados, hay exigencias de calidad,
tamafio, empaque, volumen permanente y el precio se fija previamente mediante contratos
establecidos. (Camara.de.comercio.de.Medellin-Antioquia, 2016)

En los canales de comercializacién tradicionales se encuentran los siguientes actores:

v' Productor-acopiador rural-acopiador mayorista transportador- mayorista de plaza nacional-
distribuidor minorista-consumidor final.

v Productor-acopiador mayorista-distribuidor minorista-consumidor final.
v Productor-acopiador mayorista-distribuidor minorista-minoristas-consumidor final.

En la figura 3 se presenta el flujo de distribucion donde se ilustran los diferentes actores de los
canales de comercializacion tradicional en Colombia para citricos.

Productor

_ Acopio Mayorista de
Acopio Rural mayorista plaza nacional

transportador |

Distribuidor
minorista

Minorista

y

Consumidor
final

Figura 3. Canales de comercializacion tradicionales para citricos en Colombia
Fuente: (MINISTERIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL, 2005)

El desarrollo de la agroindustria de citricos en Colombia y su encadenamiento con el sector
primario, se ha visto afectado principalmente por problemas con el suministro de materia prima
que no se ajusta a sus exigencias, ni calidad, pues no cumple con los requerimientos 6ptimos para

su procesamiento; ocasionalmente los precios tampoco resultan de interés para los productores
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quienes prefieren ofrecer sus productos en el mercado en fresco pues reciben precios mas altos
que los ofrecidos por la agroindustria. Ademas, la industria nacional de frutas cuenta con un muy
bajo nivel de certificacion no cumpliendo con los requisitos de trazabilidad, inocuidad y normas
de calidad exigidas no solamente por los mercados externos sino también por las grandes
superficies en el pais, lo que ha dificultado y reducido la participacion de estas en el mercado.
(Lasallista, 2012)

Segun estudios realizados por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural se obtuvo un arbol
de problemas referente al bajo nivel de ingresos para los actores de la cadena de citricos y la baja
competitividad en la cadena de los citricos en Colombia. (MinAgricultura, 2014)

En la tabla 3 se presenta un arbol de problemas referente a la cadena de citricos en
Colombia ilustrada por el ministerio de agricultura y desarrollo rural.

ARBOL DE PROBLEMAS
BAJO NIVEL DE INGRESOS PARA LOS ACTORES DE LA CADENA DE

CITRICOS
Deficiente y Baja injerencia
Efectos Alta desorganizada JI J liti
Indirectos intermediacion  comercializacion €n 1as po Iticas
e . sectoriales
interna y externa
. Dificultad en el Disminucion de la
Baja Poco valor L
- acceso a productividad y
productividad agregado
mercados acceso a mercado
Efectos
Directos . . .
E— Baja calidad y P Manejo
. . 0CO acceso a .
Bajos ingresos  productividad de inadecuado de los
. mercados )
los cultivos cultivos

BAJA COMPETITIVAD EN LA CADENA DE LOS CITRICOS EN COLOMBIA

Deficiente
Alta aplica. Deficiente .
) ., T er s Uso variedades
intermediacion Normatividad planificacion
N . . patrones
Causas comercializacion conf[rol fito- siembra
Directas VIVET0s
) Escasa Deficiente . S
Agroind. Poco : N Disponibilidad
transferencia comercializacion
desarrollada . . MVC
tecnoldgica interna y externa
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Manejo

Bajos niveles Deficiente .

J e . p Desconocer inadecuado
formacion informacién .
empresarial econbémica oferta citricos desechos y

Causas subproductos
Indir .
m Bajo nivel Pocas unidades Falta - .
oraanizativo productivas Estandarizacion Deficiente manejo
Y . y certificadas BPA procesos Cosecha y de suelos y agua
gremial y/o BPM Pos cosecha

Tabla 3. Arbol de problemas cadena de citricos en Colombia
Fuente: (MinAgricultura, 2014)

De acuerdo a todo lo anterior es acorde decir que existen limitaciones que afectan directamente a
la competitividad ya que hay una serie de falencias en distribucion, transporte, comercializacion,
tecnologia, regulaciones normativas e informacion. Por lo cual para asegurar que se cumplan los
marcos regulatorios es necesario velar para que cada eslabon de la cadena de abastecimiento
entienda la importancia de cumplir y exigir todo lo reglamentado en materia de calidad,
inocuidad, pesos y medidas.

Por ello, el sector citricola evidencia la gran necesidad de desarrollar metodologias que aporten
en gran medida el cumplimiento con los requerimientos establecidos en la industria citricola.
(Lasallista, 2012)

No obstante, la cadena citricola colombiana no solo enfrenta problematicas como las ya
mencionadas, sino que también, presenta deficiente reaccion y gestién ante una emergencia de
contaminacion alimentaria. La distribucion global de los alimentos y el aumento de la
complejidad de la cadena agroalimentaria observados en las ultimas décadas requiere de
mecanismos eficientes de comunicacién y gestion con el objetivo de prevenir y controlar los
incidentes alimentarios (ANMAT, 2001)

4.1.4. Importancia de la trazabilidad
Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) constituyen uno de los problemas de
salud mas frecuentes, por lo cual es necesario aplicar las medidas mas eficientes para prevenirlas.
Solo con el conocimiento de los factores que originan y condicionan la contaminacion de los
alimentos se puede identificar y aplicar correctamente dichas medidas. (Caballero & Lengomin,
1998)
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Muchas son las causas en las que un alimento, en lugar de ser fuente de salud, es fuente de
enfermedad ya que algunos alimentos pueden contener sustancias toxicas, como pesticidas, o en
algunos casos sustancias cancerigenas y algunos aditivos o conservantes, también se dan
situaciones donde los alimentos estan contaminados con agentes bacterianos, viricos o fangicos.
Ante este panorama tan incierto, la administracién y la industria se esfuerzan en presentar
normativas y estandares encaminadas a garantizar la higiene de nuestros alimentos, o mas
correctamente, a reducir el riesgo de contaminacién de los mismos. Por ello se determina la
necesidad de aumentar los controles y los mecanismos para evitar tales contaminaciones o
elementos no controlados (Riviera, 2011)

Si bien, las cadenas globalizadas requieren de la implementacion de herramientas como la
trazabilidad para determinar el origen de potenciales fuentes de contaminacion y consecuentes
crisis alimentarias, una cadena que implemente trazabilidad permitiria saber de inmediato el
origen de los productos consumidos. En cualquier caso, la agricultura campesina también
requiere de unos estandares propios de seguridad alimentaria, adecuados a su escala y a su
contexto. Estos estdndares deberian ser desarrollados mediante la participacion tanto de los
productores como consumidores con el fin de garantizar un correcto desarrollo de las normativas
exigidas por el mercado (Soler & Riviera, 2011).

Sin embargo, a pesar de que pueden haberse tomado todas las precauciones, hay ocasiones en que
se producen incidentes. En estos casos cada eslabon de la cadena debe estar preparado para actuar
rapidamente, conocer la naturaleza del incidente, tomar las medidas correctoras necesarias para
proteger la salud de los consumidores y el prestigio de la organizacion, eliminar la causa del
incidente y evitar que vuelva a producirse. En otras palabras las empresas alimentarias tienen la
obligacion especifica de proceder a la retirada del mercado de todos aquellos alimentos que no
cumplan los requisitos de seguridad (MinAgricultura & CECOPESCA, 2012)

Concluyendo con lo anterior (Gombas, 2012) expresa que se debe crear un plan de retiro de
productos, conocer bien las leyes y regulaciones del mercado, en donde es de gran importancia
mantener un sistema de rastreabilidad en los productos con el objetivo de proteger a la empresa y

a sus clientes.
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5. IMPLEMENTACION DE LA TRAZABILIDAD
5.1. FUNCIONALIDAD DE LA TRAZABILIDAD

Actualmente la seguridad, proteccion al consumidor y trazabilidad se encuentran en la vanguardia
del mundo moderno, donde los gobiernos legislan y regulan para proteger al consumidor final.
Por ello, una de las grandes preocupaciones de la industria a nivel global es obtener la “traza” de
sus productos (DIPOLE, Implementar Trazabilidad, 2017)

Un sistema de trazabilidad es un conjunto de disciplinas de diferente naturaleza que, coordinadas
entre si, permiten obtener el seguimiento de los productos a lo largo de cualquier tipo de cadena
de abastecimiento (Impulsa, 2017) Esta herramienta intenta cumplir varios objetivos
predeterminados ya que puede considerarse un elemento entre varios otros disefiados para
mejorar la seguridad, el control de calidad, combatir el fraude y administrar cadenas logisticas
complejas, donde para lograr dichos objetivos se requiere un lenguaje comun y procesos

estandarizados con el fin de asegurar un procedimiento integrado. (GS1, 2003)

MULTIPLES FUNCIONES DE LOS SISTEMAS DE TRAZABILIDAD ‘

e Administracion de la calidad

e Manejo de riesgos

e Administracion de la informacion
e Flujos logisticos

e Ventajas comerciales

e Evaluacién de las demandas de la administracion
Tabla 4. Mdltiples funciones de los sistemas de trazabilidad.

Fuente propia.
5.2. VENTAJAS DE UN SISTEMA DE TRAZABILIDAD
La rastreabilidad es importante para todos ya que al final, cada eslabon de la cadena de

abastecimiento obtiene beneficios al implementar un adecuado sistema de rastreo en las cadenas

alimentarias. Para s6lo enumerar unos cuantos beneficios, a continuacion, se presentan las
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ventajas para las empresas, el consumidor y la administracion de una cadena de abastecimiento.
(CEDAF, 2013)

Empresas:
v’ Facilidad para determinar el rendimiento de cada proveedor.

v Permite analizar lotes individuales y determinar su productividad.

v’ Capacidad de detectar los posibles problemas que se produzcan en la seguridad alimentaria,
delimitando perfectamente los productos implicados de los no implicados.

v Se dispone de informacidén de todos los controles pasados por cada partida del producto, lo

cual sirve, por un lado, para dar mayor informacion al cliente y aportar mas valor al producto,

por otro lado, a nivel interno, para poder analizar todo el proceso productivo y, si se ha hecho

algo mal, informar en qué punto exacto del proceso se ha cometido.

Rapidez de actuacion y de reaccién ante alertas y crisis alimentarias.

Credibilidad y prestigio para los aperadores alimentarios.

Mejor posicion de la compafiia frente a la competencia.

D N N NI N

Mayor nivel de satisfaccion y confianza de clientes y consumidores.

Consumidor:

Los sistemas de rastreabilidad proporcionan confianza a los consumidores debido a que dan
certeza de que los productos se producen con la conveniente transparencia informativa a lo largo
de toda la cadena agroalimentaria, desde el productor al consumidor. Con la aplicacion de la
rastreabilidad, el consumidor tiene la garantia de que ante cualquier problema las acciones a

tomar se realizaran con la méaxima eficacia, rapidez y coordinacion.

Administracion:

La rastreabilidad facilitara a las empresas la administracion, la racionalizacion y la optimizacion
de recursos. La optimizacion de los sistemas de rastreabilidad por parte del subsector
hortofruticola, permitira a la administracion una mayor eficacia en gestion de incidencias, crisis o
alertas sobre seguridad alimentaria. Esto podrd prevenir o atenuar los efectos de las posibles
alarmas en la poblacion, que tanto perjuicio suponen para los consumidores y el sector

empresarial, asi como para la propia administracion.
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5.3. PRINCIPALES FACTORES DE LA TRAZABILIDAD

Cuando se desea implementar sistemas de trazabilidad resultan inevitables los siguientes cuatro

principios basicos:

I. Regulaciones.
I1. Identificacion.
I11. Gestion de datos (Captura, registro de datos y administracion de vinculos)

IVV. Comunicacion.

Ellos constituyen los principios fundamentales de la trazabilidad, cualquier sea el sector, pais o
herramientas. (GS1, 2003)

5.3.1. Regulaciones

El mercado global ha puesto en marcha requerimientos estrictos en el &rea de inocuidad de los
alimentos y muy especificamente en el aspecto de rastreabilidad a lo largo de la cadena de
produccion y distribucion, donde las empresas que deseen sobrevivir y mas adn, ser competitivas
en el mercado deben acoger, adoptar e implantar ciertas exigencias normativas.

Las normativas existentes en Colombia que sirven como referencia para adoptar un sistema de
rastreabilidad, se compilan en forma de leyes, resoluciones, decretos, articulos, normas y otros
tipos de regulaciones como se puede apreciar en la tabla 5. Cuya informacion se encuentra

detallada en el capitulo previo referente al marco normativo y legal.

Tabla 5. Referente de regulaciones vigentes en Colombia.
Fuente propia

Afio REGULACIONES

2005 | Documento COMPES 3375 del 5 de septiembre del 2005
Documento COMPES 3514 del 21 de abril del 2008

2008

Articulo 30, decreto 4765 del 18 de diciembre del 2008
2009 | Resolucion 4174 del 6 de noviembre del 2009
Resolucién 2674 del 22 de julio del 2013

2013

Avrticulo 126. Notificacion sanitaria, permiso sanitario o registro sanitario
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2014 | Resolucion 4215 del 3 de diciembre del 2014

Decreto 1071 del 26 de mayo del 2015. Titulo 11 de la Parte
Ley 1753 del 9 de junio del 2015. Articulo 233

Resolucién 2684 del 30 de julio del 2015
Resolucion 2390 del 10 de diciembre del 2015

2015

Resolucién 20009 del 7 de abril del 2016
2016 Resolucion 3973 del 14 de abril del 2016
Resolucién 17970 del 2 de diciembre del 2016

Resolucion 30021 del 28 de abril del 2017

2017

Resolucién 7109 del 09 de junio del 2017

5.3.2. Identificacion

Para que un sistema de rastreabilidad funcione, cada insumo y cada producto, ya sea un vegetal
(fruta u hortaliza), un animal o un grupo de productos debe tener un nimero de identificacion
unico. También debe tener una identificacion Unica cada finca, cada invernadero y, en lo posible,
cada campo dentro de una finca. No sélo es necesario un nimero dnico, sino que también se debe
disponer un conjunto de datos que describa el producto y el establecimiento donde ocurre la
produccion y el procesamiento. Esto también aplica para los insumos utilizados en la produccion
y transformacion del producto. (CEDAF, 2013)

Apoyando a lo anterior (IBEC.SISTEMS, 2018) dice; Los sistemas de identificacion de
productos, mercancias, bultos, entre otros, sirven para dar una matricula a cada uno de los
“items”, “cajas” o “pallets” de los que se quiere registrar su trazabilidad, lo que obligara a
establecer un sistema que permita reconocer a cada uno como unico y asi poder construir su
trazabilidad a lo largo de la cadena.

En los productos alimenticios que provienen del campo, sera imprescindible conocer la
procedencia, finca, partida, variedad, fecha y hora de recoleccion, que serd asignada en el

momento de recibir el producto en la zona de produccion.

5.3.3. Gestion de datos (Captura, registro de datos y administracion de vinculos)
La administracion de la trazabilidad incluye la predefinicién de informacion para registrarla a lo
largo de toda la cadena de abastecimiento. Los datos rastreados abarcan elementos variables en el
proceso de transformacion (dependiendo de la linea de produccion, tiempo, manufactur). Dichos
datos son capturados y registrados a través de toda la cadena de abastecimiento. La exactitud y
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velocidad de la captura de estos, su registro y posterior recuperacion, es uno de los principales
indicadores del rendimiento de cualquier sistema de trazabilidad. (GS1, 2003)

Una vez identificados los productos, los datos se usan para afadir informacion con el fin de
construir la traza de los productos. También es de interés captar datos en un momento dado de la
cadena, para conocer la informaciébn que tiene acumulada determinado producto.
(IBEC.SISTEMS, 2018)

Un sistema de captura de datos se necesita para:

v’ Captar informacion relevante

v’ Captar informacidn del producto para tomar acciones necesarias.

Este sistema se basa en ir registrando en las diferentes etapas del proceso una serie de datos que
posteriormente serdn susceptibles a ser enlazados entre si, de forma que se pueda reconstruir “la
historia” de un determinado lote de productos, desde la etapa de produccién en campo hasta el
destino una vez expedido y viceversa. (PHYTOMA, 2003)

Ademas debe contar con formatos de coleccion de informacion, produccion de datos y la
generacion de reportes que permita; primero el rastreo hacia delante, hacia atras y de procesos del
producto en cualquiera de sus etapas a lo largo de la cadena; y en segundo lugar la disponibilidad
de informacién para auditorias externas de cumplimiento, ya sea como resultado de eventuales
retiradas de producto del mercado o cualquier investigacién que emane situaciones de seguridad
del producto en el mercado. (CEDAF, 2013)

5.3.4. Comunicacion

La Trazabilidad requiere una asociacion entre flujo fisico de productos y flujo de informacion,
cada actor de la cadena de abastecimiento debe comunicar al siguiente participante datos
predefinidos, permitiendo asi la posterior aplicacion de los principios de trazabilidad. Dado que la
trazabilidad no es un proyecto individual de una sola empresa, sino que relaciona varias empresas
a lo largo de la cadena de suministros (GS1, 2016)

Para asegurar la continuidad del flujo de informacion, cada eslabon debe transmitir la
informacion correspondiente al eslabdn siguiente de la cadena de suministro, permitiendo que
este Ultimo aplique a su vez los principios basicos de la trazabilidad. Donde, la manera mas

acertada de administrar la trazabilidad es cuando cada socio almacena la informacién relacionada
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con su fase. Los identificadores de trazabilidad de las unidades logisticas y/o lotes de fabricacion
constituyen la minima cantidad de informacion que sera comunicada en cada fase. Si surgiese la
necesidad, el eslabén n contacta al eslabon n-1 o n+1 para obtener la informacion deseada. Todos
los eslabones de la cadena de abastecimiento son independientes por lo tanto la informacion
suministrada debe ser clara, precisa y veridica para asi lograr una adecuada implementacién de un
sistema de trazabilidad. (GS1, 2003)

6. GUIAS BASE REFERENTES

Tradicionalmente, la innovacion venia entendiéndose ligada exclusivamente al ambito
tecnologico y al desarrollo de productos. Sin embargo, no debemos olvidar que existe otra
innovacion tan importante como aquella que contribuye en gran medida a la competitividad de
las empresas: la innovacion en gestion. Pues, innovar no solo es desarrollar nuevos productos,
sino que en términos mas amplios es hacer las cosas de forma novedosa, de forma distinta a como
venian haciéndose, adelantandose al mercado y a los consumidores en la medida de lo posible.

