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INTRODUCCION

Las empresas necesitan ser competitivas para sobrevivir, lograrlo depende
fundamentalmente de su capacidad de innovar.

Tradicionalmente, la innovacion se veia ligada exclusivamente al &ambito
tecnologico y al desarrollo de productos, sin embargo, no se debe olvidar que
existe otra innovacion tan importante como aquella a su vez contribuye en gran
manera a la competitividad de las empresas: la innovacion en gestién. Innovar no
s6lo es desarrollar nuevos productos sino que en términos mas amplios es hacer
las cosas de forma novedosa, de forma distinta a como venian haciéndose,
adelantdndose 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 avance
espectacular en la gestion de los mismos, lo que en el sector de la alimentacion
cobra especial interés, dadas las exigencias crecientes de calidad y seguridad de
los consumidores hacia los alimentos.

La trazabilidad agrega valor al producto y diferencia a las industrias por su calidad.
Conocer los procesos de elaboracion de segmentos sensibles de la produccion o
de insumos de la industria, permite manejar una informacion clave que suma valor
al producto final.

Las industrias que certifican sus procesos de produccion, el origen de sus
materias primas, el trabajo de sus empleados bajo un sistema laboral legal y
responsable, obtendran una diferencia de valor ante el consumidor por la
transparencia de su cadena de produccion.

Esta implementacion beneficia tanto a los productores, como a los importadores y
consumidores finales. La trazabilidad es una nueva exigencia en distintas areas
del comercio mundial.
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RESUMEN

Conscientes de la necesidad de ayudar a la empresa de productos lacteos en el
cumplimiento de sus obligaciones legales, se elabora el presente documento que
pretende ayudar a superar las dificultades que la industria alimentaria encuentra
con la trazabilidad de sus productos.

El presente trabajo es aplicable en el sector de INDUSTRIAS LACTEAS.

En el capitulo 1 se definirA el concepto de leche, los tipos de leche existentes
segun su proceso de conservacion, su forma y contenido nutrimental, asi como el
proceso general para la elaboracion de leche envasada.

La leche y sus productos lacteos constituyen una fuente abundante y comoda de
nutrientes para la poblacion de muchos paises, y el volumen del comercio
internacional de productos derivados de la leche es considerable.

La calidad de la leche esta determinada por aspectos de composicion e higiene.

En el capitulo 2 se interpretard la normatividad en materia de metrologia
correspondiente al concepto de trazabilidad, con base en diferentes normas
aplicables al ramo alimenticio.

En el capitulo 3 se analizaran los documentos que se generan a lo largo del
proceso de elaboracion de leche envasada hasta la entrega al consumidor. Estas
etapas se tomaran en cuenta para el disefio del sistema de trazabilidad.

En el capitulo 4 se presentara el sistema de trazabilidad disefiado, asi como los
formatos a utilizar durante el proceso de leche envasada, a partir de la definicion
del producto, del lote y de los procesos unitarios hasta su expedicion al
consumidor.

En el capitulo 5 se establece la realizacion de ejercicios de trazabilidad de manera
interna y periédica dentro de la planta lechera a fin de verificar la eficiencia del
Sistema de Trazabilidad con base al porcentaje de producto recuperado y al
tiempo establecido para la realizacion de éste.
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1. PLANTA PRODUCTORA DE LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

La empresa de productos lacteos necesita dar cumplimiento a sus obligaciones
legales para ser una empresa competitiva a nivel nacional e internacional,
garantizando productos inocuos al consumidor a través de autocontroles durante
el proceso de fabricacion. Cabe destacar que la trazabilidad es una herramienta
de gestion implicita en varios Sistemas de Calidad tales como: HACCP (Andlisis
de Peligros y Puntos de Control Critico), BPM (Buenas Practicas de Manufactura),
BPA (Buenas Préacticas Agricolas), Bioterrorismo (Food Defense), PAS 220
(Institucion Britanica para la Estandarizacion), FSSC22000 (Estandar de
certificacion para un Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria), SQF
(Seguridad y Calidad Alimentaria), 1SO 22000 (Sistemas de gestion de la
inocuidad de los alimentos - Requisitos para cualquier organizacion en la cadena
alimentaria), entre otros.