En este sentido, la incorporacion de la trazabilidad a todo el ciclo de vida del producto, representa
una oportunidad para la revision de los procesos y un gran avance en la gestion de los mismos, lo
que en el sector alimenticio cobra especial interés, dadas las exigencias crecientes de calidad y
seguridad de los consumidores hacia los alimentos (Consebro.et.al, 2006)

Adoptar préacticas y procedimientos de rastreabilidad puede mejorar el control de calidad y
seguridad de los alimentos, ya que permite llevar el historial de los productos mediante
codificacion, permite identificar la trayectoria de los alimentos a lo largo de la cadena de
suministro y tener la posibilidad de reaccionar oportunamente ante eventualidades. También se
puede reconocer de manera Unica e irrepetible unidades comerciales, unidades logisticas,
distribuidores e instalaciones, asi como satisfacer las especificaciones de multiples regulaciones
locales e internacionales y requerimientos de clientes particulares. Es importante que las
compafiias la implementen ya que es una herramienta orientada a la seguridad alimentaria y a las
buenas practicas, puesto que integra tecnologia y estandares normativos. (CEDAF, 2013)

Segun una exhaustiva investigacion realizada por la revista Ingenieria concluye que a pesar de los
estudios que se han realizado en los ultimos afios, actualmente no existe un marco teérico comin

sobre el tema lo cual afecta su desarrollo e implementacion. (Rincon, Fonseca, & Orjuela, 2017)
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Sin embargo, existen normativas nacionales asociadas con el de inocuidad y Buenas Practicas
Agricolas, las cuales estan interrelacionadas con la trazabilidad de los productos y vinculadas a
las cadenas de abastecimiento de alimentos. (CEDAF, 2013)

En este capitulo se describe cada una de las guias referentes que sirven de apoyo para el presente
trabajo, donde se ilustra su contenido, los aspectos importantes, aportes, ventajas, funcionalidad y
su contexto de aplicacion.

Para una mejor apreciacion se hace uso de un esquema con el fin de mostrar de forma

comprensible las conexiones que existen entre los diferentes elementos (Ver Figura 4).

HERRAMIENTAS ——

BPA BPH
(Buenas Practicas (Buenas Practicas
Manual para
Mis buenas Manual de buenas manipuladores de

practicas préacticas agricolas en
agricolas "guia cultivos de citricos en

para agro el suroeste Manual sobre las cinco

antioquefio claves de lainocuidad

Figura 4. Herramientas que apoyan la trazabilidad

Fuente propia

6.1. MIS BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS "GUIA PARA AGROEMPRESARIOS"
(ICA. El al, 2009)

Desde los origenes de la humanidad, los alimentos fueron producidos para satisfacer las
necesidades bioldgicas que los individuos han manifestado a lo largo de la historia. Por ello, y
por los acelerados crecimientos sociales, la inocuidad surge como la garantia de que un alimento
no cause dafio al consumidor, cuando éste sea preparado o ingerido de acuerdo al uso que se le dé
al mismo. (ICA.et.al, 2009)
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El conjunto de procedimientos conocido como buenas practicas agricolas (BPA) se orienta
precisamente a garantizar la inocuidad y la calidad de los productos agricolas garantizando a los
consumidores que el producto que se estd ofertando no causara problemas de salud, por tanto y
para lograr lo expresado anteriormente se hace uso de herramientas tales como las BPA, donde en
la actualidad mas que un atributo, son un componente de competitividad, que permite al
productor rural diferenciar su producto de los demas oferentes, con todas las implicancias
econémicas que ello hoy supone (mejores precios, acceso a nuevos mercados, consolidacion de
los actuales, etc.)

Las BPA constituyen una herramienta cuyo uso persigue la sustentabilidad ambiental, econdmica
y social de las explotaciones agropecuarias, especialmente la de los pequefios productores
subsistenciales, lo cual debe traducirse en la obtencion de productos alimenticios y no

alimenticios méas inocuos y saludables para el autoconsumo y el consumidor. (FAO, 2004)

¢Por qué han surgido protocolos tales como las BPA?

v Primero por los requerimientos del mercado a nivel nacional e internacional.

v Segundo, porque se esta buscando proteger ciertos atributos del producto (como, por ejemplo,
la inocuidad) o atributos de procesos (como la proteccion ambiental, la sustentabilidad o la
proteccion de los trabajadores).

v Tercero, porque se desea fortalecer la relacion entre los agentes de la cadena agroalimentaria
(en cuanto a contrataciones claras y precisas).

v’ Cuarto, porque se busca asumir la calidad e inocuidad como una responsabilidad compartida
de todos los eslabones de la cadena.

v Por ultimo, porque una produccion responsable y sustentable son los elementos que requieren

de la incorporacion de estos protocolos. (FAO, 2004)

Este conjunto de medidas o protocolos ayudan a promover la seguridad de las personas que
trabajan en el campo, proteger el medio ambiente y procurar la inocuidad alimentaria generando
una serie de beneficios al ser aplicadas o desventajas y riesgos al no aplicarse como se puede

observar en la siguiente tabla.
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Productos higiénicos para mejorar la nutricion y
alimentacion de su familia

Productos en mal estado o contaminados que
afectan la salud de la familia

Trabajadores y consumidores saludables

Trabajadores y consumidores enfermos

Competitividad y acceso a nuevos mercados con
alimentos de alta calidad

Pérdida de mercados y productos rechazados por
baja calidad.

Control de produccion

Confusién y perdida de produccion

Mejores precios por calidad y demanda del
producto

Menos ingreso, por la baja calidad y como
consecuencia la poca demanda del producto

Tabla 6. Comparacion cadenas con BPA y sin BPA
Adaptado de (SENASICA, 2016)

De esta manera los productores contaran con un distintivo el cual permitird vender a otros
mercados con mejores condiciones y los consumidores podran disfrutar de alimentos sanos y con
valor nutricional que no causaran dafio a su salud. (SENASICA, 2016)

La implementacion de un protocolo de Buenas Practicas Agricolas requiere entre otras
cuestiones, de un sistema documental que permite captar y generar informacion mediante y el
manejo de registros, y evidenciar la rastreabilidad (trazabilidad) de su producto. Estos elementos
permiten al productor gestionar sus recursos en forma mas ordenada Yy eficiente, brindando
ademas garantias de la implementacion de las buenas practicas ante quien corresponda, si ello
fuese necesario. La implementacién de buenas practicas agricolas puede ademas colaborar en el
marco de una estrategia de valorizacion de productos a través de por ejemplo, la diferenciacion
(INTA, 2016) Ademaés se permite localizar rapidamente un lote de frutas u hortalizas con un
problema de contaminacién, de manera que el resto de la produccién no se vea afectada y a su
vez dar tranquilidad a los consumidores, si hay inconformidad con un alimento, puede reclamar y
tiene el derecho a recibir informacion sobre el origen y otros datos esenciales del alimento que le

permitan decidir si lo puede consumir o no (Diario.ABC, 2009)
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6.2. MANUAL DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS EN CULTIVOS DE CITRICOS
EN EL SUROESTE ANTIOQUENO (citricauca. Et al, 2014)

Los factores mas importantes que determinan hoy la competitividad en los mercados
especializados de las frutas colombianas, en especial los citricos, son la inocuidad y la calidad.
Por esta razon la Secretaria de Agricultura de Antioquia ha asumido un rol muy importante en la
implementacion de Buenas Practicas Agricolas —BPA- para el sector de frutas y hortalizas del
pais, cumpliendo a su vez con lo establecido en el CONPES 3514, cuyo objetivo es aumentar la
calidad y la inocuidad de los productos, realizar con eficacia los procesos de recoleccion,
almacenamiento y comercializacion, cumpliendo asi con las medidas fitosanitarias de inocuidad
en la cadena productiva. (CITRICAUCA.et.al, 2014)

Para lograr lo anterior, como requisito de las BPA y con el fin de hacer el seguimiento necesario
y tomar acciones adecuadas, se deben implementar sistemas de trazabilidad, entendida esta como
un sistema que permite conocer la trayectoria de un alimento (los citricos) a traves del registro,
almacenamiento y correlacion de la informacion de las diferentes etapas del proceso productivo y
de los diferentes segmentos de la cadena productiva.

Por medio de la trazabilidad, de un determinado lote de citricos, se pueden conocer la
procedencia y las caracteristicas de las materias primas, las personas que intervinieron en las
etapas de produccion y procesamiento, las condiciones bajo las cuales se llevo a cabo el proceso,
los responsables, las condiciones del transporte y de los clientes, entre otros.

Los pasos para la implementacion de un sistema de trazabilidad no son necesariamente

consecutivos, en algunos casos se pueden implementar de forma paralela, estos son:

v Evaluacion de riesgos de los procesos, ya que nos permite identificar las actividades donde se
puede afectar la inocuidad de los citricos.

v' ldentificacion de proveedores y clientes: Se debe mantener una informacién minima: el
nombre de la empresa, el nombre de la persona (cliente o proveedor), contacto, el nimero de
teléfono y el correo electronico.

v' Registros y requisitos de informacion: Esta informacion se encuentra en los REGISTROS de
la agro empresa que sirven para garantizar la veracidad y agilidad de los procesos realizados,

como, por ejemplo, las recomendaciones dadas por el asistente técnico.
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v’ Establecimiento de los procedimientos del sistema de trazabilidad: conocimiento del producto
que se aplicara el sistema de trazabilidad.

v Un manejo correcto de la informacion dentro del sistema de trazabilidad debe contemplar
aspectos como definicion de los lotes criticos, correlacion de lotes con la informacién

registrada y auditoria externa. (Manual de Buenas Practicas Agricola, 2014)

6.3. MANUAL PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS — INSTRUCTOR (FAO. Et
al, 2016)

Cada dia, alimentos deteriorados o contaminados provocan enfermedades a cientos de personas
en nuestro pais, adicionalmente se desperdician miles de toneladas de alimentos por mal manejo
y almacenamiento deficiente.

El deterioro y contaminacion de los alimentos son provocados principalmente por bacterias,
organismos microscopicos capaces de producir toxinas y causar enfermedades en las personas
que consumen los alimentos afectados. Debe sefialarse que muchas veces los alimentos
contaminados, no presentan cambios aparentes, por lo que los consumidores no pueden advertir
el riesgo que representan para su salud.

En todo el mundo las organizaciones se enfrentan a diferentes desafios y a veces muy complejos
para garantizar la inocuidad de los alimentos para ello surgen herramientas como una respuesta o
reaccion ante hechos graves (algunas veces fatales), relacionados con la falta de inocuidad,
pureza y eficacia de alimentos y/o medicamentos. (Arroyo.et.al, 2010)

Considerando lo anterior, destaca la importancia de prevenir la contaminacion de los alimentos
mediante la aplicacién de las buenas préacticas de higiénicas (BPH). Que son una serie de
actividades y procedimientos que permiten prevenir los riesgos de contaminacion y deterioro de
los alimentos, asi como eliminar las bacterias capaces de producir enfermedades.

En la manipulacién de alimentos es muy importante aplicar dichas practicas de higiene para
garantizar que los alimentos no se deterioren o contaminen, provocando enfermedades a los
consumidores. (FAO, 2016)

En los siguientes recuadros, se muestra de forma resumida una comparativa entre los beneficios y

los costes que supone aplicar o no las Buenas Practicas de Higiene en una empresa:
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Inconvenientes de una deficiente higiene

Beneficios de las BPH

alimentaria

* contaminacion de los alimentos * satisfaccion de los clientes, buena
* Reclamaciones por parte de los consumidores reputacion y prosperidad de los negocios
* perdidas de producto * Aumento de vida atil del alimento
* intoxicaciones alimentarias, en ocasiones con

graves consecuencias * Buenas condiciones de trabajo

* Actitud positiva y bienestar del personal y

* aparicién de plagas los directivos
* penas y sanciones legales * Menos ausencia del personal
* pérdida de imagen y credibilidad en el| * Buena consideracion por parte de las

mercado autoridades sanitarias

Tabla 7. Comparacion beneficios BPH
Adaptado de (OMS, Organizacion Mundial de la Salud, 2017)

En resumen, se puede decir que la cadena alimentaria comprende desde el campo, 0 produccion
primaria, hasta el consumidor final (““desde la granja a la mesa”). Pasando por la preparacion,
fabricacion, transformacion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion, venta y/o
suministro de los productos alimenticios. En cada una de estas etapas existe la responsabilidad de
mantener el alimento en las mismas condiciones de inocuidad y aptos hasta el momento de su
consumo. Por tanto, el objetivo principal de la Higiene de los Alimentos, que se define como:
Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la aptitud de los
alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria, es prevenir la contaminacion de los
alimentos y disminuir el riesgo a contraer enfermedades de transmision alimentaria. (FAO, 2016)
En aras del cumplimiento de las normativas referentes a practicas higiénicas de los productos
alimenticios, se requiere que los miembros dispongan de una guia de practicas correctas de
higiene las cuales serviran de instrumentos base para establecer un sistema que pueda garantizar
la higiene y trazabilidad de la produccion primaria agricola, con el fin de que se pueda actuar de
manera rapida y eficaz ante alertas que puedan poner en riesgo sanitario la salud del hombre o de

los animales. (Ministerio de Agricultura, 2017)
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6.4. MANUAL SOBRE LAS CINCO CLAVES DE LA INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS (OMS, 2007)

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) es consciente desde hace tiempo de la necesidad de
concienciar a los manipuladores de alimentos sobre sus responsabilidades respecto de la
inocuidad de éstos. A principios de los afios noventa, la OMS formuld las Diez reglas de oro para
la preparacion de alimentos inocuos, que se tradujeron y reprodujeron ampliamente. No obstante,
se hizo evidente la necesidad de elaborar algo més simple y de aplicacion méas general. Tras casi
un afio de consultas con expertos en inocuidad de los alimentos y en comunicacion de riesgos, la
OMS present6 en 2001 el poster Cinco claves para la inocuidad de los alimentos. En este pdster
se incluyen todos los mensajes de las Diez reglas de oro para la preparacion de alimentos inocuos
bajo encabezamientos mas simples y faciles de recordar, ademas de detallarse las razones que
subyacen a las medidas propuestas. (OMS, 2007)

En el marco de su estrategia mundial para reducir la incidencia de las enfermedades transmitidas
por los alimentos, la OMS ha destacado la necesidad de transmitir, a nivel mundial, mensajes de
salud sencillos, basados en datos cientificos, que permitan formar a todas las personas que
intervienen en la manipulacion de alimentos, incluidos los consumidores.

En el Manual sobre las cinco claves para la inocuidad de los alimentos se explican los principios
basicos que toda persona en todo el mundo debe saber para prevenir las enfermedades
transmitidas por los alimentos. Es un texto que se utiliza en mas de 100 paises. (OMS, 2007)

En los Gltimos afios la inocuidad y trazabilidad alimentaria ha cobrado gran importancia, no sélo
en los mercados domésticos de consumo, también los mercados de exportacion. Los filtros
encargados de valorar la calidad de los alimentos vegetales especificamente en la inocuidad y la
trazabilidad de su produccion estan siendo cada vez mas rigurosos.

En México estos dos conceptos estan tomando una alta relevancia en la cadena de valor
productiva, donde empresas de procesamiento y transformacion de alimentos vegetales, asi como
las empresas de venta de alimento vegetal fresco al publico, estan volteando cada vez mas a
analizar la calidad e inocuidad vegetal como un valor agregado de suma importancia para los
mercados de consumo; lo anterior sumado a la evolucion educativa de consumidores cada vez

més ocupados por el tipo de alimentos que consumen y su ruta historica de produccién, como
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parametros que les garanticen de manera ética una alimentacion verdaderamente sana.
(Revista.Intagri, 2017)

Al adaptar el Manual para preparar una sesion de formacion, se deberian tomar en consideracion

los siguientes puntos y cuestiones (OMS, 2007)

v

AN

<N X X

¢Quiénes son los destinatarios (por ejemplo, nifios en edad escolar, adultos jévenes,
manipuladores de alimentos en el hogar, trabajadores de la alimentacion)?

¢Entenderén los destinatarios el nivel de lenguaje utilizado?

¢Se han incluido suficientes pistas visuales para facilitar la comprension del mensaje por
quienes no entiendan el idioma?

¢ Tiene el material una extension apropiada para captar y mantener la atencion del auditorio?
¢Son las instrucciones claras, concisas y féciles de seguir?

¢Se presenta el material de una forma interesante de modo que sea facil de recordar y
entender?

¢Refuerza el material la informacién basica?

¢Se han incluido ejemplos de alimentos locales?

¢Se abordan las practicas alimentarias locales?

¢Refleja el material los recursos locales (agua corriente, refrigeradores, etc.)?

Una vez descrito cada una de las guias se ilustra un cuadro resumen en el cual se aprecia la

finalidad de las guias, su contexto, aportes hacia la inocuidad, calidad y trazabilidad y su
aplicabilidad. (Ver tabla 8).
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Tabla 8.

Cuadro resumen buenas practicas

Fuente propia

CUADRO RESUMEN

MIS BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS "GUIAPARA
AGROEMPRESARIOS"

Manual de Buenas
Précticas Agricolas en
cultivos de citricos en el
Suroeste antioquefio

MANUAL PARA
MANIPULADORES DE
ALIMENTOS -
INSTRUCTOR

Manual sobre las

cinco claves de la

inocuidad de los
alimentos

Las BPA fueron creadas por

Aumentar la calidad y la

Con la necesidad de
transmitir, a  nivel
mundial, mensajes de

requerimientos del mercado, | inocuidad de los productos, | Las BPH surgen como una salud sencillos
proteccion de atributos del | realizar con eficacia los | respuesta 0 reaccién ante basados  en datos’
Con e fin producto, fortalecer relaciones | procesos de  recoleccion, | hechas graves relacionados con cientificos Ue
4 entre  eslabones, garantizar | almacenamiento y | la falta de inocuidad, pureza y - ' 4
fueron Creadas? - . - e . - - permitan  formar a
calidad 'y e inocuidad, | comercializacion, cumpliendo | calidad de los alimentos que
. - P . -~ | todas las personas que
proteccion ambiental, | asi con las  medidas | conllevan a contaminacion intervienen en  la
sustentabilidad y seguridad al | fitosanitarias de inocuidad en | alimentaria. . .,
- - manipulacion de
trabajador la cadena productiva. . Lo
alimentos, incluidos
los consumidores.
Es un manual que nos
permite de forma
BPH son una serie de|sencilla y clara,

BPA son un Conjunto de
procedimientos que se orienta
precisamente a garantizar la

Generar ~ proyectos  que
permitan abarcar las
necesidades de inocuidad y

actividades y procedimientos
que permiten prevenir los
riesgos de contaminacién y

entender los cuidados
que se deben de tener
a la hora de manipular

Contexto inocuidad y la calidad de los | calidad de los productos que | deterioro de los alimentos, asi | cualquier  tipo  de
productos y la sustentabilidad | se encuentran dentro de la|como  eliminar  bacterias | alimento, para asi
ambiental, econémica y social zona del suroeste antioquefio. | capaces de producir | lograr que estos estén

enfermedades aprobados en
inocuidad y
salubridad.
BPA se orienta precisamente a Crear y asegurar la existencia
garantizar la inocuidad y la de condiciones favorables para
calidad de los productos la produccién y manipulacion
agricolas garantizando a los de alimentos, a fin de lograr el
consumidores que el producto | Conocer la procedencia y las | objetivo de ofrecer alimentos
que se estd ofertando no causara | caracteristicas de las materias | inocuos y aptos para el
problemas de salud. primas, las personas que | consumo humano. La OMS formulé las
intervinieron en las etapas de -
La impl tacion de BPA | produccién y procesamiento Diez reglas de_gro para
Aportes ala a  Implementacion — de . ! '| Las Guias practicas son | lapreparacion de
Inocuidad, calidad | feduiere  de un sistema las ~condiciones  bajo las| o oo T alimentos inocuos, que
i cuales se llevd a cabo el para - =
y Trazabilidad documental que permite captar y establecer un sistema que se tradujeron y

generar informacion mediante y

proceso, los responsables, las

= i igi reprodujeron
el manejo de registros, y | condiciones del transporte y {)uedg_lggrzntézarl la h'g'en?,y aﬁf ?igl#:n?e
evidenciar la rastreabilidad | de los clientes, entre otros, | SeP3L TR TF 1@ PIOTECEEn P '
(trazabilidad) del producto. | todo esto a través de |P e e%a et o maners
Permitiendo localizar | registros. gue se puec u
rapidamente el producto ante rapida y eficaz ante alertas que
L - - uedan oner en  riesgo
una contaminacion alimentaria puedan - p 9
de tal manera que el resto de la sanitario la salud del hombre o
L 4 de los animales.
produccion no se vea afectada.
Permite al productor rural
diferenciar su producto de los Involucra a todo aquel due
demas oferentes, con todas las - . q d
implicancias econémicas que Se enfoc_a en los productores mgnlpule dlr_ectamente _!os Desde el produ_ctor
Aplicabilidad ello hoy supone (mejores de citricos del suroeste | alimentos, equipo y utensilios | hasta el consumidor
. Y P ! antioquefio durante todo el proceso de | final
precios, acceso a nuevos

mercados, consolidacién de los
actuales, etc.)

produccion y distribucion.
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7. GUIAS DE TRAZABILIDAD REFERENTES

En un sector tan amplio como el agroalimentario, el tema de la trazabilidad esta directamente
relacionado con la calidad de los productos y esta vez va sujeta a la colaboracién que hay entre
los actores de la cadena de suministro, ya que esto permite que sea mas eficiente. Sin embargo, se
pueden presentar barreras que limiten el buen desarrollo de la trazabilidad. (Alarcon, 2017)
Puesto que la implementacion de un sistema de trazabilidad no es facil para los pequefios
productores de alimentos y empresas de procesamiento, ya que carecen de la capacidad
financiera, la informacion de trazabilidad adecuada y de conocimientos suficientes para ponerlo
en practica. (Rincon, Fonseca, & Orjuela, 2017)

Es por ello que para mitigar esas barreras el presente trabajo propone un disefio de trazabilidad
para la cadena de suministro en el sector citricola tomando como referencia guias de trazabilidad
aplicadas al sector agroindustrial espafiol, con caracteristicas que se ajustan al sector agro-
alimentario colombiano. Esta propuesta busca que el primer actor de la cadena de abastecimiento
conozca y pueda implementar la trazabilidad de acuerdo a sus capacidades y necesidades.
Después de un exhaustivo analisis e investigacion sobre trazabilidad se presentan dos guias
espafiolas las cuales sirven como base para la implementacion de la propuesta de trazabilidad del

presente trabajo.

7.1. GUIA PARA LA APLICACION DEL SISTEMA DE TRAZABILIDAD EN LA
EMPRESA AGROALIMENTARIA - MINISTERIO DE SANIDAD Y CONSUMO,
AGENCIA ESPANOLA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA.

El objetivo de la guia es dar respuesta a las expectativas despertadas en relacion con la
obligatoriedad de mantener sistemas de trazabilidad, preocupacidn que se da en todos los &mbitos
del sector empresarial y de las autoridades competentes tanto a nivel nacional como
internacional.

Puesto que el tema de trazabilidad estaba siendo tratado en distintos foros y con diferentes
perspectivas, se considerd objetivo primordial el lograr un amplio consenso entre todos los
organismos y sectores implicados.
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Después del arduo esfuerzo y la amplia contribucion recibida por parte de todos, surgidé esta
“Guia para la aplicacion del sistema de trazabilidad en la empresa agroalimentaria” de la cual se
destacan tres aspectos fundamentales.

(Ministerio.de.Sanidad.y.consumo & Agencia.Espafiola.de.Seguridad.Alimentaria, 2004)

v Es una guia de caracter general, para todos los sectores. Por este motivo sirve como punto de
partida para el desarrollo de nuevas guias, especificas para los diferentes sectores.

v No es un documento vinculante. Tan solo pretende facilitar la homogénea aplicacion de del
sistema de trazabilidad

v Es un documento dinamico. Siempre podra verse revisado en funcion de novedades

legislativas o0 nuevos criterios existentes.

Finalmente se espera que esta guia sea de gran utilidad para el sector empresarial y las
autoridades competentes y mejorar aspectos relacionados con seguridad y calidad de los
alimentos. Ademas de los objetivos que presenta la guia, la misma presenta la siguiente

estructura:

1. Ambito de aplicacion y objeto del documento
2. Concepto de trazabilidad

3. Situacion legislativa

4. Importancia del sistema

5. Responsabilidades

6. Fases para la implantacion del sistema

7.1.1. Ambito de aplicacion y objeto del documento
Esta Guia pretende facilitar la aplicacion de las obligaciones recogidas en el articulo 18 del
Reglamento 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero de 2002, por el que
se establecen los principios y los requisitos generales de la legislacion alimentaria, se crea la
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad
alimentaria, segun el cual, a partir del 1 de enero de 2005, debera asegurarse la trazabilidad de los

alimentos y los piensos en todas las etapas de produccion, transformacién y distribucion.
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Las directrices dadas pretenden ser simples a la vez que eficientes para poder ser adoptadas por
todos los operadores econdmicos que intervengan en la cadena alimentaria desde la produccién
de los alimentos y piensos hasta su consumo. Su aplicacion es voluntaria, ya que la guia no tiene
caracter vinculante. Ha de ser tomada como referencia, no como plantilla, para la implantacion de
los procedimientos necesarios, ya que el sistema adecuado sera el que mejor se adapte a las

caracteristicas particulares de cada operador econdémico.

7.1.2. Concepto de trazabilidad
¢Qué se entiende por trazabilidad?
De acuerdo con articulo 3 del Reglamento 178/2002, la trazabilidad es “la posibilidad de
encontrar y seguir el rastro, a través de todas las etapas de produccion, transformacion y
distribucidn, de un alimento, un pienso, un animal destinado a la produccién de alimentos o una
sustancia destinados a ser incorporados en alimentos o piensos o con probabilidad de serlo”.
Segtin el Codex Alimentarius, “Trazabilidad es la capacidad para seguir el movimiento de un
alimento a través de etapa(s) especificada(s) de la produccion, transformacion y distribucion”.
Este concepto lleva inherente la necesidad de poder identificar cualquier producto dentro de la
empresa, desde la adquisicion de las materias primas o mercancias de entrada, a lo largo de las
actividades de produccion, transformacion y/o distribucién que desarrolle, hasta el momento en

que el operador realice su entrega al siguiente eslabén en la cadena.

7.1.3. Situacion legislativa

Dentro de la normativa existente en materia de trazabilidad encontramos disposiciones de
caracter horizontal, que afectan a todos los productos alimenticios y, en su caso, a los piensos, asi
como otras de caracter vertical, que marcan normas para grupos especificos de productos.

Entre las normas de carécter horizontal, cabe destacar el Reglamento N°178/2002, y en concreto
su articulo 18, a través del cual el Consejo y el Parlamento Europeo han sentado las bases para la
puesta en marcha de métodos de trazabilidad por parte de todos los operadores de la cadena
alimentaria. Aunque esta disposicion entré en vigor en febrero de 2002, dicho articulo sera

aplicable a partir del 1 de enero de 2005.
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Aparte de esta disposicién general, algunas de las disposiciones de caracter vertical que
contemplan obligaciones relativas a la trazabilidad, aplicada con distintas finalidades, afectan a

los siguientes productos:

la carne de vacuno
la leche y los productos lacteos

v
v
v' la pesca y los productos de la pesca
v" los huevos

v

los organismos modificados genéticamente

7.1.4. Importancia del sistema
La aplicacion del sistema de trazabilidad presenta amplias ventajas, tanto para el operador

econdémico como para los consumidores y la Administracion.

Para las empresas: aumento de la seguridad y beneficios econdmicos

Un buen sistema de trazabilidad en la cadena alimentaria no solo juega un importante papel en la
proteccion de los intereses del consumidor, sino que, ademas, aporta grandes beneficios para las
empresas.

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

posibles beneficios que supone el disponer del sistema de trazabilidad.

Para el consumidor: aumento de confianza

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

Con la aplicacion de este sistema, el consumidor tiene la garantia de que ante cualquier problema

las acciones a tomar se realizaran con la méxima eficacia, rapidez y coordinacion.

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

El establecimiento de sistemas de trazabilidad permite a la Administracion depositar una mayor
confianza en las empresas alimentarias y de piensos, facilitando las actividades de control oficial

a lo largo de toda la cadena.

7.1.5. Responsabilidades
Operadores econdémicos
El Articulo 18 del Reglamento (CE) N° 178/2002 responsabiliza al operador econdmico de la
identificacién y almacenamiento de la informacion que €l puede controlar, es decir, lo que él
puede verificar y garantizar dentro de sus actividades habituales.
La mayoria de las empresas individualmente no pueden dar respuesta sobre la trazabilidad a lo
largo de toda la cadena alimentaria —tampoco es esto lo que exige el Reglamento—, pero cada una
si deberéa recopilar la informacion sobre los ingredientes y materias primas, alimentos, piensos y
actividades bajo su control. Por lo tanto, es absolutamente necesaria la implicacion de los
distintos agentes de la cadena alimentaria para que funcione la trazabilidad.
Siempre que todos los eslabones asuman el desarrollo suficiente de su sistema de trazabilidad,
resultard factible facilitar la informacion necesaria que sirva de vinculo entre los operadores

afectados.

Autoridades competentes

e Promover la implantacién del sistema de trazabilidad. Las Administraciones con
competencias sobre el control oficial de alimentos y piensos, General del Estado, Autonémica
y Local, alentaran la difusion y aplicacion de la obligacion relativa al procedimiento de
trazabilidad que toda empresa debe tener, segin establece el articulo 18 del Reglamento
178/2002. Para ello, podran:

v/ tomar en cuenta textos adoptados como la presente Guia
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v’ dar recomendaciones sobre cémo implantar, mantener y, en su caso, mejorar el sistema.

e Verificar el cumplimiento de la legislacion alimentaria. Las autoridades competentes que
tengan atribuida la actividad de control oficial, tienen como obligacion verificar el
cumplimiento de la legislacion para la produccion, transformacion y distribucion de alimentos
y piensos y, en concreto, verificar que los procedimientos de identificacion sean adecuados y
suficientes para permitir la trazabilidad a lo largo de la cadena agroalimentaria.

Al llevar a cabo las funciones de auditoria, la autoridad competente dedicard una atencion
especial a comprobar los registros pertinentes del operador de empresa alimentaria y empresa
de piensos.

e Adoptar acciones conjuntas con las empresas alimentarias y de piensos. Las Autoridades
Competentes adoptaran todo tipo de medidas para evitar cualquier riesgo a los consumidores.
Para ello, contaran con la informacion de que disponga la empresa, en relacion con aquellos
productos que hayan importado, producido, transformado, fabricado o distribuido cuando no
cumplan con los requisitos de seguridad de los productos.

e Coordinar las actuaciones. Debera existir una coordinacion eficaz y efectiva entre todas las
autoridades competentes involucradas (Central, Regional y Local), incluso, si procede, entre

diferentes Unidades de control.

7.1.6. Fases para la implementacion del sistema

v Estudio de los sistemas de archivo propios

Los primeros pasos pueden ser los mas dificiles, pero también los mas importantes. En primer
lugar, la empresa debera estudiar detenidamente los procedimientos (su contenido y sistematica)
de archivo que esta utilizando, como son libros de registro o los registros del sistema APPCC, y
evaluar si con ellos se cumple el objetivo de trazabilidad.

En algunos casos, las empresas pueden encontrarse con que ya estan haciendo todo lo necesario
para conseguir la trazabilidad. En otros, podria ser necesario generar nuevos archivos o adaptar

los procedimientos existentes.

v' Consulta con proveedores y clientes

Previamente a la implantacion del sistema es recomendable:
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- Consultar con proveedores y clientes.

- Pedir consejo a otras partes implicadas: otras empresas, consultoras, auditores, autoridades de
control.

- Solicitar sus registros a proveedores y clientes, ya que éstos han de ser coherentes y acordes
entre operadores.

- Informarse de si existen recomendaciones o guias voluntarias de trazabilidad para empresas

del sector.

v Definicion del ambito de aplicacién
El sistema de trazabilidad que se implante en cada empresa desde el eslabén anterior hasta el

eslabon posterior, debe ayudar a mantener la trazabilidad en toda la cadena alimentaria.

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

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

2. Trazabilidad interna o trazabilidad de proceso: Trazabilidad de los productos dentro de la
empresa (independientemente de si se producen 0 no nuevos productos).

3. Trazabilidad hacia delante: Trazabilidad de los productos preparados para la expedicion y

del cliente inmediato al que se le entregan.

Debe prestarse atencion a la relacion entre las tres areas, ya que lo que se pretende es que el
sistema de trazabilidad no tenga quiebras y la informacion fluya “desde la granja hasta la mesa” a

lo largo de todos los eslabones.

v Definicion de criterios para la agrupacion de productos en relacion con la trazabilidad
¢Por qué agrupar los productos?

Para poder aplicar cualquier sistema de trazabilidad, cada empresa debe agrupar de alguna forma
el conjunto de unidades que produce, fabrica, envasa o, en términos amplios, maneja y, ademas,

la agrupacion debe ser identificada.
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Las empresas del sector primario deben ligar cada partida obtenida con los productos empleados
para su obtencion (piensos, productos fitosanitarios, medicamentos veterinarios), lugar de
captura, forma de captura y deben identificarla.

La empresa transformadora debe asociar las unidades de producto elaborado, ineludiblemente,

con las materias primas y los ingredientes que se han utilizado.

¢ Cémo agrupar e identificar los productos?
La empresa del sector primario y la transformadora pueden configurar sus agrupaciones segun

diferentes criterios, entre los que se pueden encontrar uno o varios de los siguientes:

-Periodo de tiempo: horario, diario, semanal
-Linea de produccion
-Parcela

-Lugar y fecha de captura

Cuando se realizan operaciones de almacenamiento y distribucion, se forman nuevas
agrupaciones como resultado de la combinacion de distintos productos identificados con sus

propios codigos de agrupacion.

v" Tamario del lote o de la agrupacion

Conviene recordar que corresponde al operador econémico la decision sobre el grado de
precision con que configurar sus agrupaciones y el sistema de identificacion. La precision con
que se conforma una agrupacion determinara, en Ultima instancia, el tamafio de la misma.
Generalmente, cuanto méas acotada esté una agrupacion menor es la cantidad de producto que hay

que inmovilizar o retirar en caso de problemas de seguridad alimentaria. En la préactica:
-Si una empresa eligiera la “fecha de fabricacion” como sistema de identificacion del lote o

agrupacion, todos los productos que lleven tal fecha deberian ser localizados, inmovilizados o

retirados en caso de un incidente de seguridad alimentaria.
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-Si una empresa eligiera “fecha de fabricacion, maquina en la que se ha fabricado y hora de
fabricacion”, solo la produccion de esa hora, fecha y maquina deberia ser localizada,

inmovilizada o retirada, en caso de un incidente de seguridad alimentaria.

v’ Establecer registros y documentacion necesaria
Es conveniente que la documentacion del sistema de trazabilidad implantado en una empresa

incluya:

-ambito de aplicaciéon del sistema
-descripcion y caracteristicas del mismo
-registros de las operaciones efectuadas

-procedimiento de revision y actualizacion del sistema

v’ Establecer mecanismos de validacion/verificacion por parte de la empresa
Conviene revisar habitualmente el sistema para comprobar que funciona de forma efectiva y

registrar que tal comprobacion se ha producido. El sistema debe evaluarse teniendo en cuenta:

-la exactitud de la informacion almacenada
-el tiempo de respuesta, que debera ser el minimo posible, ya que pueden existir riesgos para la

salud de las personas.

Es atil hacer, regularmente, un simulacro de demanda de la informacion sobre trazabilidad. Los
inspectores, incluso los clientes, pueden participar y sugerir “casos practicos” para comprobar

que la informacion de trazabilidad puede recogerse de forma fiable y rapida.

v Establecer mecanismos de comunicacion inter-empresas

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

suficientemente con el desarrollo del sistema de trazabilidad en su establecimiento.
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Muchas empresas ya piden que sus proveedores compartan con ellos la informacién sobre
trazabilidad. Resulta muy positivo establecer protocolos o mecanismos comunes sobre cémo
compartir la identificacion y la informacion.

Por ello, es muy atil mantener conversaciones con los proveedores y clientes para acordar entre
todos qué informacion (composicidn, origen, etc.), es critica y para asegurar que se proporciona

de una forma clara y comprensible.

v Establecer procedimiento para localizacion y/o inmovilizacion y, en su caso, retirada de
productos

Los operadores econdémicos de empresas alimentarias y de piensos tienen como objetivo, y
obligacion legal, poner en el mercado productos seguros que cumplan los requisitos legales. Sin
embargo, a pesar de que puedan haberse tomado todas las precauciones, hay ocasiones en que se
producen incidentes.

En caso de que se produzca un incidente, los operadores deben actuar rapidamente para conocer
la naturaleza del incidente, tomar las medidas correctoras necesarias para proteger la salud de los
consumidores y el prestigio de su empresa, eliminar la causa del incidente y evitar que vuelva a
producirse.

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

ocasiones de forma simultanea:

- Informar a las Autoridades competentes
- Conocer la naturaleza del incidente

- Localizar el producto afectado

- Adoptar medidas correctoras

- Informar a otros operadores econdmicos

- Realizar informe post incidente y sacar conclusiones

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

econémico cree un reducido Comité Interno de Gestion del incidente.
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7.2. GUIA BASICA DE GESTION DE TRAZABILIDAD EN EL SECTOR
ALIMENTARIO DE NAVARRA (SUBSECTOR, PREPARACION Y CONSERVACION
DE FRUTAS Y HORTALIZAS) — AGENCIA NAVARRA DE INNOVACION Y
CONSEBRO.

Mediante la necesidad de ayudar a una empresa agro-alimentaria de Navarra — Espafia, en el
cumplimiento de sus obligaciones legales dos asociaciones, LA AGENCIA NAVARRA DE
INNOVACION Y CONSEBRO firmaron un convenio fruto del cual se elaboro la presente guia
la para la gestion de la trazabilidad. También el departamento de industria y tecnologia, comercio
y trabajo apoya a las empresas agroalimentarias con la elaboracion de guias, las cuales surgen de
estudios en campo para que posteriormente sirvan de estimulo a la efectiva incorporacién de la
trazabilidad en las empresas.

La presente guia pretende ayudar a superar las dificultades que las industrias alimentarias
encuentran con la entrada en vigor de la normativa europea de seguridad alimentaria; en concreto
la obligacion legal de gestionar e implementar la trazabilidad.

Cabe resaltar que la guia es aplicable al subsector de preparacion y conservacion de frutas y
hortalizas que surge como resultado de estudiar la realidad de dicho sector, lo que ha permitido
establecer criterios comunes de actuacién y de esta manera poder ofrecer una guia de utilidad que
resuelva las preguntas basicas que el empresario se hace al respecto. (Consebro.et.al, 2006)

Para un mejor entendimiento se presenta la guia de manera estructural con el fin de visualizar los
items que la conforman. Como primera instancia se realiza una inmersion hacia la trazabilidad
puntualizando desde los conceptos méas basicos hasta definir la esencia de la herramienta de
trazabilidad incluyendo las normativas legales vigentes.