1.1Planteamiento del Problema de Investigacion

Diseflar un sistema de trazabilidad para una planta productora de leche y
productos lacteos, ubicada en el estado de Guanajuato que permita identificar de
manera exacta las condiciones del proceso de leche envasada, desde la materia
prima hasta la entrega del producto terminado al consumidor. Con el proposito de
dar atencion oportuna a una queja del cliente ya sea interno o externo, asi como el
retiro de producto del mercado en caso de desviacion del mismo.

La metodologia empleada en el desarrollo de esta investigacion esta integrada por
cinco etapas: Planteamiento de la problematica, Diagnostico, Prescripcion,

Instrumentacion y Control de los resultados.

1.2 Problematica en la planta

Se detecta que no todos los registros de operacion de la planta productora de
leche y productos lacteos, cuentan con los datos minimos requeridos para llevar a
cabo una trazabilidad documental. Ya que cada area dentro de la planta utiliza un
dato diferente para identificar el producto terminado.

1.3 Objetivo General

Disefar un sistema de trazabilidad del producto a lo largo de la cadena productiva
para tener el proceso controlado, dar cumplimiento a la normatividad aplicable asi
como dar atencion oportuna a una queja de cliente interno y/o externo tomando las
acciones necesarias para tal efecto.
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1.4 Objetivos Particulares

e |dentificar las etapas del proceso de elaboracion de la leche envasada.

e |Interpretar la normatividad aplicable correspondiente al concepto de
trazabilidad, asi como de los productos lacteos.

e Analizar cada documento que se genera a lo largo del proceso de
elaboracion desde la recepcién de materia prima hasta la entrega al
consumidor.

e Evaluar de sistema de trazabilidad.

1.5 Justificacidn

La implementacion del sistema de trazabilidad que propone la presente
investigacion beneficiara a la planta productora de leche envasada, ya que a
través del disefio de los formatos que se utilizaran durante el proceso de
fabricacion permitird recuperar el historico, la trayectoria y la ubicacion del
producto terminado. Lo cual le agrega valor a la leche envasada. Y garantiza a la
empresa tener un mejor control de sus procesos productivos.

1.6 Viabilidad

La propuesta para implementar un Sistema de Trazabilidad para el proceso de
leche envasada es viable porque:

a) La alta direccion proporciona los recursos financieros, materiales y de
infraestructura para su implementacion;

b) El departamento de calidad cuenta con el recurso humano para realizar las
acciones propuestas.

1.7 Tipo de Investigaciéon

Inicia como descriptiva al determinar la situacion en la que se encuentra la planta
productora en cuestion al control documental, respecto a sus operaciones unitarias
a lo largo del proceso productivo, y no se limitd solo a la identificacion de
deficiencias en los documentos, sino a la prediccion e identificacion de las
relaciones que existen entre dos variables. Se analiz6 detenidamente la
informacion obtenida a fin de identificar los datos necesarios para completar la
trazabilidad del producto.
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1.8 Hipo6tesis y variables

Contar con un sistema de trazabilidad en el proceso de leche envasada, permitira
a la empresa cumplir con la normatividad aplicable y dar atencién oportuna a
qguejas de clientes internos/externos, asi como de tomar las acciones necesarias
en forma oportunay eficiente.

e Variables independiente

Formatos de control de proceso para las areas de almacén, control de calidad,
produccién y centro de distribucion.

e Variable dependiente

Personal operativo de las areas de almacén, control de calidad, produccion y
centro de distribucion.

Para la implementacion del sistema se impartira un curso de capacitacion acerca
de los formatos al personal operativo de toda la planta.

1.9 Seleccidén del Disefo

El disefio de la investigacion es fundamentalmente no experimental dado que la
estrategia para la implementacion del Sistema de Trazabilidad en la leche
envasada se basoé en primera instancia en la observacion y andlisis del proceso de
elaboraciéon de la leche y de los formatos utilizados, para que posteriormente se
aplicaran los ajustes necesarios en los formatos a fin de trazar el proceso
productivo desde la recepcidon de materiales hasta la entrega de producto
terminado al consumidor.

1.10 Procesamiento de la informacién

Se procedid a identificar los datos que se utilizarian para dar trazabilidad
documental al producto en todas las etapas de la cadena productiva.