Posteriormente se propone un sistema de gestion de trazabilidad compuesto por una serie de
procedimientos, los cuales vendrian representando las etapas de la implementacion en un sistema
de trazabilidad.

A continuacién, se detalla cada procedimiento que se encuentra inmerso en la presente guia

referente de trazabilidad:
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7.2.1 criterios para establecer los lotes
Este procedimiento tiene como finalidad la delimitacion de cada lote en funcion del producto,
proceso productivo, riesgos y peligros.
Se establecen lotes puesto que las condiciones de fabricacion y envasado deben ser homogéneas
es decir practicamente idénticas, es aqui donde se localizan los puntos que marcan diferencias

importantes. Por ejemplo:
Denominacion del producto

v

v Origen de las materias primas

v’ Linea o fase de produccion o maquinaria critica
v

Turno

Por otra parte, el lote debe indicarse en el producto, de manera visible, legible e indeleble, el cual
puede ser reflejado de distintas formas dependiendo del envase a utilizar. Este codigo
representativo del lote puede ser representado de manera numérica o alfanumeérica como se puede

observar en el siguiente cuadro representativo referente a ejemplos de lotes.

Ejemplos de LOTES

FECHA DE ELABORACION + PRODUCT + No
DE CERRADORA

DIA DEL ANO + PRODUCTO + TURNO DE
TRABAJO + LINEA

FECHA DE ELABORACION + LINEA DE
PRODUCTO

FECHA DE ENVASADO + CODIGO DE

PROVEEDOR + LINEA
Tabla 8. Ejemplos codigo de lote

Cabe resaltar que la indicacién de lote ird precedida de la letra L, salvo en los casos en que se

distinga claramente de las demas indicaciones del etiquetado.

7.2.2. Trazabilidad en recepcién
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La finalidad es indicar los datos de las materias primas y auxiliares que se reciben para facilitar el
rastro hasta el eslabon inmediatamente anterior en la cadena de suministro.

Para una mejor visualizacion es preferible disefiar el diagrama de flujo de recepcion por medio
del cual se podra verificar y validar diferentes puntos de interés como se mencionan a

continuacion.

v’ Cada una de las materias primas recibidas y los documentos soporte si los hay, son correctos
y coinciden con el pedido realizado. Ademas, es de gran importancia comprobar que todas las
materias primas tengan un registro de lote.

v Si se desea realizar una agrupacion de varios lotes de proveedor en uno o asignarle una
denominacion diferente, es necesario mantener una relacion entre el cddigo que asignamos y
el lote que ha aportado el proveedor. Esta relacion no debe perderse en ningln caso, de lo
contrario no se podria trazar hacia el origen.

v Si el proveedor no identifica la materia prima, se debe solicitar que lo haga, en cumplimiento
de la normatividad vigente

v Se debe controlar y registrar los datos referentes a cada recepcion

v El orden en los almacenes, la utilizacion de los sistemas FIFO (lo primero que entra es lo
primero que sale) y el uso de la carteleria y etiquetado adecuado, facilitara la identificacion
y/o retirada del producto si se da el caso. También es de importancia que la informacion
relativa a la ubicacion exacta de una materia prima se encuentre registrada de manera clara en

el formato correcto.

7.2.3. Trazabilidad en el proceso

Su finalidad es generar informacion para relacionar las diferentes materias primas utilizadas con
operaciones efectuadas, control de mezclas, dosificaciones, personal que interviene y todo
aquello que se intervenga hasta el producto final. Sin importar cuél sea el producto final para su
elaboracion es necesario un proceso o secuencia de actividades mediante las cuales las materias
primas, auxiliares y envases se transforman en producto elaborado.

Mediante el estudio realizado en la presente guia referente se resaltan aquellas fases importantes
de la trazabilidad en proceso. Cada organizacion debe adaptar este procedimiento teniendo en
cuanta las particularidades de su proceso.
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v/ Cada organizacién en funcién del producto a elaborar acondicionara las materias primas
mediante lavado, escaldado y seleccion segun proceda.

v Debe integrarse en la trazabilidad todo aquello que afecte o pueda afectar la seguridad del
producto (materias primas, aditivos, maquinaria, envasado, esterilizacién, tratamientos
térmicos)

v' Los procesos que generan productos intermedios para su utilizacion posterior, deberan
mantenerse identificados de forma que no se pierda su trazabilidad.

v' En el envasado, se debe tener en cuenta que es trazable todo aquello que entra en contacto
directo con el producto.

v Si se identifican los pallets con el producto y los lotes que contiene, se facilita enormemente

su control.

7.2.4. Trazabilidad en expedicion
Su finalidad es poder relacionar los productos elaborados con el siguiente eslabon de la cadena de
suministro (a quién se la ha hecho entrega, qué productos, en que cantidad, cuando)
En esta etapa se deben registrar los lotes que forman cada entrega, independientemente de cual
sea el destino, distribuidor, almacén, intermediario, detallista 0 minorista excepto los entregados
al consumidor final.
Se recomienda indicar en el formato correspondiente los lotes que componen cada entrega, ya
que facilita al comprador su gestion de trazabilidad.
Si el responsable del transporte es el cliente, sera su responsabilidad controlar la trazabilidad. Si
es responsabilidad de la organizacion es recomendable registrar vehiculo, conductor, fecha y toda
informacion pertinente para el registro.
Al preparar la mercancia, se debe comprobar y registrar el lote de los productos que componen el
pedido de cada cliente y registrarlo de manera que sea facilmente recuperable.
Para facilitar la trazabilidad con el siguiente eslabon de la cadena de abastecimiento, se

recomienda indicar lo lotes de los productos que componen la entrega en el formato o factura.

60



¢ Qué identificacion o ¢, Qué identificacion se debe

documentacion debe aportar a cliente?
registrarse?
Cliente / Destino “Producto
Fecha de expedicion Lote
Producto Cantidad
Lote Fecha de caducidad
Cantidad Si es producto OGM o
Fecha de caducidad derivado y nimero de

Si es producto OGM o Identificacion del mismo.
derivado 'y ndmero de Concentracion
identificaciéon del mismo.

Concentracion
Tabla 9. Control de expedicion e identificacion del producto final

7.2.5. Gestion de alerta o crisis alimentaria
La organizacion debe establecer un plan de reaccion o respuesta en caso de una crisis alimentaria,
con el fin de solucionarla o evitar consecuencias mayores en el menor tiempo posible,
estableciendo la metodologia de informacién a las autoridades o posibles afectados, mediante el
bloqueo o retiro de los productos que pueden estar implicados.
A continuacién, para una mejor comprension se ilustra el flujograma referente a la gestion de una

alerta o crisis alimentaria.
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| 0. POTENCIAL ALERTA O CRISIS |

| 1. CONVOCAL AL GABINETE DE ALERTA'Y CRISIS |

| 2. LOCALIZACION Y RECOPILACION DE LA INFORMACION DISPONIBLE |

| 3. EVALUACI

ON Y CLASIFICACION |

| 4. NOTIFICACION A LA AUTORIDAD COMPETENTE |

5. CRISIS

CONFIRMADA?

O ALERTA

O—-
DESESTIMAR | | 5. BLOQUEO Y RETIRADA |

| 5. COMUNICACION A LOS GRUPOS DE INTERES

| 5. ACTUACIONES POSTERIORES

| 6. RESOLUCION CRISIS ALIMENTARIA

Figura 5. Flujograma

0. En el momento en que la empresa detecte un problema que pudiese ser una posible crisis o

de la gestion de una alerta o crisis alimentaria

riesgo alimentario, se deberéa estudiar y evaluar la situacion.

1. El gabinete de alertas o crisis alimentaria, se encargara de la gestion de todo el proceso de

potencial alerta o crisis, desde su deteccion hasta su cierre.

2. El gabinete de alertas o crisis alimentaria, gestiona la recopilacion de toda la informacion

existente en funcidn de tipo de alerta o crisis que se ha presentado.

3. En funcién de la informacion recopilada se determina la causa que ha provocado y si existe un

riesgo, real o potencial que provoque efectos negativos sobre la salud de los consumidores.
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4. la informacion a transmitir a la autoridad competente sera:

v" Toda informacién relativa a la existencia de algun riesgo vinculado a un producto en el
mercado (riesgo, localizacion)

Declaracion de la situacion de alerta o crisis, su clasificacion y descripcion

Medidas provisionales adoptadas

Composicion del gabinete de crisis y su interlocutor

Medidas que vaya adoptando el comité de la coordinacion de la crisis

AN N NN

Cualquier hallazgo relevante que se produzca durante la gestion de alerta o crisis

5. Si no existe riesgo se desestima la alerta alimentaria. Si existe riesgo el gabinete de crisis y
autoridad competente actuaran en consecuencia.

6. En funcion del tipo de crisis alimentaria su resolucion puede implicar:

v Analizar las implicaciones y responsabilidades

v' Prevenir repercusiones inmediatas

v Analizar y prevenir los efectos a largo plazo

v Acciones correctivas para mejorar los procesos que no han funcionado correctamente

v Informar a las partes implicadas de que el problema esta solucionado y dar a conocer las
medidas adoptadas

v' Evaluar y medir los resultados

v" Declaracion del final de la crisis

v Agradecer las colaboraciones

7.2.6. Auditoria del sistema de gestion de trazabilidad
Su finalidad es establecer un mecanismo de comprobacién periddica del correcto funcionamiento
del sistema, su eficacia y asi como la deteccion de posibles mejoras.
Una vez implantado el sistema de trazabilidad se hace necesario comprobar su eficacia, para ello,
periddicamente se deben realizar ejercicios de auditoria y autocontrol del sistema de gestion de
trazabilidad. Por medio de los cuales se es posible detectar las fallas existentes y tomar acciones

pertinentes sobre estas para una mejora continua.
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Otra manera efectiva de comprobar la eficacia del sistema es por medio de simulaciones ante una
posible contaminacion alimentaria, donde se plantean diferentes origenes de la crisis, presencia
de un fitosanitario no autorizado procedente del tratamiento del cultivo, problemas con un
aditivo, envase, inadecuada manipulacion.

De este modo se puede comprobar, si el sistema, incluido el procedimiento de gestién de crisis,

funciona. En caso de que el sistema no funcionase, se llevan a cabo las mejoras oportunas.

8. CARACTERIZACION DEL SISTEMA OBJETO ESTUDIO

Para la realizacion de este trabajo se formularon y aplicaron 99 encuestas a pequefios productores
en la zona centro del departamento del Vale del Cauca. Dentro de la informacion obtenida se
pueden apreciar datos como costos de operacion, insumos, tiempos de cosecha, volumen de
produccion, tipo de comercializacion, almacenamiento, transporte, métodos de informacion,
situacion actual en cuanto a normativas, guias de trazabilidad e implementacion.

Para una mejor apreciacion se realiza el siguiente consolidado de informacion referente a la
trazabilidad.

Durante la visita en campo se pudo evidenciar que ningun eslabén de la cadena de suministros
citricola aplica o tiene conocimiento normativo-legal, requisitos y procedimiento de
implementacion que se debe tener para el cumplimiento y aplicacion de la trazabilidad. Por ende
y al no tener conocimiento alguno sobre trazabilidad, los integrantes de la cadena de
abastecimiento objeto estudio no cumplen las bases fundamentales requeridas para un adecuado

sistema de trazabilidad:

1. Los pequefios productores no cuentan con una alianza que permita a los mismos trabajar por un
objetivo en comun.

2. No manejan ningun tipo de instrumento de registros y reportes de informacién que permita
primero el rastreo del producto en cualquiera de las etapas a lo largo de la cadena de
abastecimiento, y segundo la disponibilidad de informacién para auditorias de cumplimiento o

cualquier investigacion que involucre situaciones de seguridad del producto en el mercado.
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3. No cuentan con un sistema de loteo lo cual hace imposible la traza de productos que son
empacados en unidades de consumo, unidades comerciales y logisticas.

4. No existe estandarizacion en el envasado o tipo de empaque ya que cada productor empaca sus
productos de acuerdo a sus condiciones (diferentes tamafios y pesos tanto en bultos como en
canastillas).

5. Ninguno de los encuestados tiene conocimiento sobre cuéles son las medidas o acciones a
tomar en caso de presentarse una emergencia o crisis alimentaria para localizar y recuperar el
producto si es necesario.

6. Al no contar con un sistema de trazabilidad o cualquier normativa no existe ningin tipo de
auditoria o control.

7. Comunicacién nula entre eslabones lo cual afecta negativamente el flujo de informacion.

Teniendo en cuenta los factores que causan pérdidas econémicas se clasifican descendentemente
segun el grado de afectacion como los errores en el proceso de tratamiento y materias primas

defectuosas, la relevancia obtenida es:

FACTOR RELEVANCIA
Errores en el proceso de tratamiento 47.47%
Materia Prima defectuosa 46,26%
Otros 6,27%

Tabla 10. Relevancia factores que causan perdidas econémicas

Fuente: “Caracterizacion de la cadena fruticola de la zona central del Valle del Cauca” - Pefia et al, 2018

En cuanto a almacenamiento de producto cosechado el 23,30% de los productores de la zona
centro del Valle del Cauca no realizan procesos de almacenamiento mientras que el 76,70%
restante de los encuestados, lo realiza de la siguiente manera. EIl 69,70% de los productores
almacena en canastillas y un 7% almacena en costales (Una vez empacados y organizados los

bienes se almacenan en un lugar fresco) (Pefia. et al, 2017)
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TIPO DE ALMACENAMIENTO PORCENTAJE (%)

Almacenamiento en canastillas 69,70%

Almacenamiento en costales 7%

Tabla 11. Tipos de almacenamiento de producto en la cadena objeto estudio.

Fuente: “Caracterizacion de la cadena fruticola de la zona central del Valle del Cauca” - Pefia et al, 2018

Desde un punto de vista regulatorio y normativo el 98,99% de los agricultores desconoce las
guias de trazabilidad y por ende no implementa un sistema consolidado, es decir, que solo el
1,01% (un agricultor de la zona) conoce y aplica parcialmente algunas herramientas de
trazabilidad.

En lo que a normatividad refiere, ninguno de los agricultores encuestados indica conocer las
normativas como BPH (Buenas Practicas Higiénicas) y manual de claves para la inocuidad. El
6,06% de dichos agricultores indica conocer acerca de las buenas practicas agricolas “BPA”
(Pefa et al. 2017)

Durante la visita se pudo evidenciar que los pequefios agricultores no tienen conocimiento sobre
aspectos importantes que vienen incluidos en las BPA, como la identificacion y prevencion de
riesgos y peligros, tener bien definidas las areas e instalaciones del predio, programas de
mantenimiento y calibracion de los equipos, registros que permitan tener un adecuado manejo
integrado del cultivo (MIC) y mecanismos para el manejo integrado de plagas (MIP), ademas
hace falta conocimiento sobre buenas practicas para mantener el bienestar de los trabajadores,
equipos de proteccion personal, capacitaciones sobre salud ocupacional, cuidado del medio
ambiente y lo méas relevante en términos de trazabilidad, contar con documentacion y registros
para mantener el control de todas las actividades.

En cuanto al uso de BPH, se pudo evidenciar que existen algunos aspectos que no se estan
teniendo en cuenta, al igual que las BPA, se desconocen los diferentes tipos de peligros que
existen en la manipulacién de alimentos, hay poca informacion sobre programas de control de
plagas, enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) y medidas correctas de higiene como la
forma correcta de lavarse las manos, el manejo higiénico de equipos e instalaciones, recepcién de
materias primas, almacenamiento adecuado de alimentos y de productos quimicos.

Un punto de gran importancia dentro de la trazabilidad es conocer quiénes son los proveedores de

cada eslabén y que tipo de productos e insumos se adquieren. De acuerdo con la informacion
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recolectada, los insumos usados con mayor frecuencia en los cultivos de la zona son los frutos, el
agua, triple, urea, sipemetrina, fluorescencia, oxicloruro de cobre, abono, miel de purga, leche de
vaca, foliares, fungicida, insecticida, herbicida, angeo, sulfato y fertilizantes. Mediante la
encuesta se obtuvo que un alto porcentaje (86%) de los encuestados no lleva un control de
insumos requerido, mientras el 12% de ellos lleva un control de insumos en cuanto a siembra y

cosecha.

No responde Si
Py P—

Figura 6. Diagrama insumos utilizados con mayor frecuencia
Fuente: “Caracterizacion de la cadena fruticola de la zona

central del Valle del Cauca” - Pefia et al, 2018

86%

Para una adecuada trazabilidad se debe tener un registro o cddigo Unico de cada finca o parcela
localizada en el area. Ninguno de los lugares visitados contaba con este sistema de registro, y su
identificacion se realiza de manera coloquial.

Asi como también se evidencio que los pequefios productores no cuentan con ningln tipo de
informacion respecto a normas y leyes vigentes que se encuentren adaptadas a las condiciones
propias de los mismos, es decir, No existe una guia que oriente a los pequefios productores en la
aplicacion de normativas internacionales y que a su vez sean de facil entendimiento, comprensién
y puesta en marcha para pequefios productores.

En definitiva, la Republica de Colombia cuenta con sobresalientes regiones productoras de
citricos, sin embargo, el rendimiento de las mismas se ha visto afectado por problemas
tecnologicos y falta de conocimiento normativo que impiden un mejor desarrollo de este sector.
(CEPAL, 2001)
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9. ANALISIS DE LA CADENA OBJETO ESTUDIO

El siguiente documento es una ayuda para los productores de citricos en el pais, se pone a
disposicion del publico en general para que sea usado de manera voluntaria. La idea con
documento es que el lector se actualice y se apropie de los temas referentes a trazabilidad de los
productos, especificamente en frutos citricos, lo que le permitira lograr tener mayor control de
calidad en sus procesos, logrando asi obtener buenas oportunidades de venta de sus productos, ya
sea a nivel nacional o internacional. Lo anterior apoyado en que cada vez mas empresas exigen la
aplicacion de mecanismos de trazabilidad a sus proveedores.

La guia es resultado de un analisis del sector de frutas citricas (limén, naranja, mandarina) en
Colombia, especificamente en el centro del departamento del Valle del Cauca, la poblacion que
alli se estudio es de nivel socioeconémico bajo, con lo cual se identificd que hay escases de
recursos monetarios y un bajo nivel de asociatividad, esto implica que para los productores es
dificil la implementacion de sistemas de produccion mas tecnificados, dentro de los que se cuenta
el sistema de trazabilidad. Por lo tanto, basados en esta informacion el documento presenta un
resumen de las practicas a las que cualquier productor del sector o del pais puede tener acceso,
puesto que son recomendaciones que se pueden aplicar en el dia a dia de las labores y que a
futuro presentan notables mejores en la productividad, calidad e inocuidad de los productos.

Para lograr implementar un buen mecanismo de trazabilidad, primero es necesario tener claro los
conceptos que se abarcan alrededor de esta metodologia, en ese sentido, en el documento se
pueden encontrar las diferentes definiciones que a nivel internacional se le da a la trazabilidad, se
define lo que es un sistema de trazabilidad y se explican los componentes que abarca. Ademas, el
lector puede enterarse de las normativas que a nivel nacional cobijan la implementacion de
practicas de trazabilidad en el sector, por ejemplo, la ley 1753 del 9 junio del 2015, la cual a
través de su articulo 233 aprueba el uso de sistemas de trazabilidad en el sector agropecuario y de
alimentos, con el fin de promover y mantener practicas de sanidad e inocuidad.