Se redisefiaron los formatos utilizados para el control de proceso incluyéndose los
datos necesarios para dar trazabilidad en las etapas de produccion segun fuera el
caso.
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1.11 Andlisis de los resultados

A partir de la codificacion del producto y de la informacion obtenida del analisis del
proceso productivo, entendiéndose que la implementacion del sistema de
trazabilidad abarca desde la recepcion de materia prima hasta la entrega de la
leche envasada al consumidor, se procedié a evaluar la inclusibn de datos
elementales en los formatos de operacion.

1.12 Presentacion de Resultados

Esté integrado por los antecedentes del Sistema de Trazabilidad en la actualidad,
el diagrama de flujo del proceso productivo a fin de entender la operacion, la
metodologia empleada en la investigacion, el analisis de los resultados y los
formatos diseflados para utilizarse en las areas de proceso. Asi mismo se agregan
las referencias bibliograficas.
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2. GENERALIDADES DEL PROCESO DE ELABORACION DE LECHE
ENVASADA

En el presente capitulo se definird el concepto de leche, los tipos de leche
existentes segun su proceso de conservacion, su forma y contenido nutrimental,
asi como el proceso general para la elaboracién de leche envasada.

La leche y sus productos lacteos constituyen una fuente abundante y comoda de
nutrientes para la poblacion de muchos paises y el volumen del comercio
internacional de productos derivados de la leche es considerable.

La calidad de la leche esta determinada por aspectos de composicién e higiene.

2.1 Leche

La leche es el producto obtenido de la secrecion de las glandulas mamarias de la
vaca, sin calostro, en instalaciones limpias mediante uno o mas ordefios. La leche
debe ser sometida a tratamientos térmicos u otros procesos que garanticen la
inocuidad del producto; ademas puede someterse a otras operaciones tales como
clarificacion, homogeneizacion, estandarizaciéon u otras, siempre y cuando no
contaminen al producto y cumpla con las especificaciones de su denominacion.*

Leche para consumo humano: Es la leche que debe ser sometida a tratamientos
térmicos u otros procesos que garanticen la inocuidad del producto; tales como
clarificacion, homogeneizacion, estandarizacion u otras, siempre y cuando no
contaminen al producto y cumpla con las especificaciones de su denominacién.?

2. 2 Valor nutrimental

La leche es un alimento muy rico en agua (87%). Contiene 3,2 g de proteinas y
120 mg de calcio por cada 100 g de leche. Este es un contenido en calcio muy
elevado ya que, por ejemplo, la carne contiene 10 mg y el pan 27 mg por cada 100
gramos.

La afirmacién de que la leche es un alimento completo es cierta aunque quizas
algo exagerada. La leche es pobre en hierro y en acido ascérbico, pero aporta
Vitaminas A, D y B2 (Riboflavina).

! Alais Charles, Reimpresién abril 2003, Ciencia de la leche, Barcelona, Espafia; Editorial Reverté

S.A. Pag. 23-25

> Norma Oficial Mexicana NOM-155-SCFI-2003, Leche, férmula lactea y producto lacteo

combinado-Denominaciones, especificaciones fisicoquimicas, informaciéon comercial y métodos de
rueba.

5) Kenneth Robinson Richard, Microbiologia lactol6gica: microbiologia de la leche Volumen 1 de

Microbiologia Lactolégica. Acribia, Editorial, S.A., 1987
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2.3 Tipos de leche

Las distintas variedades de leche que se encuentran comercializadas se
diferencian:

Por su proceso de térmico de conservacion®:

» Leche Pasteurizada: Se comercializa bajo la denominacion de Leche
Fresca. La pasteurizacion consiste en un calentamiento moderado de la
leche para destruir todos los microorganismos patégenos eventualmente
presentes y una proporcion muy importante de los demas gérmenes. La
leche es sometida a un calentamiento de 72 °C durante 15 s a 20 s. La
pasteurizacion no disminuye el valor alimenticio de la leche. No altera
ninguna vitamina, salvo la C, pero la leche no es una fuente importante de
esta vitamina. Después del proceso de pasteurizacion debe conservarse
siempre en frio.

= Leche Esterilizada: Es la leche natural envasada y sometida posteriormente
a un tratamiento térmico que garantice la destruccion total de
microorganismos de la leche para asegurar una larga conservacion. Se
obtiene al tratar la leche de origen a temperaturas entre 105 °C y 120 °C
durante 15 s a 20 s. Anteriormente se realiza un tratamiento de pre
esterilizacion a 130 °C a 140 °C durante un periodo de tiempo entre 2 sy 15
s. La leche esterilizada sufre también un proceso de homogeneizacién que
rompe los globulos grasos evitando que la grasa se acumule en la capa
superficial. La leche esterilizada puede conservarse de sin refrigeracion
hasta seis meses.

= Leche UHT (Ultra High Temperature): El tratamiento UHT consiste en un
calentamiento instantaneo de la leche, en flujo continuo, a 140 °C a 150 °C
durante 2 s a 5 s, seguido de un envasado aséptico en recipientes estériles.
Su ventaja es la conservacion practicamente total de su valor nutricional,
especialmente vitaminico, debido al poco tiempo de aplicacién de calor. En
los paises templados la conservacion de esta leche esta garantizada
durante varios meses a temperatura ambiente a condicion que no se abran
los recipientes. En los paises calidos es recomendable conservarla en frio.
Una vez abiertos los recipientes de leche UHT deben ser utilizados en las
24 horas siguientes, pues la contaminacidon puede desarrollarse muy
rapidamente.

* www. scribd.com/doc/23466396/Manual-HACCP-lacteos [Consulta 06-Feb-2011]
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Por su Forma Fisica, la leche puede dividirse en®:

= Leche liquida.

» Leche evaporada o concentrada. Se obtiene mediante evaporacion en vacio
de parte del agua que contiene la leche esterilizada.

= Leche condensada. Se prepara de la misma forma que la evaporada pero
afiadiendo sacarosa para asegurar su conservacion.

= Leche en polvo. Se obtiene sometiendo a la leche esterilizada a un proceso
completo de evaporacion.

Por su Contenido Nutrimental, la leche se divide en®:

= Entera. Contiene todos los nutrientes.

= Semidescremada. Contiene menos cantidad de grasa y de vitaminas
liposolubles A, Dy E.

= Descremada. No contiene grasa ni vitaminas liposolubles.

» Enriquecidas. Es adicionar una o varias vitaminas, minerales o proteinas
(aminoacidos) en concentraciones superiores a los que normalmente
contiene la leche. Por ejemplo a la leche se le puede adicionar cualquier
nutriente. La forma comercial mas conocida es adicionar vitamina Ay D o
enriquecerla con calcio.

= Fortificada: Es adicionar una o varias vitaminas, minerales o proteinas
(aminoacidos) que normalmente no contiene el producto, por ejemplo a la
leche se le puede adicionar hierro.

> Gosta Blylund, Manual de Industrias lacteas, Tetra Pak Hispania, Federacion Internacional de
Lecheria, Madrid Espafia, 1996.

®varnam, A. H., Leche y productos lacteos: tecnologia, quimica y microbiologia, Zaragoza Esparia,
Editorial Acribia, 1ra edicion 1995.
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2.4Descripcion del proceso de elaboracion de leche esterilizada
A continuacién se describe en la tabla 1 el proceso de elaboracion de leche
esterilizada envasada:

Tabla 1

Descripcion del proceso de elaboracion de leche esterilizada

ETAPA DESCRIPCION

Al momento de recibir los materiales, el transporte es verificado
minuciosamente y posteriormente los materiales de acuerdo a
cada una de las especificaciones. Una vez que son liberados
Almacén de materiales por calidad son trasladados en montacargas al almacén y
acomodados en los racks asignados para ello. Los materiales

son trasladados al area de llenado en montacargas.

Se recibe leche organica de proveedores certificados a una
temperatura maxima de 6 °C y se verifican las condiciones de
limpieza de la pipa, si esto esta correcto se realizan las pruebas
Recibo de leche de anden tales como determinacion de proteina, grasa,
antibioticos, prueba de alcohol, acidez, indice crioscépico, entre
otros. Si las pruebas estan de acuerdo a las especificaciones

de la leche cruda de vaca se almacenan en los termos.