Complementando los procedimientos de un mecanismo de trazabilidad, se puede contar con mas
herramientas que permiten respaldar procedimientos con buenos estandares de higiene e
inocuidad, es por ello que en el primer capitulo “criterios para la inocuidad”, se exponen
metodologias como las Buenas Précticas Agricolas (BPA), Buenas Précticas de Higiene (BPH) y

el manual de las cinco claves de la inocuidad que presenta la OMS, las cuales presentan
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procedimientos basicos para el buen manejo de los alimentos, ya sea por parte de los productores

o0 de personas interesadas en el tema.

9.1. AMBITO DE APLICACION Y OBJETIVO DEL DOCUMENTO

Un buen sistema de trazabilidad abarca todos los factores que se involucran en la elaboracion del
producto, en el caso de los citricos, se esta hablando de tener un control de todos los procesos que
se llevan a cabo antes del cultivo, procesos como adecuacion del terreno, seleccion de la semilla
y seleccion de los insumos, entre otros, hasta la disposicion final del producto. Sin embargo, el
documento mas que un sistema de trazabilidad, presenta mecanismos para lograrla, en ese
sentido, se hace énfasis solo en una parte de los procedimientos que se llevan a cabo en la cadena
de abastecimiento, especificamente en los procesos y las practicas que se realizan desde el
momento en que el producto esta listo para cosechar y ser distribuido, debido a que en este punto
es donde se presentan los mayores inconvenientes al momento de implementar metodologias
como la trazabilidad.

En el documento se podran encontrar guias y procedimientos que permitan al productor tener un
mayor control y monitoreo de sus productos, lo cual se puede logar a partir de los lineamientos de
las metodologias de gestion de BPA, BPH y claves de la inocuidad.

Puesto que actualmente en el sector de estudio, los productores poseen poca capacidad de
inversion y cuentan con escasos recursos tecnologicos, el documento va enfocado hacia los
procesos y procedimientos que permitan a los pequefios productores tener acceso a mecanismos

de trazabilidad acordes con su sector y situacion actual.

9.2. TRAZABILIDAD
9.2.1. Definicion

Existen muchas definiciones sobre trazabilidad, las cuales varian dependiendo de la organizacion

o el autor, a continuacion, se presentan algunas de ellas:
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v Segun el Codex Alimentarius, “Trazabilidad es la capacidad para seguir el movimiento de un
alimento a través de etapa(s) especificada(s) de la produccion, transformacion y distribucion”.

v La trazabilidad alimentaria tiene una gran importancia en el marco de la globalizacion
alimentaria, es la Unica forma de realizar un seguimiento en un laberinto muy complejo en el
que los productos cambian de manos y paises continuamente. Es la herramienta que permite
reaccionar con rapidez ante fraudes y alertas de seguridad de los alimentos.
(Diario.Republica, 2015)

v" (GS1, 2013), organismo global lider en el desarrollo de estandares citando a ISO 8402:1994
define la trazabilidad como la capacidad de recuperar los antecedentes y uso o localizacion de
un articulo o una actividad a través de una identificacion registrada.

v" (Pinzon, 2010) citando a AECOC, 2010 define la trazabilidad como aquellos procedimientos
preestablecidos y autosuficientes que permiten conocer el historico, la ubicacion y la
trayectoria de un producto o lote de productos a lo largo de la cadena de suministro en un
momento dado y a través de herramientas tales como BPA y BPH.

v' Un sistema de trazabilidad es un conjunto de disciplinas de diferente naturaleza que,
coordinadas entre si, permiten obtener el seguimiento de los productos a lo largo de cualquier

tipo de cadena de abastecimiento (Impulsa, 2017).

9.2.2. Importancia de la trazabilidad

Como se definié anteriormente, la trazabilidad es una herramienta 0 una metodologia que nos
permite identificar el historial de un producto, en donde se encuentra y el lugar de partida y
llegada. En ese sentido, se define la importancia de dicha herramienta, tanto para el productor
como para el consumidor.

Para el productor es de gran ayuda, en términos de inocuidad, calidad e higiene, lo cual se ve
reflejado en el control de enfermedades y riesgos de contaminacion alimentaria. En el caso de los
citricos, actualmente el pais se declara en emergencia fitosanitaria por la llegada del insecto
Diaphorina citri Kuwuayama, que transmite la bacteria Candidatus Liberibacter Asiaticus,
causante de la enfermedad Huanglongbing (HLB) o dragon amarillo, la cual afecta enormemente
la productividad y la calidad de las frutas en el sector. Como la enfermedad actualmente no
cuenta con tratamiento efectivo, es de vital importancia cuidar el fruto para evitar su

contaminacion, de alli lo importante que el productor cuente con mecanismos de control como la
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trazabilidad. Con la cual ademas de asegurar que el producto sea contaminado por este tipo de
enfermedades, permite certificar su producto y ganar reconocimiento del mismo a nivel nacional
e internacional.

Por otro lado, al consumidor de hoy cada vez le interesan mas productos alimenticios que
cumplan todos los estandares de calidad e higiene, estd interesado en conocer el origen de los
productos y los procedimientos a los cuales ha sido sometido. Es por ello que mecanismos de
trazabilidad cada vez mas son mas exigidos en diferentes empresas y organizaciones a nivel

internacional.

9.3. NORMATIVIDAD

En Colombia, actualmente existen normativas y reglamentos que promueven la inocuidad de los
alimentos, con lo cual apoyan la implementacion de mecanismos de trazabilidad y otras

herramientas como las BPA en el territorio nacional. Entre estas normas tenemos las siguientes:

v" Documento COMPES 3375 del 5 de septiembre del 2005, somete a consideracion del
Consejo Nacional de Politica Econdémica y Social — CONPES, la politica Nacional de
Sanidad agropecuaria e inocuidad de alimentos para el sistema Nacional de Medidas
Sanitarias y Fitosanitarias.

v" Documento COMPES 3514 del 21 de abril del 2008, somete a consideracién del Consejo
Nacional de Politica Econdmica y Social — CONPES, la politica Nacional Fitosanitaria y de
inocuidad para cadenas de frutas y otros vegetales.

v" Resolucion 4174 del 6 de noviembre del 2009, por medio de la cual se reglamenta la
certificacion de Buenas Practicas Agricolas en la produccion primaria de fruta y vegetales
para consumo en fresco.

v' Decreto 1071 del 26 de mayo del 2015, por medio del cual se expide el Decreto Unico
Reglamentario del Sector Administrativo Agropecuario, Pesquero y de Desarrollo Rural.
Titulo 11 de la Parte 13 del Libro 2 del Decreto 1071 de 2015, en el cual se incluye el

Sistema de Trazabilidad Vegetal a dicho decreto.
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v Ley 1753 del 9 de junio del 2015, por la cual se expide el Plan Nacional de Desarrollo 2014-

2018 “Todos por un nuevo pais”, establece en su articulo 233 lo siguiente:
-Sistemas de trazabilidad: Con el fin de mejorar la sanidad agropecuaria e inocuidad de los
alimentos, prevenir practicas ilegales en el comercio de los mismos, mejorar la informacion
disponible para el consumidor y responder a los requerimientos del comercio internacional, el
Gobierno nacional, en coordinacion con el Instituto Colombiano Agropecuario (ICA),
reglamentara de acuerdo a su competencia, la implementacion de sistemas de trazabilidad
tanto en el sector primario como en la distribucion de alimentos, y realizara el control de
dichos sistemas. Su implementacion la podrén realizar entidades de reconocida idoneidad en
identificacién o desarrollo de plataformas tecnoldgicas de trazabilidad de productos.

v Resolucion 20009 del 7 de abril del 2016, por medio de la cual se establecen los requisitos
para la Certificacion en Buenas Précticas Agricolas en produccion primaria de vegetales y
otras especies para consumo humano.

v Resolucion 30021 del 28 de abril del 2017, por medio de la cual se establecen los requisitos
para la Certificacion en Buenas Practica Agricolas en produccion primaria de vegetales y
otras especies para consumo humano.

v Resolucion 7109 del 09 de junio del 2017, por medio de la cual se declara el estado de
emergencia fitosanitaria en el territorio nacional por la presencia de la enfermedad conocida
como HUANGLONGBING (HLB) de los citricos.

9.4. SISTEMAS TECNOLOGICOS DE TRAZABILIDAD

La trazabilidad es el conjunto de procedimientos y acciones que se llevan a cabo para conocer el
estado, la ubicacion y la trayectoria de un producto o servicio a lo largo de la cadena de
suministros. Es decir, es el analisis de la historia del producto desde su origen hasta su fin. Un
proceso de trazabilidad fiable y bien definido es indispensable para asegurar que el producto se
entregue de una forma correcta en la que este aporte valor al cliente. El uso de herramientas
tecnologicas es clave para un seguimiento correcto del estado del producto, recopilando la
informacion necesaria para un andlisis que permita un control y optimizacion de los procesos en

toda la cadena de abastecimiento. Algunas de estas herramientas informaticas disefiadas y
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optimizadas para lograr una correcta trazabilidad son: La Tecnologia RFID, los Cddigos de
Barras2D y los Sistemas RTLS. (Revista.E-BOOK, 2018)

9.4.1. Codigo de Barras Tradicional
El codigo de barras es una identificacion Unica de caracter numérico representada por una
combinacion de lineas que permite reconocer rapidamente un articulo de forma Unica, global y no
ambigua en un punto de la cadena logistica y asi, poder realizar inventario, trazabilidad o
consultar sus caracteristicas asociadas. A continuacion, se mencionan los beneficios de la

implementacion de un sistema de codigo de barras. (Revista.Dinero, 2014)

Beneficios para empresarios

v Al ser marcados con cédigo de barras, los productos adquieren una identificacion Gnica
mundial que se convierte en la “llave de entrada” al mercado globalizado.

v Reduce en aproximadamente los costos logisticos de despacho y recibo por unidad de envio
(cajas, paquetes, bolsas, estibas, etc.)

v' Aumenta en alrededor del 32% las ventas de productos perecederos (carnes, frutas, verduras,
quesos, etc.), por cuenta de un mejor seguimiento a sus fechas de vencimiento.

v Brinda informacion sobre el comportamiento del consumidor, lo que orienta la toma de
decisiones, por ejemplo, para la gestion de la demanda.

v' Facilita la comunicacion entre los diferentes socios de negocios (clientes y proveedores),
gracias a que sus productos cuentan con una identificacion Unica, que les permite hablar “un

mismo idioma”.

Beneficios para empresarios

v La implementacion del cédigo de barras disminuye hasta en 14% el tiempo de espera de los
consumidores en el punto de pago de las grandes superficies en Colombia.

v Permite acceder a informacion “extendida” del producto como componentes, huella de
carbono generada durante su fabricacion, tablas nutricionales, datos de origen... lo que
contribuye a tomar una decision de compra.

v Reduce la posibilidad de que haya errores en los precios de los productos, como ocurria

anteriormente con la digitacion.
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v" Con el cadigo de barras, que puede redirigir a catalogos en linea, aplicaciones en dispositivos
moviles y sitios web, los consumidores pueden interactuar directamente con los fabricantes de

SUS marcas.

Nota: Los porcentajes obtenidos es producto del “Estudio de calidad de codigo de barras”

realizado por GS1 Colombia, parte de la formula LOGYCA, en 2010.

9.4.2. Tecnologia RFID
La tecnologia de identificacion por radiofrecuencia o Radio
Frecuency Identification (RFID) es una tecnologia que permite la
lectura a distancia de etiquetas electrénicas, también conocidas
como tags, mediante dispositivos lectores que permiten la
identificacién fiable de cada producto. (Revista.E-BOOK, 2018)

La tecnologia RFID aporta importantes ventajas en la gestion

logistica, como son:

v’ Las etiquetas RFID no requieren estar a la vista para ser “leidas” sino que pueden incluso
encontrarse en el interior del embalaje y se leen de forma automatica cuando pasan por el
lector RFID.

v’ Lectura de etiquetas sin tener que enfrentar.

v" Identificacion rapida y automética en la recepcion de la mercancia.

v’ Ubicacion exacta de un producto, aunque no se encuentre almacenada en el lugar correcto.

v’ Gestion en tiempo real de los stocks y control de las existencias y trazabilidad de cada
elemento del almacén y optimizacion de rutas y su correspondiente rastreo.

v" Reduccion de la merma de productos y mayor seguridad frente a sustracciones o hurtos.

v

Generacion de alertas y avisos por motivos de obsolescencia y perecimiento

v Mejor toma de decisiones basada en informacion real y precisa para la resolucion de
problemas, deteccion de fallos en el proceso de gestion de trazabilidad
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9.4.3. Tecnologia FNC
El NFC (Near Field Communication) es una tecnologia
inaldmbrica de corto alcance que deriva de las etiquetas
RFID y permite conectar dos dispositivos al emitir una
sefial, y que al mismo tiempo puede también recibir una
sefial. Permite, por lo tanto, una lectura-escritura en ambos
sentidos. (DIPOLE, 2017)
NFC es una plataforma abierta pensada desde el inicio para teléfonos y dispositivos moéviles. Su
tasa de transferencia puede alcanzar los 424 kbit/spor lo que su enfoque mas que para la
transmision de grandes cantidades de datos es para comunicacién instantanea, es decir,
identificacion y validacion de equipos/personas. Su punto fuerte esta en la velocidad de
comunicacion, que es casi instantdnea sin necesidad de emparejamiento previo. Como
contrapartida, el alcance de la tecnologia NFC es muy reducido, pues se mueve como maximo en
un rango de los 20 cm. A su favor también juega que su uso es transparente a los usuarios y que
los equipos con tecnologia NFC son capaces de enviar y recibir informacion al mismo tiempo.
(Penalva, 2011)
La tecnologia NFC puede funcionar en dos modos:

v" Activo: en el que ambos equipos con chip NFC generan un campo electromagnético e
intercambian datos.
v Pasivo: en el que solo hay un dispositivo activo y el otro aprovecha ese campo para

intercambiar la informacion.

9.4.4. Codigos de Barras 2D

Los codigos de barras bidimensionales (2D)
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nacen a partir de la necesidad de albergar una

T T T

mayor informacion sobre los productos en !

cada codigo, mejorando en ese aspecto al ! !
codigo de barras unidimensional tradicional. |
No obstante, los codigos de barras 2D necesitan de una serie de condicionantes que limitan en
gran medida la celeridad en la lectura por parte de un dispositivo. Aspectos relacionados con la
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posicion del lector, la velocidad de lectura, la distancia del lector al cddigo, su intolerancia al
movimiento y el enfoque usado en la lectura desde los dispositivos. Para poder seguir empleando
de una manera competitiva el codigo de barras 2D se ha optado por la mejora de los dispositivos
lectores: lentes y enfoque automatico y que reconocen codigos a cortas y largas distancias, e
incluso la lectura a corta distancia de multiples cédigos de mercancias ubicadas en los pasillos o
estanterias. (Revista.E-BOOK, 2018)

9.4.5. Tecnologia QR s -
Técnicamente, un QR es uncodigo de dos dimensiones, y esta E H E
compuesto por un patréon de pequefios mddulos oscuros dentro de un 'I-l':'ll.
cuadrado de fondo claro. La sigla QR se debe a Quick Response, por lo E
que serian codigos de respuesta rapida (iProfesional, 2011). L -
Estos sistemas “se plantean como un puente tecnoldgico entre el mundo fisico y el digital”, de
acuerdo a Silvina Moschini, CEO y fundadora de la agencia de medios sociales Intuic.

Al igual que un codigo de barras, es una imagen. Para que pueda ser interpretada por un lector de
codigos, debe seguir un estandar. Para generar estas imagenes de los codigos QR, existen varias
paginas web que permiten a cualquier persona, de manera facil e intuitiva, cargar la informacion
que se quiere almacenar. Automaticamente estos sitios crean una imagen del QR puntual que
contiene en su interior la informacion que el usuario ingreso.

Se pueden armar de forma gratuita “debido a que la generacion del codigo no fue patentada por

su creador (iProfesional, 2011)

Existen dos “grandes familias” en esta simbologia tecnolégica:

v Los de generacion gratuita: “tienen el beneficio de la gratuidad. Pero nadie puede garantizar
su funcionamiento ni que puedan a ser leidos por los distintos lectores, ni que se los proteja
de ser hackeados”.

v" Los administrados: “poseen caracteristicas Unicas de protecciony trazabilidad que estan

vedados a los codigos QR abiertos o gratuitos”.

Como primer requisito para su uso es indispensable contar con un “smartphone” ya que se

necesita de las capacidades de estos teléfonos para procesar y decodificar la imagen del QR.
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El segundo requisito es tener instalado en el teléfono una aplicacion de lectura de QR. Este
programa utiliza la camara del celular para tomar una foto del codigo y luego procesarla para
mostrar el contenido al usuario y finalmente para la mayoria de los usos del QR es necesario que

el “smartphone” tenga conexion a Internet (iProfesional, 2011)

9.4.6. RTLS

Los Sistemas de Localizacion en Tiempo Real o Real-Time Location Systems (RTLS) permiten
la localizacién de mercancias o elementos en el mismo momento en el que se realiza una
consulta, indicando su ubicacion actual. Dependiendo de la distancia a la que se encuentre la
mercancia, la tecnologia RTLS se combina con diferentes tecnologias como RIFD con tags
activos, a través de la red LAN 802.11, de telefonia celular GSM o via satélite a traves de
Inmarsat (Global Tracking), o incluso con una combinacién de varias de ellas. La tecnologia
RTLS aplicada al almacenamiento dindmico, el enrutamiento o la monitorizacion de permanencia
o falta en determinadas areas, permite mejorar la productividad y la utilizacion de activos. Su
principal fortaleza es la monitorizacion de cualquier tipo de activo es decir la ubicaciéon o
trazabilidad en tiempo real. (Revista.E-BOOK, 2018)

9.5. IMPACTOS Y BENEFICIOS AL IMPLEMENTAR UN SISTEMA DE
TRAZABILIDAD

En los ultimos afios se han registrado numerosos casos de rechazo de frutas y hortalizas en el
mercado debido principalmente, entre otros factores, a: el uso de plaguicidas no permitidos o al
uso excesivo de los que estan permitidos, el incumplimiento de los requisitos normativos y de
etiquetado y empaquetado, la presencia de contaminantes, la falta de la informacion necesaria y
el deterioro de la calidad e inocuidad del producto debido, tanto a factores fisiologicos como
patolégicos (FAO, 2004)

En respuesta a la necesidad de reducir los riesgos alimentarios de contaminacion asociados con la
produccion y comercializacion de las frutas y hortalizas frescas, como mecanismo para generar

proteccion al consumidor y a su vez mayores oportunidades de mercado, se ha realizado el
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presente trabajo con el fin de desarrollar y aplicar practicas seguras para el manejo y rastreo de
las frutas y hortalizas en toda la cadena alimentaria.