Una vez que la leche es liberada (aceptada por calidad) se
almacena en los termos de almacenamiento donde se
Almacenamiento en mantienen a una temperatura maxima de 4 °C, en esta etapa el
termos monitoreo y verificacion de las temperaturas en primordial para
el producto que se va a destinar ya que se deben controlar

pardmetros de pH y acidez.

En esta etapa la leche se pasa al homogeneizador cuya funcion
L es hacer el glébulo de grasa lo mas pequefo posible, de tal
Homogenizacion . »
forma que evite la separacion de fases en la leche. En esta

etapa se verifica el tamafio del glébulo de grasa.
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ETAPA DESCRIPCION
Se ajusta el contenido de grasa de acuerdo a la especificacion
L del producto terminado que se trate, en este caso leche light
Estandarizacion

(méx. 5 g/l). En esta etapa se verifica el contenido de grasa ya
que se trata de un producto bajo en grasa.

Pasteurizacion

La leche se somete a un primer proceso térmico con la finalidad
de destruir los microorganismos patdgenos, esto a una

temperatura de 88 °C por 15 minutos.

Almacenamiento de la

leche pasteurizada

La leche pasteurizada es almacenada en los termos de
almacenamiento a una temperatura maxima de 6 °C y de
acuerdo a la produccién puede ser almacenada hasta 4 horas
monitoreandose pH y acidez o ser utilizada de manera

inmediata.

Llenado

En esta etapa la leche es envasada a una temperatura maxima
de 10 °C. Se realizan pruebas de sellado, de volumen, de

roscado, etc.

Esterilizacion

Las botellas de leche son acomodadas en carros especiales los
cuales se colocan en el equipo que llevara a cabo la
esterilizacién del producto, es aqui donde se lleva a cabo el
segundo proceso térmico donde se elimina en su totalidad
cualquier microorganismo o0 espora presente en la leche, se

lleva a cabo en 123 °C por 8 minutos.

Etiquetado

Posteriormente el producto se coloca en bandas
transportadoras las cuales trasladan el producto al equipo que

colocara la manga (etiqueta)
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ETAPA DESCRIPCION

Posteriormente pasan de las bandas transportadoras a la
Empaquetado empacadora la cual forman paquetes de 6 botellas de 1litro de

producto terminado.

_ Finalmente el producto es colocado sobre tarimas vy
Almacenamiento en
o transportado en montacargas a los almacenes de producto
centro de distribucion _
terminado hasta su embarque.

Fuente: Elaboracion propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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3.0 NORMATIVIDAD

En el presente capitulo se interpretara la normatividad correspondiente al
concepto de trazabilidad, con base en diferentes normas aplicables al ramo
alimenticio.

Existen diversas definiciones de trazabilidad aplicables al area alimenticia entre las
gue destacan las siguientes:

La trazabilidad es la posibilidad de encontrar y seqguir el rastro, a través de
todas las etapas de produccion, transformacién y distribuciéon, de un
alimento, un pienso, una sustancia o un animal destinado a la produccion
de alimentos o a ser incorporados en alimentos o0 piensos O con
probabilidad de serlo. Dicho coloquialmente, es la posibilidad seguir los
pasos que ha recorrido un producto y sus componentes desde su origen
hasta llegar a las manos del consumidor.’

La trazabilidad es un sistema por el cual se puede recuperar la historia del
alimento, su utilizacion y localizacion por medio de codigos registrados. El
objetivo es poder disponer rapidamente de la informacion del alimento a lo
largo de toda la cadena alimentaria.®

Se entiende como trazabilidad 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
suministros en un momento dado, a través de una herramienta
determinada.’

La trazabilidad es la capacidad de rastrear el movimiento hacia adelante a
través de las diferentes fases de la cadena de suministro ampliada y rastrea
hacia atrds la historia, aplicacion o localizacion de lo que se esta
examinando.®

La propiedad del resultado de una medida o del valor de un estandar donde
éste pueda estar relacionado con referencias especificadas, usualmente
estandares nacionales o internacionales, a través de una cadena continua
de comparaciones todas con incertidumbres especificadas es llamada
trazabilidad metrologica. Es importante mencionar que concepto no es
objeto de estudio en el presente trabajo.™*

7 Asociacién Mexicana de Estandares para el Comercio Electrénico, AMECE-GS1 México

® Organizacion Internacional para la Estandarizacion (1SO), en su International Vocabulary of Basic
and General Terms in Metrology

° Briz Julian, Trazabilidad y sequridad alimentaria. Espafia, Editorial Mundi-prensa, 2003.

1% Comité de Seguridad Alimentaria de AECOC

" \www.materialesdereferencia.cl [Consulta 03-Abr-2011]
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3.1 ¢Qué sistema se debe implementar para garantizar la trazabilidad?

Existen diferentes normatividades que obligan a la industria lechera a tener un
Sistema de Trazabilidad y su disefio depende de la naturalidad de la empresa, del
tipo de producto, asi como el cumplimiento de normatividad especifica aplicable a
ésta.

En México, para la industria de alimentos hay una norma general que los obligan a
cumplir en diferente medida con la trazabilidad de los productos elaborados en un
establecimiento:

a) Todos los establecimientos que se dediquen al proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios, deben cumplir con las disposiciones
establecidas en la NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el
proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, y define la
trazabilidad como:

[...Rastreabilidad/rastreo de los productos, la capacidad para seguir el
desplazamiento de un alimento, bebida o suplemento alimenticio a traves
de una o varias etapas especificadas de su proceso....]

Establece la importancia de poder asegurar que las empresas deben
identificar el lote de un determinado producto a través de la cadena
alimenticia.

Una norma mexicana de reciente creacion que establece los lineamientos
generales para disefiar un sistema de trazabilidad NMX-F-CC-22005-NORMEX-
IMNC-2008 Trazabilidad de la cadena alimentaria- Principios generales vy
requisitos fundamentales para el disefio y la implementacion del sistema.
Establece de manera general las directrices para implementar un sistema de
trazabilidad en la industria, tomando en cuenta desde la definicion del lote hasta la
identificacion de cada uno de los procesos hasta su distribucién al consumidor.

Por otro lado también se tienen normas internacionales, que usualmente son
implementadas en las empresas para fines comerciales, las cuales garantizan la
comercializacion de los productos inocuos, asi como la confianza que ofrece
ostentar un certificado de calidad, tal es el caso de:

a) La norma ISO 9001:2008 (Sistemas de gestion de la calidad — Requisitos),
gue aungue no es una norma aplicable propiamente a la industria de
alimentos, si puede ser utilizada de manera general, y define la trazabilidad
en su elemento 7 como:

[...7.5.3 Identificacién y trazabilidad

Cuando sea apropiado, la organizacion debe identificar el producto por
medios adecuados, a través de toda la realizacion del producto.

La organizacién debe identificar el estado del producto con respecto a los
requisitos de seguimiento y medicion.
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Cuando la trazabilidad sea un requisito, la organizacién debe controlar y
registrar la identificacion Unica del producto ...]

Esta norma solo establece que la organizacion debe identificar un producto,
y no establece el sistema de trazabilidad a utilizar ya que lo deja abierto
para que cada empresa lo disefie segun las caracteristicas de sus procesos
y producto final.

Sin embargo, la industria de alimentos tiene normas especificas, tal es el
caso de la ISO 22000:2005 (Sistemas de gestion de la inocuidad de los
alimentos - Requisitos para cualquier organizacion en la cadena
alimentaria) que abarca tanto la parte de control documental que establece
ISO 9001:2008 como aspecto del sistema HACCP. Y define la trazabilidad
como:

[...”7.9 Sistema de trazabilidad

Se establecerd un sistema de trazabilidad que permita identificar los lotes
de productos y su relacion con los lotes de materias primas y los registros
relativos al proceso y a la liberacion del producto. El sistema de trazabilidad
debe permitir identificar al proveedor directo y al cliente directo...]

Esta norma establece de forma puntual la implementaciéon de un sistema
de trazabilidad que permita identificar desde las materias primas utilizadas
para la elaboracion de un determinado producto, asi como conservar los
registros que soporten todo el proceso productivo hasta la liberacion del
producto final, asi como la identificacion de los clientes a los cuales fue
distribuido el producto.

Dado lo anterior, un sistema adecuado es aquél que permite:*?

Identificar en cada unidad de venta un codigo de LOTE.

Conocer el proveedor y n° de lote de los materiales, insumos o materias
primas utilizados en cada uno de los lotes de producto.