El estudio hace hincapié en la implementacion de trazabilidad como mecanismo de seguridad
alimentaria, herramienta que permite el registro e identificacién de productos a lo largo de toda la
cadena de abastecimiento, para ello se necesita el cumplimiento de normas previas tales como,
buenas practicas agricolas (BPA) durante las fases de produccion y cosecha, buenas préacticas
higiénicas (BPH) y llaves de la inocuidad durante todo el proceso de manipulacion de alimentos.
La trazabilidad, dentro de los programas de aseguramiento de la inocuidad y la calidad, provee un
sistema para demostrar que el producto cumple con las normas exigidas, pues es mucho mas que
una etiqueta que identifica el lote, el tipo de producto, su origen y su precio. Es un sistema que
promueve la confianza del consumidor en el producto y apoya la resolucion de discrepancias que
surjan en torno a los aspectos de la calidad e inocuidad. (FAO, 2004)

Ver la trazabilidad como una herramienta de utilidad para las situaciones de crisis alimentaria es
una imagen muy parcial de su relevancia y campo de actuacién y con ello se limita la importancia
de su papel dentro de la cadena de suministros. Por esta razén, a continuacion, se indican algunos
de los beneficios que aporta la implementacion de un sistema de trazabilidad en la cadena de
suministro. (SBQ.Consultores, 2015)

v Proporciona transparencia en la cadena de suministro

v Se convierte en una via para promover la seguridad alimentaria y proteger la salud de los
consumidores.

v' Mejora las relaciones que se establecen entre los distintos elementos de la cadena de
suministros al permitir que fluya la informacion de forma rapida.

v" Mejora la gestion de la logistica y el suministro y le aporta eficiencia ya que establece cada

uno de los pasos que el producto o lote va a seguir

Aporta confianza a los consumidores al aumentar la seguridad de que el alimento es inocuo.

Permite alcanzar el objetivo de proteger la salud de las personas

Disponibilidad de la informacion de modo rapido y seguro

Mejoramiento de los tiempos de despacho y recepcion

Reduccidn de costos logisticos por rechazo de mercaderia

AN N N NN

Posicionamiento de la compafiia frente a la competencia
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Mejor control del rendimiento de insumos y materias primas

Reduccion de controles manuales en puerto

Mayor nivel de satisfaccion y confianza de clientes y consumidores

Contribucion al aseguramiento de la calidad y la certificacion de producto, en el caso de ser
necesario

Accion y Reaccion ante alertas y crisis alimentarias, facilitindote la localizacion,
inmovilizacion y, en su caso, retirada efectiva y selectiva de los productos que se hayan visto
afectados y ponen en riesgo la salud del consumidor.

Permite encontrar con mas facilidad el origen del problema, y por qué no, también de los
responsables.

posibilita el tomar acciones dirigidas a prevenir su repeticion y por tanto eliminar costes de
repeticion de errores.

Apoyo para hacer frente a las reclamaciones de los clientes sobre los productos que se
entregan, pudiendo proporcionar informacién sobre sus causas, detectadas en cualquier punto

de la cadena, desde su origen hasta la venta al consumidor.



10. GUIA PRACTICA DE TRAZABILIDAD

El presente trabajo tiene la finalidad de instruir y guiar a los pequefios fruticultores de la cadena
de abastecimiento citricola del valle del Cauca en la aplicacién y cumplimiento de normativas
legales vigentes exigidas por el mercado global. La guia practica de trazabilidad propuesta esta
diseflada de acuerdo a las necesidades y caracteristicas propias del sector para asegurar la

correcta, facil y &gil implementacion de un sistema de trazabilidad.

Finalmente, es importante resaltar que la guia propuesta recopila informacion y expresa paso a
paso y de manera objetiva lo que la industria internacional viene realizando en materia de
trazabilidad, desde hace muchos afios. De modo que sirva como documento bésico de respaldo

para cumplir con todas las normativas exigidas. (Ver anexo 1)
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ANEXOS

I. GUIA PRACTICA DE TRAZABILIDAD (Anexo 1)

TABLA DE CONTENIDO
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2. IMPLEMENTACION DE LA TRAZABILIDAD
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2.2. INSTRUMENTOS DE REGISTRO Y REPORTES
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2.4. PASO Ill: TRAZABILIDAD EN PROCESO
2.5. PASO IV: TRAZABILIDAD HACIA DELANTE
2.6. PASO V: GESTION DE ALERTA'Y CRISIS ALIMENTARIA
2.6.1. Establecer mecanismos de comunicacion
2.6.2. Procedimiento de la gestion de alerta y crisis alimentaria

2.6.2.1. Potencial alerta o crisis alimentaria
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2.6.2.2. Designar y convocar un grupo de actuacion ante crisis y riesgos
2.6.2.3. Localizacion y recopilacion de la informacion disponible
2.6.2.4. Evaluacion y clasificacion
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INTRODUCCION

La trazabilidad alimentaria es un tema que ha tomado relevancia a nivel nacional e internacional,
de ahi, la importancia de manejar herramientas y metodologias que permitan aplicar trazabilidad
en las tareas diarias del campo. Para el pequefio productor es de gran ayuda contar con un
mecanismo de trazabilidad acorde con su sector, puesto que le brinda grandes beneficios como
incrementar la calidad y la acreditacion de su producto, asi como permite a los consumidores
conocer las caracteristicas que presenta el mismo. En ese sentido, el documento presenta una guia
de trazabilidad que permita al pequefio productor alcanzar las caracteristicas de un producto de
calidad, que pueda llegar a comercializarse a nivel local y en el exterior.

Para manejar un buen mecanismo de trazabilidad, primero se deben tener en cuenta unos criterios
base que son fundamentales para tener un producto higiénico y unos procesos de calidad que
garanticen el buen manejo o inocuidad de los alimentos. Estos criterios surgen de la asociacion de
diferentes manuales y guias que existen actualmente, entre los cuales tenemos el manual de
Buenas Practicas Agricolas, Buenas Practicas Higiénicas y llaves de la inocuidad. Lo cuales se
presentan en el documento de manera informativa y permiten tener una idea de los pasos y las
practicas que se deben tener en cuenta para alcanzar la inocuidad de los productos.

Después de los criterios basicos para la higiene e inocuidad de los alimentos, se definen las
caracteristicas necesarias para plantear un mecanismo de trazabilidad, dentro la cuales estan los
criterios que se deben tener en cuenta para la agrupacion de productos, los instrumentos para
registro y reporte y se detallan los pasos que se deben seguir en cualquier ambiente de
trazabilidad, sea trazabilidad hacia atras, trazabilidad en proceso y trazabilidad hacia adelante,
con sus respectivas definiciones. Ademas, el documento presenta los formatos que sirven de
apoyo para la documentacion y el registro de las actividades, se establecen los mecanismos de

comunicacion y los procedimientos que se deben seguir ante una alerta de crisis alimentaria.
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1. CRITERIOS BASE PARA LA INOCUIDAD
Para mantener la inocuidad de los alimentos, se presenta la siguiente serie de recomendaciones,
basadas en procedimientos que se aplican en guias de BPA, BPH y manuales como las claves de
la inocuidad de la OMS.

1.1. PLANEACION PARA LOS CULTIVOS DE FRUTAS Y HORTALIZAS.
Se presentan paso a paso los aspectos principales relacionados con la preparacion

del terreno, la siembra y los procesos que son fundamentales para el éxito,

conservacioén y productividad de los citricos.

(Giros y Finanzas, 2009)

v" Conocer los acontecimientos que se han presentado anteriormente en el lugar de trabajo, por
ejemplo, posibles plagas, los cultivos que se han presentado, los agroquimicos usados.

v Obtener con planeacién municipal el certificado de uso de suelo del area de trabajo

v Revisar la calidad y cantidad del agua disponible para el cultivo en la unidad productiva y

solicitar el permiso de uso de agua a la Corporacion Auténoma de ser necesario.

v Asegurarse de tener el permiso de aguas con la corporacion

autobnoma pertinente, asi como tener control sobre la cantidad usada y

la calidad de la misma.

(Haritz Berri, 2016)

v' Tener el mapa de la zona, donde se pueda ubicar facilmente las areas de produccion, las

fuentes de agua, pozos sépticos, caminos, limites con areas vecinas.

v Si es posible, buscar la asesoria de un ingeniero agrénomo competente en el
cultivo que se va a sembrar, con el fin de determinar material de siembra
adecuado, fertilizacion, manejo de posibles plagas y enfermedades.

v Revisar el area productiva, con la finalidad de identificar los posibles peligros

que pueden presentarse y determinar las caracteristicas agroecoldgicas que son

(Prevtec, 2015)

favorables para el cultivo.
(ICA et.al, 2009)
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1.2. PELIGROS Y RIESGOS.

¢Qué es un peligro?, ¢qué es un riesgo?, como identificarlos y las diferentes clases de peligros y

riesgos que se pueden encontrar en cada una de los procesos y establecimientos.

v' Peligro: Un peligro es cualquier agente biol6gico, quimico o fisico presente en un alimento, el

cual si no se detecta a tiempo puede crear una situacion de emergencia.

v Peligros fisicos: Suelos compactados, erosién, inundaciones, factores climaticos adversos,

residuos de metales, vidrios, plasticos, madera, piedras y huesos.

v Peligros quimicos: Residuos de productos fitosanitarios, combustibles y residuos de
plaguicidas.

v' Peligros bioldgicos: Plagas, enfermedades y malas hierbas.

v Riesgo: Posibilidad de aparicion del peligro para la inocuidad de las frutas y hortalizas, la
conservacion del medio ambiente y la productividad del cultivo. Este se presenta en la

siguiente escala: (ICA.et.al, 2009)

Nivel de Estimacion del riesgo

riesgo
Existe amenaza para la vida, el peligro impacta directamente en la

Alto calidad sanitaria de los alimentos. Se requiere un alto nivel de control
para asegurar que el peligro no ocurrira.

Hay un moderado nivel de riesgo de que ocurra un peligro, es decir, el
peligro sélo se presentara si se conjugan otros factores.

Hay un bajo nivel de posibilidad de que ocurra un peligro. Puede
ocurrir sélo en condiciones extremas de mal manejo.

Tabla 1. Estimacion del Riesgo. Tomado de: (ICA.et.al, 2009)

Bajo
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1.3. AREAS E INSTALACIONES.

Identificacion de las areas, instalaciones y equipos que son necesarios para producir frutas y

hortalizas con calidad e inocuidad.

Para cumplir BPA es necesario contar con las siguientes instalaciones y requisitos:

v Bafio para los trabajadores con papel higiénico, jabon liquido y toallas

limpias para el secado de manos.

v Area para el almacenamiento de insumos agricolas, alejada de la

vivienda, en la que los plaguicidas estan separados de los fertilizantes y

(Home, 2018)

blroinsumos.

v' Avrea para dosificacion y preparacion de mezclas de insumos agricolas.

v' Area de acopio transitorio de frutas y hortalizas cosechadas que cuente

con techo, estibas, canastillas, lavamanos, jabon, mesa y cercado. (Agroquimica, 2015)

| x‘Q?f.‘ s v Equipos en buenas condiciones de limpieza y organizados

I Ilﬁs( I v Area para el consumo de alimentos y descanso de los trabajadores con
la\[}n “ canecas para la disposicion de basuras y disposicion de residuos. (ICA.et.al, 2009)

(Freepik, 2016)
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1.4. CALIDAD Y MANEJO DEL AGUA.

Orientacion sobre los programas que se deben usar para obtener la

calidad y hacer un buen manejo del recurso hidrico.

v Controlar el uso de plaguicidas y/o detergentes.

(123RF, 2005) v Controlar derrames de grasas, aceites y derivados del petroleo.

v’ Evitar que el agua arrastre sedimentos manteniendo coberturas en el suelo.

v Medir el caudal de agua para riego vy utilizar la estrictamente necesaria. (ICA.et.al, 2009)

1.5. MANEJO INTEGRADO DEL CULTIVO.

Se explica la aplicacion de BPA, en las diferentes etapas del cultivo, como: manejo de suelos,

material de propagacion, nutricion de las plantas y proteccion del cultivo.

a) BPA en manejo de suelos

v Hacer la labranza minima e incorporar la materia organica.

v’ Hacer siembras en contorno o a través de la pendiente para formar una

barrera que disminuya la fuerza de arrastre del agua y su efecto en la

pérdida del suelo.

(Olivero, 2014)

v’ Usar distancias de siembra recomendadas segun el clima, el cultivo, la pendiente del terreno,

el tipo de suelo para facilitar las labores de cultivo, permitir la ventilacion y contribuir a

reducir problemas de plagas y enfermedades.

g
Y.

& : ) , ; ;
\ Y, v Rotar los cultivos anualmente en los posible, en caso de que no se

(123RF, 2009 pueda justificar el porqué.
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b)

v

89

Mantener protegido el suelo con coberturas inertes o con malezas nobles para reducir la

aplicacion de herbicidas o evitar el movimiento de suelo.
Utilizar barreras vivas para evitar la erosion.

Construir barreras con base de arena o trinchos que permitan minimizar la escorrentia del

agua.
Implementar sistemas de drenaje en suelos to al igual que a los desagues naturales.

Mantener un registro de todas las practicas. ﬁ
[ REGISTRO |

(Wordpress, 2018)

BPA en el material de propagacion.

v Registrar e identificar las plantas madres o el campo del cultivo de

origen.

(DreamsTime, 2000)

Contar con certificado de la calidad fitosanitaria de la semilla con la fecha de vencimiento,

origen, lote, variedad, tasa de germinacion y empresa responsable

Disponer del registro expedido por el ICA del vivero donde se compré la semilla o material

de propagacion.
El material de propagacion adquirido esta libre de signos visibles de plagas y enfermedades.

BPA en la nutricién de plantas.

C Fles
g _ , G, ‘
Contar con la recomendacion de un ingeniero agronomo en temas de *1} ™
fertilizacion del suelo y analisis fisico-quimicos. L. I X
deWme ()

(MinAgricultura, 2005)



Contar de un plan de fertilizacion con las dosis y las frecuencias recomendadas en lo posible

por un ingeniero agronomo.

Los insumos agricolas que son utilizados para la fertilizacion del cultivo deben tener registro

otorgado por el ICA y se adquieren en los almacenes autorizados por esta entidad. (ICA.et.al,
2009)

1.6. MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS.

Cuidados que se deben llevar para proteger el cultivo de las diferentes plagas que pueden atentar

con su integridad.

v

90

“ solicitar el certificado de la calidad genética y sanitaria de la semilla o

Tener presente las distancias de siembra correspondientes a las zonas agroecoldgicas.
c v Asegurar que el material de siembra utilizado provenga de un vivero
W
? I ® registrado ante el Instituto Colombiano Agropecuario (ICA) y, ademas,
o) £

material de siembra.

(pngtree, 2017)

Realizar podas de formacién y fitosanitarias en el tiempo adecuado, asi como recoger y

disponer de forma adecuada los residuos resultantes de esta labor.

Desinfectar las herramientas utilizadas en labores de poda antes de

pasar a la siguiente planta.
Las plantas y 6rganos afectados por enfermedades y plagas deben ser (Forestal, 201
retirados de las demas y no deben permanecer mas de tres dias sin manejo.

En lo posible evitar dafios en la base del tallo o las raices.

Revisar las malezas para la busqueda y retiro de aquellas que

puedan contener plagas.

(DreamsTime, 2000)



v Cosechar y recolectar la fruta en el punto adecuado de maduracion y de la misma forma

retirar los frutos caidos dentro del cultivo, para evitar la proliferacion de plagas.

v Usar compostaje para incrementar la materia organica del suelo

y para controlar la propagacion de enfermedades y plagas.

v Depositar los restos vegetales que no se puedan reciclar en

contenedores con tapa de plastico y enviar a un relleno

sanitario o vertedero autorizado.

- —
== A-_—‘.— J p—

J [
v

v Fomentar el desarrollo de especies de fauna benéficas.

(DreamsTime, 2000)

Aplicacion de agroquimicos. (ICA.et.al, 2009)

4 Deben ser recomendados por un agronomo, de acuerdo con el cultivo y

la plaga a manejar.

v Realizar un analisis profundo sobre las plagas presentes en el cultivo y

(Berbesi, 2014) sobre las técnicas de manejo de acuerdo con las etapas fenologicas del cultivo.

v’ Registrar las actividades:
- Nombre del cultivo.
- Lugar de aplicacion.
- Nombre o nimero del Lote o parcela.
- Fecha de aplicacion.
- Nombre comercial del plaguicida y su ingrediente activo.
- Responsable de la aplicacion.

- Justificacion de la aplicacion.

(CITRICAUCA et.al, 2014)
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Peligros de los alimentos

v Asegurar que las condiciones estructurales de las instalaciones (edificaciones, muebles,

ventanas) estan en adecuadas condiciones.

v Frecuentemente hacer limpieza y desinfeccion del lugar de trabajo.

v" Almacenar correctamente los alimentos.
(IdaiNature, 2017)

v’ Disponer adecuadamente de los desechos en el lugar de trabajo.

v’ Evitar dejar puertas, rejillas y ventanas abiertas para controlar asi el paso de plagas. (FAO, 2016)

1.7. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS.

Las enfermedades de transmision alimentaria (ETA) son aquellas enfermedades de caracter
infeccioso o toxico, causadas por agentes (bioldgicos, quimicos o fisicos) que penetran al

organismo usando como vehiculo un alimento.
Causas mas comunes.
v" Infeccion: Presente cuando se consume un alimento contaminado con

gérmenes que causan enfermedad, como pueden ser bacterias, larvas o

huevos de algunos parasitos. Puede ser el caso de bacterias como

Salmonella presente en huevos, carnes, pollos, lacteos, vegetales crudos y

(Pérez, 2016)

frutas cortadas o peladas.
v Intoxicacion: Presente cuando se consume alimentos contaminados con productos quimicos,

toxinas producidas por algunos gérmenes, o0 con toxinas que pueden estar presentes en el

alimento. (FAO, 2016)
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Medidas higiénicas para prevenir la contaminacion de los alimentos.
Todas las actividades de higiene que se deben de aplicar antes, durante y después de la
manipulacion de alimentos para minimizar la contaminacion y mejorar la inocuidad de los

mismos.

Condiciones higiénicas del personal que manipula

alimentos.

v Buen estado de salud

é\(a_ s 7 v Correcta higiene personal

// QJM} - Manipular los alimentos con las manos limpias,

. = v desinfectadas correctamente.

(123RF, 2018)

- Procurar que el uso de la ducha diaria.
- Tener buena presentacién personal, ufias cortas, hombres afeitados, cabello limpio y
procurar el uso de cofias o0 protectores.
Correcto lavado de equipos e instalaciones.
v Quitar residuos solidos.

v Lavar con agua y detergente.

v Usar agua potable, evitar utilizar agua usada.

v Desinfectar sumergiendo en agua caliente (80°C) por 1

(Bitacoras, 2014)

minuto o con hipoclorito (1 cucharada sopera -15 cm? — por 5 litros de agua) por 5 minutos.

v Hacer secado al aire libre, evitar usar trapos. (FAO, 2016)
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1.8. RECOMENDACIONES PARA MANTENER LA INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS.

v Clave 1: Mantenga la limpieza. La primera recomendacion pretende
evitar que los alimentos entren en contacto con superficies u objetos

contaminados con algun agente perjudicial para la salud humana.

v" Clave 2: Separe alimentos crudos y cocinados.

v Clave 3: Mantenga los alimentos a temperaturas seguras. OBLIGATORIO

v Clave 4: Use agua y materias primas seguras. Las materias primas, -

entre ellas el agua y el hielo, pueden estar contaminadas con microorganismos y productos

quimicos peligrosos. (OMS, 2007)

1.9. PROTECCION AMBIENTAL.

Cuidados que se deben tener en cuenta para la preservacion del lugar de trabajo, evitando la

contaminacion de las zonas por residuos liquidos y sélidos.

v Los equipos utilizados en la aplicacion de
El iple lovado es repetir 3 veces los sguientes 3 pasos quimicos como plaguicidas y herbicidas, se deben
limpiar en un sitio debidamente identificado y aislado de

fuentes de agua.