Diferenciar las condiciones de produccion especificas de cada uno de los
lotes (maquinaria o fase critica, personal, etc.)

Registra el n° de lote que envio a cada cliente. La informacién de
trazabilidad de las empresas debe permitir la rapida presentacion a la
autoridad competente de los listados de distribucion que detallen los lotes,
las fechas, los destinos, direcciones, cédigos postales, teléfonos de
contacto, etc.

Localizar y recuperar el producto en caso de alerta o crisis alimentaria.

12

www.codexalimentarius.net/download/standards/23/cxp_001s.pdf [Consulta 16-Ago-2010]
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= Auditar peribdicamente para asegurar su idoneidad.

Las ventajas que tiene un adecuado sistema de trazabilidad son:

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

» Rapidez de actuacion y de reaccion ante alertas y crisis alimentarias.
= Credibilidad y prestigio para los operadores alimentarios.
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4.0 ANALISIS DE INFORMACION PARA EL DISENO DEL SISTEMA DE
TRAZABILIDAD

En el presente capitulo se analizaran los documentos que se generan a lo largo
del proceso de elaboracién de leche envasada hasta la entrega al consumidor.
Estas etapas se tomaran en cuenta para el disefio del sistema de trazabilidad.

DIAGRAMA DE FLUJO DE LA OPERACION:

Se elabora el diagrama de flujo para conocer de manera general el proceso de
elaboracién, desde la recepcion de materia prima y materiales hasta su venta al
consumidor (ver figura 6). Derivado de este diagrama de flujo de los procesos
operativos, se propone un procedimiento de trazabilidad que contemple los
siguientes puntos con base al procedimiento interno establecido:

a) “Criterios para establecer los lotes”.

Se tiene como finalidad la delimitacion de cada lote en funcion del producto,
proceso productivo, riesgo etc.

b) “Trazabilidad en Recepcion”.

Identificar los datos de las materias primas y auxiliares que se reciben para
ser capaces de seguir el rastro hasta el eslabén inmediatamente anterior en
la cadena alimentaria.™

c) “Trazabilidad en el Proceso”

Generar la informacion para poder relacionar las diferentes materias primas
utilizadas con operaciones efectuadas, control de mezclas y divisiones,
personal que interviene, etc. hasta los productos elaborados.

d) “Trazabilidad en cadena de distribucion”

Relacionar los productos elaborados con el siguiente eslabon de la cadena:
a quién se le ha hecho entrega: qué productos, en qué cantidad, cuando,
etc.

13 Victoria de las Cuevas Insua, Trazabilidad avanzado: guia para la aplicacion de un sistema de
trazabilidad en una empresa alimentaria. Espafia, Editorial Gesbiblo, 2006

Implementacion de un Sistema de Trazabilidad para el proceso de leche envasada



22

e) “Ejercicio de trazabilidad”

Establecer una sistematica de comprobacion periddica del correcto
funcionamiento del sistema, su eficacia, asi como la deteccién de posibles
mejoras.
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4.1 Criterios para establecer los lotes

Estos criterios se disefiaron con base en el proceso de elaboracién de leche
envasada de la planta en estudio considerando los siguientes lineamientos.

Véase Figura 5 Codificacién de Producto Terminado.

1. Puesto que las condiciones de fabricacion, envasado, etc. se realizan bajo un
procedimiento normalizado, se empieza por localizar los puntos que marcan
diferencias importantes. Por ejemplo:

= Denominacion del producto.

» Fecha de caducidad

» Fase o linea de produccidon o maquinaria critica (tanque de procedencia,

tratamiento térmico, envasadora, etc.).
= Turno.
» Requisitos de clientes.

2. Decision. Habra que buscar siempre el equilibrio entre el riesgo para la
seguridad, la complejidad y coste econémico que lleva consigo.

Las ventajas e inconvenientes que se asumen al limitar al maximo el tamafio de un
lote se establecen en la siguiente tabla:

Tabla 2
Ventajas y desventajas
VENTAJAS DESVENTAJAS
= Mayor control y mejora en la = Mayor coste econdémico en el
gestion. disefio, implementacion y puesta
= En caso de tener que proceder al en marcha del sistema de
retiro de un lote en el mercado: gestion
- Répida localizacion y retirada = Mayor dificultad en el disefio,
- Menor numero de posibles implementacion y puesta en
afectados marcha del sistema de gestion
- Menor coste econdmico
- Menor consecuencia negativa en
la marca comercial.