4 Implementar el triple lavado con los recipientes

vacios que antes contenian quimicos, y disponer de ellos

(IdaiNature, 2017)

con la entidad encargada de recolectarlos.

v Cuando hay material vegetal resultante de podas fitosanitarias, se retira del lote o se entierra.
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v’ ldentificar y separar adecuadamente los residuos (papel,

vidrio, carton, residuos organicos, quimicos)

v Después de identificar y cuantificar los residuos se disefia P
un plan para evitar o reducir la contaminacion con la . i - .
adecuada disposicion final de los mismos, ya sea para ‘ @ @

-
<
Popel y Otros
cartén

enviarlos a reutilizacion, reciclaje o compostaje.

(UNAM, 2017)

v" Los residuos organicos provenientes de los bafios y cocinas de la viviendas e instalaciones de

la unidad productiva van al pozo séptico construido técnicamente. (ICA.et.al, 2009)

v Implementar mecanismos de tratamiento de

aguas residuales.

v Revisar y darles mantenimiento a las

instalaciones hidraulicas.

(Bejarano, 2016)

v Implementar mecanismos de ahorro y uso

eficiente del agua.

v Recoleccion de aguas lluvias.

v' Implementacion de mecanismos ahorradores de agua tipo valvulas reguladoras.
(CITRICAUCA gt.al, 2014)

1.10. COSECHA'Y POS COSECHA.

Aspectos fundamentales en el momento de la recoleccion del fruto y las actividades propias del

proceso de pos cosecha en la seleccion, limpieza, empaque y transporte de citricos.
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Recomendaciones para la cosecha.

v

v

Cosechar en tiempos de maduracion.

Tener presente que no todos los citricos maduran al mismo tiempo.

Cosechar cuando el tamafio de la fruta y el grado de
dulzura de la misma es el ideal, es decir cuando han
alcanzado su maximo desarrollo y una buena

relacion de concentracion de azucares y de acidez.

Evitar golpes y heridas de los frutos, debido a que

favorecen la pérdida de agua, desmejoran la

apariencia de los frutos y facilita la entrada de
(Poveda, 2018)

microorganismos patdgenos.

No arrojar las frutas al suelo.

Evitar cosechar frutos cuando estdn mojados por la lluvia o por neblina, ya que si se cosecha

frutos mojados se pueden dafiar con mucha facilidad desarrollando hongos.

Forma manual de cosecha.
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Agarrando la fruta y dando una vuelta al mismo tiempo de estirarla con
cuidado y usar bolsas cosechadoras siempre limpias, en la cual se van

cargando cuidadosamente las frutas a medida que se van colectando de la

planta sin golpearlas.

(Agritotal, 2015)

Usando tijeras, cortando el pedinculo lo méas cerca posible de la fruta. Se debe evitar arrancar

con palos o ganchos que puedan dafiar las frutas y ramas de las plantas. (CITRICAUCA.et.al,
2014)



1.11. SALUD, SEGURIDAD Y BIENESTAR LABORAL.
El trabajador es pieza fundamental de cualquier proceso, por eso en este apartado se explica la
importancia de mantener al personal capacitado ante cualquier situacion y que cuente con todos

los elementos de proteccion personal.

Capacitaciones.

Acceso restringido

v/ Uso y manejo responsable de agroquimicos y solamente pessonal utorizodo

. ; ® *No ingresar” A PN
herramientas peligrosas. [, @

Ingresar (nicamente con

Elementos de Protecdon Personal Sustancias

e ctrcs pemoncs Se permite el ingresoeldia__alas__ - IQXICQS _

I wase| |2 i | | & T omomete |

v Primeros auxilios.
(ICA, 2009)
v Précticas de higiene, el manejo de extintores y procedimientos en caso de emergencias.

Bienestar de los trabajadores.

v" Mantener por escrito y en lugares visibles los procedimientos en caso de emergencia y contar

con equipos de proteccion para manejo de plaguicidas y herramientas peligrosas.

v Mantener la higiene en las viviendas e instalaciones.

v’ Estar afiliados a una Empresa Prestadora de servicios de Salud (EPS) y a una Administradora

de Riesgos Profesionales (ARP). (ICA.et.al, 2009)
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(BSgrupo, 2018)

2. IMPLEMENTACION DE LA TRAZABILIDAD

Un adecuado sistema de trazabilidad es aquel que cumple con lo siguiente:

v Permite identificar en cada unidad de venta un codigo de lote

v Permite conocer informacion del proveedor y nimero de lote de los productos utilizados,
incluyendo tipos de envases.

v Diferencia las condiciones de produccién especificas de cada uno de los lotes
(herramientas, fase critica, personal)

v Registra el nimero de lote que se envié a cada cliente. La informacién de trazabilidad
debe permitir la rdpida presentacion a la autoridad competente de los listados de
distribucion que detallen los lotes, las fechas, los destinos, direcciones, codigos postales,
teléfonos de contacto y toda la informacion requerida.

v Permite localizar y recuperar el producto en caso de alerta o crisis alimentaria
v’ Se audita periédicamente para asegurar su idoneidad.

Para dar cumplimiento a los anteriores items se realizan los siguientes pasos:

2.1 PASO I: CRITERIOS PARA LA AGRUPACION DE PRODUCTOS

Un lote es un conjunto de unidades de producto que se han

procesado y envasado en condiciones uniformes y homogéneas, en

el caso de un detallista el lote de produccion estd compuesto por los

productos procesados por un mismo productor y/o se manipulan y

se empacan bajo las mismas condiciones y circunstancias. (Revista InterNos, 2017)
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Para ello como primera instancia la asociacion de pequefios productores debe estandarizar
envasado y empaque, es decir deben ponerse de acuerdo para manejar la misma cantidad y peso
de producto tanto en bultos como en canastillas.

El eje fundamental para mantener la rastreabilidad es la formulacion de un sistema de lotes que
permita el rastreo de productos que son empacados en unidades de consumo, unidades
comerciales y unidades logisticas. En otras palabras, el sector primario puede configurar sus
agrupaciones de productos (lotes) segun diferentes criterios, entre los que se pueden encontrar
uno o varios de los siguientes items:

v' Periodo de tiempo: horario, diario, semanal.
v’ tipo de producto
v’ Parcela

v" Lugar y Fecha

Los productos una vez seleccionados, se almacenan (si se requiere) en los lugares ya establecidos
por cada eslabon.

En relacion con la identificacion, existe una gran variedad de sistemas disponibles, desde
etiquetas escritas a mano hasta codigos de barras y chips de radiofrecuencia.

Es importante resaltar que ningln sistema de identificacion es adecuado en todas y cada una de
las circunstancias y requerimientos de quien desea implantar un sistema de trazabilidad. Para este
caso Yy teniendo en cuenta que las condiciones de produccion, envasado y almacenamiento son

muy variables se pretende proceder de la siguiente manera.

2.1.1. Tamafo de lote o de agrupacién
Generalmente entre mas delimitado este un lote 0 agrupacion de productos menor es la cantidad y
producto que hay que inmovilizar o retirar en casos de incidentes de contaminacion alimentaria.
Mas explicitamente la delimitacion de un lote o agrupacion hace referencia a la informacion
suministrada en el sistema de identificaciéon de lote, la cual entre mas precisa sea mayor es la

delimitacion de un determinado lote.
Para un mejor entendimiento se presenta el siguiente ejemplo:

v Si una organizacioén usara un sistema de identificacion tomando Gnicamente la “fecha de
fabricacion” todos los productos que se hayan registrado con tal fecha deberian ser
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localizados, inmovilizados o retirados en caso de presentarse un incidente de contaminacién
alimentaria.

v" Si una organizacién usara un sistema de identificacion tomando mas informacién como:
“fecha de fabricacion, maquina en la que se ha fabricado y hora de fabricacion” entonces,
Gnicamente la produccidn de esa hora, fecha y maquina deberia ser localizada, inmovilizada o
retirada en caso de presentarse un incidente de contaminacion alimentaria.

Un namero de lote es un codigo Unico asignado para representar un grupo de entradas y/o salidas
de productos. La asignacion de este nimero permite localizar el producto y retirarlo si se detecta
algln riesgo para la salud del consumidor.

Teniendo en cuenta las caracteristicas de la cadena de abastecimiento fruticola estudiada, el
tamario de lote preferiblemente es el total de la cantidad producida por cada pequefio productor,
puesto que se su nivel de produccion no es en grandes volumenes. Aungue también se puede dar
el caso de que el productor designe directamente el tamafo del lote segiin sea conveniente a sus

caracteristicas y necesidades.

Existen numerosas sugerencias para la formulacion del nimero de lote, sin embargo, atendiendo

a las condiciones propias de la cadena de abastecimiento fruticola objeto estudio, a continuacion,

se presentan algunas recomendaciones.

Tipo de Codificacion Modelo de Lote No. de Lote Conformado
Nimero de Lote por Codigo | prmpy™= T
go del Productor
de Productor 181 07|13 001 180713001
Numero de I—Ote por Iniciales del Nombre y Apellido olnealse
Identificacion del Productor del Productor MP180713
(Alfanumérico) M e
NUmero de lote por fecha de Afio Mes Dia
produccion y vencimiento l::z::\';f::c-_l = i o i o | 180713
180813

Tabla 2. Recomendaciones para la identificacion de Lotes. (Propiedad Intelectual de los
autores, 2018)
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La informacion correspondiente al Etiquetado para la identificacion del lote se la describe a

continuacion.

v" NUOmero de Lote por Cddigo de Productor: El lote debe identificarse a través de la
siguiente informacion, fecha de exacta produccion compuesta por afio, mes, dia y codigo
Unico designado previamente al productor.

v Nlmero de Lote por identificacion del productor (Alfanumérico): El lote debe
identificarse a través de la siguiente informacion, iniciales del nombre y apellido del
productor y fecha exacta de produccion compuesta por afio, mes, dia.

v" NUmero de Lote por fecha de Produccion y vencimiento: El lote debe identificarse a
través de la siguiente informacion, fecha exacta de produccion y vencimiento compuestas

por afio, mes, dia.

Mediante lo anterior se propone el siguiente sistema de etiquetado para lotes de produccién.

ETIQUETAS IDENTIFICATIVAS

(Lotes de producto final)

DENOMINACION PRODUCTO:

DENOMINACION PRODUCTO:

FECHA DE CADUCIDAD:
FECHA DE PRODUCCION:

LOTE: LOTE:
LOTE: LOTE:
CANTIDAD: CANTIDAD:

FECHA DE CADUCIDAD:
FECHA DE PRODUCCION:

No de BULTO O CANASTILLA:

DESTINO:

Tabla 3. Etiquetas Identificativas de Lotes. Propiedad Intelectual de los autores, 2018.

Nota: Si se desea abreviar entonces, la indicacion del lote ird precedida por la letra “L”, salvo en

casos en que se distinga claramente de

Ejemplo. L: 180713001, L: MP180713
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2.2. INSTRUMENTOS DE REGISTRO Y REPORTES

El sistema de rastreabilidad debe contar con una serie de instrumentos de coleccion de
informacion, produccién de datos y la generacion de reportes que permita, primero el rastreo
hacia delante, hacia atras y de procesos del producto en cualquiera de sus etapas a lo largo de la
cadena, y segundo la disponibilidad de informacion para auditorias de cumplimiento, ya sea
como resultado de eventuales retiradas de producto del mercado o cualquier investigacion que
involucre situaciones de seguridad del producto en el mercado.

2.3. PASO II: TRAZABILIDAD HACIA ATRAS

Se refiere a la recepcion de productos. En este punto los registros son la clave necesaria para
poder seguir el movimiento de los productos hacia su origen, esto es, de cualquier punto de la
cadena de abastecimiento a su etapa anterior. La trazabilidad de la cadena puede romperse por
completo si no se dispone de unos buenos registros al momento de recibir los productos

adquiridos a los proveedores.

TRAZABILIDAD HACIA ATRAS

00000

ORIGEN PACKING/PROCESADOR ~ MAYORISTA/DISTRIBUIDOR MINORISTA C(ONSUMIDOR

)

Figura 1. Trazabilidad hacia atras (Nogales, 2011)

Teniendo en cuenta que las leyes legales vigentes no especifican el tipo de informacion que debe
registrarse, ni la forma en que se deben llevar estos registros y tampoco obliga a que sea en forma
electrénica. Entonces para el presente caso y, de acuerdo a las condiciones de la cadena de
suministro objeto estudio se realiza lo siguiente procedimiento con el fin de obtener un adecuado

sistema de rastreabilidad el cual suministre la informacion de manera rapida y exacta
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2.3.1. Registros y Documentacién
La identificacion de datos de las materias primas e insumos que
ingresan a la cadena de abastecimiento tiene la finalidad de seguir el

rastro hasta el eslabén inmediatamente anterior de la cadena. Para

ello se debe verificar y comprobar que cada una de las materias

(Rankia, 2016)

primas e insumos recibidos y los documentos soporte correspondientes sean correctos y

coincidan con el pedido o compra realizada. Ademas, es de gran importancia que toda materia

prima o insumo este identificado con un codigo del cual se llevaré un registro.

Es de suma importancia que la informacion recolectada de cada proveedor se actualice
constantemente. Los datos especificos que se debe recoger sobre el producto y su emisor son los

siguientes:

v De quién recibe los productos: Nombre del proveedor, empresa y datos de contacto.

v Qué es lo que se ha recibido: Producto o productos, lote o grupo de productos, lote,
denominacion y toda aquella informacion relevante acerca de la mercancia. Esta
informacion deberd ir acompafiada de un documento o factura que se pueda archivar para
facilitar la identidad del producto.

v Cuando se ha recibido: La fecha y momento exactos de la recepcion.

v Qué cantidad se ha recibido: La cantidad por producto y el volumen total de cada uno de
los productos recibidos.

v" Destino de los productos: Donde se han almacenado en el momento de la recepcion y en
qué condiciones.

A continuacion, se presentan algunos formatos ejemplo referente al registro adecuado de
informacion de recepcion e identificacion de materias primas, insumos y herramientas, mediante

la agrupacion de lotes segln las caracteristicas propias de la cadena de abastecimiento citricola.
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CONTROL DE TRAZABILIDAD HACIA ATRAS
(Materias primas vegetales, insumos y herramientas)
Descripcion

fecha de Codificacion  Ubicacion
Fecha Hora

del producto Cemnzkd)) Leite | [Prevessiel caducidad interna destino

OBSERVACIONES

INCIDENCIAS

RESPONSABLE

Formato 1. Control de trazabilidad hacia atras (Ver Anexo 2). Adaptado de (CONSEBRO et. al,
2006)

2.4. PASO I1I: TRAZABILIDAD EN PROCESO

La Trazabilidad de Proceso o Interna, que no es mas que poder obtener la traza que va dejando un
producto por todos los procesos internos de una asociacion, con sus manipulaciones, su
composicion, herramientas utilizadas, personal, lote. Es decir, todos los indicios que hacen o

pueden poner en riesgo de contaminacion el producto.

En un sistema de trazabilidad se debe recopilar una serie de informacion correspondiente a cada
lote de produccion con el fin de lograr una buena traza. A continuacion, se presentan unos items
en el que se resaltan aquellas faces importantes de la trazabilidad en proceso segun las
condiciones de la cadena de abastecimiento fruticola.

v Debe integrarse el acondicionamiento de las materias primas vegetales, insumos, envase,
herramientas y todo aquello que afecte o pueda poner en riesgo la seguridad del producto,
asi como también los procesos que generan productos intermedios para su utilizacion
posterior deberan mantenerse identificados de forma que no se pierda su trazabilidad.
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También se debe tener en cuenta que los residuos susceptibles a reutilizacion deben ser
trazables y estar bien identificados (Ver Anexo 2. “Trazabilidad en proceso™)

v" En el envasado se debe tener en cuenta que es trazable todo aquello que entra en contacto
directo con el producto, es decir que necesariamente debe ser registrado mediante un
codigo unico para su correcta trazabilidad.

En la trazabilidad del proceso se es necesario registrar de la siguiente informacién:

v Materias primas utilizadas (Incluidos insumos y envases):
Lote

Cantidad

Origen (Proveedor)

v" Productos intermedios, producto elaborado y residuos reutilizables
Lote

Cantidad
Destino (Cliente)

v Trazabilidad del lote del producto
Personal que intervine

Parametros del proceso

NOTA: Unicamente sera obligatorio trazar aquellos envases y embalajes que estén en contacto

directo con el producto.

A continuacion, se presenta el formato a diligenciar referente a trazabilidad en proceso.
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CONTROL DE TRAZABILIDAD EN PROCESO

(Envases, Embalajes)

Producto fechade Codificacion Ubicacién

caducidad interna destino

Fecha Hora y Cantidad Lote Proveedor
Formato

OBSERVACIONES

INCIDENCIAS

RESPONSABLE

Formato 2. Control de trazabilidad en proceso (Ver Anexo 3). Adaptado de (CONSEBRO et. al,
2006)

2.5. PASO IV: TRAZABILIDAD HACIA DELANTE

El objetivo de la trazabilidad hacia delante es saber cuales son los productos expedidos y a su vez
delimitados con algun tipo de informacion de trazabilidad y saber sus destinos y clientes, en otras
palabras, es poder relacionar los productos elaborados con el eslabon siguiente de la cadena de
suministro.

Como primera instancia se debe deben registrar los lotes que forman cada entrega,
independientemente de cual sea el destino, distribuidor, detallista o minorista. Excepto los

entregados al consumidor final. (Ver Anexa, “Control de trazabilidad hacia delante”)

Se recomienda indicar en el formato o factura correspondiente, los lotes que componen cada

entrega ya que facilita al comprador su gestion de trazabilidad.
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Dado el caso que el responsable del transporte es directamente el cliente, sera su responsabilidad
controlar la trazabilidad, pero si es responsabilidad del productor, entonces se recomienda

registrar el vehiculo, conductor, fecha y toda la informacién requerida.

TRAZABILIDAD HACIA DELANTE

OOOOO

ORIGEN PACKING/PROCESADOR MAYORISTA/DISTRIBUIDOR MINORISTA CONSUMIDOR

B
>

Figura 2. Trazabilidad hacia delante (Nogales, 2011)
La correcta trazabilidad hacia delante necesita de la siguiente informacion:

Identificacion y/o documentos que se deben registrar:
Cliente / Destino

Fecha de expedicion

Producto

Lote

Cantidad

Fecha de caducidad

Identificacion que debe aportar el cliente:
Producto

Lote

Cantidad

Fecha de caducidad

A continuacion, se presenta el formato a diligenciar referente a trazabilidad hacia delante.
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Empresa: CONTROL DE TRAZABILIDAD HACIA DELANTE

(General)

FEER Datos de Transporte
Fecha/Hora  Producto/ . Caducidad / P
e Cantidad Lote (Conductor,
de Expedicion Formato Consumo .
Matricula. Etc.)

Preferente

No de
Comprobante/ | Cliente
Factura

OBSERVACIONES

INCIDENCIAS

RESPONSABLE

Formato 3. Control de trazabilidad hacia delante (Ver Anexo 4). Adaptado de (CONSEBRO -et.
al, 2006)

2.6. PASO V: GESTION DE ALERTA Y CRISIS ALIMENTARIA

2.6.1. Establecer mecanismos de comunicacion
Lograr una trazabilidad completa a lo largo de la cadena de suministro compete a todos los
eslabones. Es responsabilidad de cada uno evitar que se quiebre la trazabilidad en el eslabon que
representa, porque si ello ocurriese pueden verse perjudicados aquellos que estén cumpliendo

suficientemente con el desarrollo del sistema de trazabilidad en su establecimiento.

Muchas empresas han tomado las medidas de exigir a sus proveedores que compartan con ellos la
informacion sobre trazabilidad. Resulta muy positivo establecer protocolos o mecanismos
comunes sobre como compartir la identificacion y la informacion. Por ello, es muy util mantener
conversaciones con los proveedores y clientes para acordar entre todos qué informacién
(composicion, origen...) es critica y para asegurar que se proporciona de una forma clara y

comprensible.
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2.6.2. Procedimiento de la gestion de alerta y crisis alimentaria

La asociacion de productores debe establecer un plan de reaccion o respuesta en caso de una
crisis alimentaria, con el fin de solucionarla o evitar consecuencias mayores en el menor tiempo
posible, estableciendo el flujo de informacion a las autoridades o posibles afectados, mediante el

bloqueo o retiro de los productos que pueden estar implicados.

A continuacidn, se presentan los pasos referentes a la gestion de una alerta o crisis alimentaria, es
decir se explica los componentes a seguir en caso de presentarse una crisis o riesgo causado por

contaminacion alimentaria:

2.6.2.1. Potencial alerta o crisis alimentaria

Es el preciso momento en que cualquier miembro de la asociaciéon de

pequefios productores detecte un problema que puede ser una posible /EE‘A
crisis o riesgo alimentario, la informacion sobre esta alerta puede Ilegar A\'\/
de distintas vias (informacién interna, comunicacion del cliente o

proveedor o cualquier medio de comunicacién). Una vez detectado el | (Ecoldgica, 2018)

analizarlo.

2.6.2.2. Designar y convocar un grupo de actuacion ante crisis y riesgos

Se debe designar a un grupo de productores el cual se encargara de la gestion de todo el proceso
ante una crisis alimentaria, desde la deteccion del problema hasta su solucion.

Las funciones del grupo de actuacion ante una posible crisis son:

v’ Caracterizar y evaluar la crisis de alerta alimentaria

v" Proponer y gestionar planes de solucion para recuperar
la situacion de normalidad

v' Dirigir, definir y poner en marcha la politica de
comunicacion

v’ Establecer procedimientos, controles y evaluar los
objetivos y acciones a llevar a cavo

(Schulbilder, 2016)
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2.6.2.3. Localizacion y recopilacion de la informacion disponible
El grupo de actuacion designado gestiona la recopilacion de toda la
informacion existente acerca de la alerta que se ha presentado.
Para ello seria necesario haber aplicado correctamente el sistema de
gestion de trazabilidad expuesto en el punto anterior y disponer de los
registros establecidos que permitan la identificacion y localizacion de

los productos potencialmente afectados. En este caso y si se procede

se debe dar aviso de la situacion a la autoridad competente (INVIMA,

(Tutorial, 2014)

ICA, Ministerio de Salud y Proteccion Social)

2.6.2.4. Evaluacion y clasificacion

En funcién de la informacion recopilada el grupo de actuacién determina la causa que ha

provocado la crisis y si existe un riesgo real o potencial que provoque efectos negativos a la salud

del consumidor.

Las potenciales causas del desencadenamiento de una alerta o crisis alimentaria son:

v" Un riesgo real que ya ha provocado efectos sobre la salud,
acompafiado o no de informacion publica del mismo.

v" Un riesgo potencial que aun no ha provocado efectos sobre la
salud, pero que esta en el mercado.

v" Un riesgo potencial del que no se conoce su capacidad para
provocar efectos

v" Un simple tratamiento informativo, sin existencia de riesgo real,
pero si potencial.

v" Un simple tratamiento informativo, sin existencia de riesgo real ni (123RF, 2018)
potenciales.

Para la clasificacion de las situaciones de crisis alimentarias se tiene en cuenta:

I. El riesgo sobre la salud.
Grado 1: Riego Real

Grado 2: Riesgo Potencial
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Grado 3: No existe riesgo

Il. La extension geografica.

Grado 1: Internacional
Grado 2: Nacional
Grado 3: Local

I11. La presencia en la opinion publica.

Grado 1: Presencia en la opinion publica
Grado 2: No presencia en la opinion publica

2.6.2.5. Notificacion a la autoridad competente

La informacion a transmitir a la autoridad competente sera:

v

AN

AN

Toda la informacion relativa a la existencia de algin riesgo MINSALUD

vinculado a un producto en el mercado (riesgo,
localizacion...)

La declaracion de la situacion de alerta o crisis, su in Ir
clasificacion y descripcion. .
Las medidas provisionales adoptadas

La composicion del grupo de actuacion ante alertas y crisis v
alimentarias

Las medidas que se vayan adoptando Ica
Cualquier hallazgo relevante que se produzca durante la :

gestion de alerta o crisis. Colombland Agropecuario

2.6.2.6. Confirmacion o desestimacién de la alerta o crisis alimentaria

Si existe riesgo el grupo de actuacién y la autoridad competente actuaran en consecuencia.

Segun el tipo de crisis las posibles actuaciones seran:
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v
v

AN

Retirar el producto e inmovilizarlo A 4 % /ﬂf
Reprocesar el producto para que vuelva a ser : Q‘* 6)
apto para el consumo. \Q e o{///'
Destruir el producto P‘ET Er

No retirar el producto si el analisis previo asi lo \

determina
(AgroUniverso, 2017)



En cualquier caso, estas actuaciones deberan estar autorizadas por la autoridad competente.
En funcion del tipo de crisis el grupo de actuacion deben decidir si es necesario comunicarla y

quienes comunicarle (clientes, proveedores, consumidores...)

En cualquier caso, se debe:

v Minimizar la exposicién del consumidor al posible riesgo alimentario y
v’ Evitar percepciones incorrectas que afecten a la reputacion, imagen y /o recursos del
sector afectado.

2.6.2.7. Actuaciones posteriores

En funcion del tipo de crisis alimentaria su resolucion puede implicar.

v Analizar las implicaciones y responsabilidades

v" Prevenir repercusiones inmediatas g

v Analizar y prevenir los efectos a largo plazo

v’ Acciones correctivas para mejorar los procesos que
no han funcionado correctamente

v Informar a las partes involucradas que el problema
estd solucionado y dar a conocer las medidas que
se tomaron para su solucion

v Evaluar y medir los resultados

v" Declaracién final de la crisis

v Agradecer las colaboraciones.

(Global, 2018)
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3. GLOSARIO DE TERMINOS

A efectos de aplicacidn en la presente guia, se establece el siguiente glosario de términos:

Agrupacion de productos: Conjunto de unidades de un producto con un mismo cédigo de
identificacion, que permite ser gestionado como un todo en la cadena agroalimentaria.
Comprobante: Documento que edita el proveedor y que sirve de justificante de la entrega de
mercancia al cliente.

Alimento: se entendera por “alimento” (o “producto alimenticio”) cualquier sustancia o producto
destinados a ser ingeridos por los seres humanos o con probabilidad razonable de serlo, tanto si
han sido transformados entera o parcialmente como si no.

Auditoria: Un examen sistematico e independiente para determinar si las actividades y sus
resultados se corresponden con los planes previstos, y si éstos se aplican eficazmente y son
adecuados para alcanzar los objetivos.

Autoridad Competente: Las Administraciones Central, Autonémica y Local, dentro del ambito
de sus respectivas competencias.

Cadena agroalimentaria: una sucesion continua de actividades que sufre un alimento, desde la
produccion primaria pasando por la produccion de piensos para animales, hasta la venta o
suministro de alimentos al consumidor final.

Cliente: La siguiente persona u operador econdmico en la cadena alimentaria a quien se vende o
facilita el alimento.

Consumidor final: el consumidor Gltimo de un producto alimenticio que no empleara dicho
alimento como parte de ninguna operacion o actividad mercantil en el sector de la alimentacion.
Control: La realizacion de una serie programada de observaciones o mediciones a fin de obtener
una vision general del grado de cumplimiento de la legislacion sobre alimentos.

Control oficial: Toda forma de control que efectle la autoridad competente para verificar el
cumplimiento de la legislacion de alimentos.

Empresa alimentaria: toda empresa publica o privada que, con o sin animo de lucro, lleve a
cabo cualquier actividad relacionada con cualquiera de las etapas de la produccion, la

transformacion y la distribucion de alimentos.
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Factura: Documento que emite el proveedor para hacer efectivo el importe de la mercancia
entregada al cliente. Puede coincidir con el documento de acompafiamiento comercial.
Incumplimiento: El hecho de no cumplir la legislacion en materia de productos (piensos y
alimentos).

Inspeccion: El examen de todos los aspectos relativos a los piensos, los alimentos, la salud
animal y el bienestar de los animales, a fin de verificar que dichos aspectos cumplen los
requisitos legales establecidos en la legislacion sobre piensos y alimentos, asi como en la
normativa en materia de salud animal y bienestar de los animales.

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

Materia prima vegetal: Se conoce como materia prima vegetal a la materia extraida de la
naturaleza y que recibe un proceso de transformacion y se convierte en un bien de consumo
Producto: Todo aquello que se ofrece en el mercado con la intencion de satisfacer la necesidad
del consumidor (alimento, pienso, animal destinado a la produccién de alimentos)

Proveedor: La persona u operador econdmico inmediatamente anterior en la cadena alimentaria,
quien vende o facilita el alimento.

Rastreabilidad/rastreo: Ver definicion de trazabilidad.

Riesgo: la ponderacion de la probabilidad de un efecto perjudicial para la salud y de la gravedad
de ese efecto, como consecuencia de un factor de peligro.

Trazabilidad: También Ilamada rastreabilidad o rastreo. Posibilidad de encontrar y seguir el
rastro, a través de todas las etapas de produccién, transformacion y distribucion, de un alimento,
un pienso, un animal destinado a la produccion de alimentos 0 una sustancia destinados a ser
incorporados en alimentos o piensos o con probabilidad de serlo. Capacidad para seguir el
movimiento de un alimento a través de etapa(s) especificada(s) de la produccion.

Trazabilidad hacia atras: También llamada “trazabilidad de proveedores”: Posibilidad de
conocer qué productos entran en la empresa y quiénes son sus proveedores.

Trazabilidad interna o de procesos: También llamada “trazabilidad de proceso”. Trazabilidad
de los productos dentro de la empresa (independientemente de si se producen 0 no nuevos
productos).

Trazabilidad hacia delante: También llamada “trazabilidad de clientes”: Posibilidad de conocer

que productos salen de la empresa y a quién se han vendido o facilitado.
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Validacién: La obtencion de pruebas que demuestren que la medida o medidas de control de
higiene de los alimentos o piensos seleccionadas para controlar un peligro en un alimento o un
pienso son capaces de controlar, de manera constante, el peligro al nivel especificado.
Verificacion: La confirmacidn, mediante examen y estudio de pruebas objetivas, de si se han
cumplido los requisitos especificados.
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Il. FORMATOS

Control de trazabilidad hacia atras (Anexo 2).

CONTROL DE TRAZABILIDAD HACIA ATRAS
(Materias primas vegetales, insumos y herramientas)

Descripcion

Cantidad Lote Proveedor fecha de Codificacion  Ubicacion

Fecha Hora del producto caducidad interna destino

OBSERVACIONES

INCIDENCIAS

RESPONSABLE
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Control de trazabilidad en proceso (Anexo 3).

CONTROL DE TRAZABILIDAD EN PROCESO

(Envases, Embalajes)

Producto fechade Codificacion Ubicacion

caducidad interna destino

Fecha Hora y Cantidad Lote Proveedor
Formato

OBSERVACIONES

INCIDENCIAS

RESPONSABLE
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Control de trazabilidad en almacenes (Anexo 3.1 — Si aplica)

CONTROL DE TRAZABILIDAD EN ALMACENES

Fecha Fecha Lote .

v v Y 4 / Cantidad .

Hora de Hora de Cddigo de . Destino
. ; de salida

Ingreso Salida Salida

Denominacion del Cantidad de Lote / Cédigo de

producto y formato entrada identificacion interno

OBSERVACIONES

INCIDENCIAS




Control de trazabilidad en almacenes — Mezcla de Lotes (Anexo 3.2 — Si aplica)

Empresa:

CONTROL DE TRAZABILIDAD EN ALMACENES

Fecha:

ADICION O MEZCLA PRODUCTO |
MATERIAS PRIMAS, Lote o Ubicacién

HORA (PrLc"':EcAto) INSUMOS Y Codificacion  Cantidad P;zf:,:,t::,/
HERRAMIENTAS (Envases) interna

Lote Cantidad Destino

OBSERVACIONES

INCIDENCIAS

RESPONSABLE
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Control de trazabilidad hacia delante (Ver Anexo 4).

Empresa: CONTROL DE TRAZABILIDAD HACIA DELANTE

(General)

Fecha de

No de Fecha / Hora Producto / Caducidad /

Datos de Transporte

Comprobante/ | Cliente Cantidad Lote (Conductor,

de Expedicion Formato Consumo

el Preferente

Matricula. Etc.)

OBSERVACIONES

INCIDENCIAS

RESPONSABLE
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Etiquetas Identificativas

ETIQUETAS IDENTIFICATIVAS

(Lotes de producto final)

DENOMINACION PRODUCTO:

DENOMINACION PRODUCTO:

LOTE: LOTE:

LOTE: LOTE:

CANTIDAD: CANTIDAD:

FECHA DE CADUCIDAD: FECHA DE CADUCIDAD:
FECHA DE PRODUCCION: FECHA DE PRODUCCION:

No de BULTO O CANASTILLA:

DESTINO:

DENOMINACION PRODUCTO:

DENOMINACION PRODUCTO:

LOTE: LOTE:
LOTE: LOTE:

CANTIDAD: CANTIDAD:

FECHA DE CADUCIDAD: FECHA DE CADUCIDAD:
FECHA DE PRODUCCION: FECHA DE PRODUCCION:

No de BULTO O CANASTILLA:

DESTINO:
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Tabla 3. Arbol de problemas cadena de citricos en Colombia

Tabla 4. Multiples funciones de los sistemas de trazabilidad

Tabla 5. Referente de regulaciones vigentes en Colombia

Tabla 6. Comparacion cadenas con BPA y sin BPA

Tabla 7. Comparacion beneficios BPH

Tabla 8. Ejemplos codigo de lote

Tabla 9. Control de expedicidn e identificacion del producto final

Tabla 10. Relevancia factores que causan perdidas econémicas

Tabla 11. Tipos de almacenamiento de producto en la cadena objeto estudio
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2. REFERENTE A GUIA PRACTICA DE TRAZABILIDAD

Guia Practica de Trazabilidad. (Ver Anexo 1)

Figura 1. Trazabilidad hacia atras (Nogales, 2011)

Figura 2. Trazabilidad hacia delante (Nogales, 2011)

Formato 1. Control de trazabilidad hacia atras (Ver Anexo 2). Adaptado de (CONSEBRO et. al,
2006)

Formato 2. Control de trazabilidad en proceso (Ver Anexo 3). Adaptado de (CONSEBRO et. al,
2006)

Formato 2.1. Control de trazabilidad en almacenes (Anexo 3.1 — Si aplica). Adaptado de
(CONSEBRO et. al, 2006)

Formato 2.2. Control de trazabilidad en almacenes - Mezcla de Lotes (Anexo 3.2 — Si aplica).
Adaptado de (CONSEBRO et. al, 2006)

Formato 3. Control de trazabilidad hacia delante (Ver Anexo 4). Adaptado de (CONSEBRO et.
al, 2006)

Tabla 1. Estimacion del Riesgo. Tomado de: cartilla BPA, ICA, 2009

Tabla 2. Recomendaciones para la identificacion de Lotes. Propiedad Intelectual de los autores,
2018.

Tabla 3. Etiquetas Identificativas de Lotes. Propiedad Intelectual de los autores, 2018.
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CONCLUSIONES

La metodologia propuesta permite al pequefio productor colombiano sentar las bases de un
mecanismo de trazabilidad acorde con las caracteristicas de una cadena de abastecimiento
fruticola. En este caso la poblacion objeto de estudio hace parte de un grupo de productores de
citricos en el centro del departamento del Valle del Cauca, a los cuales les serd de gran utilidad
conocer las herramientas que aqui se han propuesto, con ellas puede obtener productos de
calidad, inocuidad e higiene. Se propuso la metodologia con el fin de controlar los riesgos y
peligros que se pueden hallar en la produccion de frutas, por lo tanto, si se logra implementar la
trazabilidad segun los propuesto en la guia se podrian llegar a obtener beneficios como
minimizacion de riesgos en los procesos, aumento de calidad e inocuidad de los productos,
aumento de la confianza en los consumidores y abrir puertas hacia nuevos mercados.

Al realizar un diagndstico en la cadena de abastecimiento objeto de estudio, se evidencid
debilidades en cuanto a conceptos de sistemas de trazabilidad, se logré identificar la ausencia
absoluta de la misma, esto debido a la complejidad de abordar estos temas. Por lo tanto, el
proyecto fue orientado en proponer una guia que permita al citricultor manejar practicas y
procedimientos que paso a paso le ayuden a alcanzar las bases de un buen mecanismo de
trazabilidad.

Es importante resaltar que la trazabilidad no es un sistema independiente, es un conjunto de
herramientas, elementos y practicas como guias de BPA, BPH y manuales de inocuidad, los
cuales bien implementados, permiten sentar las bases de un entorno productivo controlado,
inocuo e higiénico.

Para lograr los objetivos del proyecto, se hizo un anélisis comparativo entre el sistema objeto
estudio y la literatura que actualmente existe de referencia sobre trazabilidad y cadenas de
abastecimiento fruticolas en Colombia. Dicho anélisis permitio identificar que la literatura esta
bastante acorde con la situacion que se presenta en el campo colombiano, se pudo evidenciar
entre otros aspectos, que en la mayoria de los casos los pequefios productores no cuentan con los
recursos suficientes para implementar mejoras tecnoldgicas en su unidad productiva. Este punto
fue importante para el proyecto, puesto que planted las bases para una propuesta de trazabilidad
que sea acorde con la situacion y caracteristicas actuales de los citricultores del sector.

Se tomaron de referencia las guias mencionadas anteriormente, las cuales fueron adaptadas a las
caracteristicas y aspectos propios del sector y para lograr una mejor orientacion de las mismas y
un buen manejo de los conceptos de trazabilidad, se presenta a los pequefios productores una
serie de formularios y formatos de facil entendimiento y aplicacion.

Finalmente, se presenta la propuesta de guia de trazabilidad, la cual fue estructurada a partir de
informacion tomada de guias de trazabilidad internacionales, manuales de BPA, BPH y manual
de claves de la inocuidad. Combinando todos los aspectos que albergan estas guias, se logra
organizar un manual practico que sirve de apoyo a los pequefios productores para que puedan
implementar practicas que logren alcanzar la inocuidad y calidad de los productos y que a la vez
sean de facil acceso segun las caracteristicas de su sector.
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