Fuente: www.ocu.org/.../trazabilidad-de-los-alimentos-s93861.htm [Consulta 25-Mar-2011]
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3. Ejemplos de lotes. El lote debe indicarse en el producto, de manera visible,
legible e indeleble; para ello, podra reflejarse de distintas formas dependiendo el
tipo de envase utilizado. El codigo de lote puede ser numérico o alfanumérico
(nimeros y/o letras), en la Tabla 3, se pueden observar varios ejemplos de
codificado.

Tabla 3
Ejemplos para definir el codificado del producto terminado

a) FECHA DE ELABORACION + TURNO

b) FECHA DE ELABORACION + LINEA

c) NUMERO CORRELATIVO DE ELABORACION

d) CODIFICACION DEL TANQUE QUE CONTIENE EL PRODUCTO
ELABORADO + FECHA DE ELABORACION/ EXPEDICION

e) FECHA DE ENVASADO + LINEA DE ENVASADO

f) FECHA DE ENVASADO + TURNO

g) FECHA DE CADUCIDAD + LINEA DE ENVASADO

Nota:

La indicacion del lote ira precedida de la letra L, salvo en los casos en que se
distinga claramente de las demas indicaciones del etiquetado.

(Ejemplos: L: , LOTE: , VEASE LOTE EN EL DORSO).

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.

Para el caso del presente trabajo, la codificacion del producto terminado se
considera como sigue:

CADUCIDAD + HORA DE ENVASADO

CODIGO DEL FECHA DE LINEA DE ORDEN DE
probUCTO T ELABORACION T ENvasapo T PRoDUCCION

(Ver ejemplo en figura 5)
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Diagrama de flujo de trazabilidad en recepcion
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Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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En la Figura 1 “Diagrama de flujo de trazabilidad en recepcion” se describe lo
relacionado a la trazabilidad documental en la recepcion de materiales, insumos y
materias primas una vez cumplidas las caracteristicas de calidad e inocuidad:

1. Se debe comprobar que cada una de las materias primas recibidas y los
documentos que pudiesen acompafarles son correctos y coinciden con el pedido
realizado. Ademas, es muy importante comprobar que todas las materias primas
llevan indicado su lote.

2. En ocasiones, por facilitar el sistema, y aplica solo en materiales de empaque
se puede realizar la agrupacion de varios lotes del proveedor en uno o asignarle
una denominacion diferente, en este caso, es necesario mantener una relacién
entre el codigo que se asigna (lote interno) y el lote que ha aportado el proveedor.
Entre el area de almacén y control de calidad debe haber una estrecha
comunicacion para mantener dicha trazabilidad de materiales, en el caso de
almaceén véase tabla 9 Control de trazabilidad en recepcion y para el caso de
control de calidad véase Tabla 27 Control de recepcion de materiales (lotes vs
certificados de calidad)

Esta relacion no debe perderse en ningun caso, de lo contrario, no se podria trazar
hacia el origen.

3. Si el proveedor no identificase la materia prima que aporta a la empresa el
material es rechazado de acuerdo a la tabla 28 Rechazo de materiales, insumos y
materias primas, y se solicita que en la siguiente recepcion como requisito para su
recibo en planta.

4. Se deben controlar y registrar los datos referentes a cada recepcion.

5. El orden en los almacenes, la utilizacién de sistemas PEPS (Primeras entradas-
Primeras Salidas, es decir, lo primero que entra es lo primero que sale) y el uso de
etiquetado adecuado, facilitara la identificacion y/o retirada de una partida si fuera
ineludible. Sera necesario mantener la ubicacion exacta de una determinada
materia prima en los registros de almaceén.
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Control de recepcion e identificacion de materias primas

Leche

¢, Qué debe aportar el

proveedor? *

¢Qué informacion debe
registrarse?

Ejemplos de codificacién
interna (si
desea utilizarse o fuese

= Llote o0 co6digo de
identificacion de la pipa
de la cual procede.

= Cantidad

* Proveedor y cédigo de

» identificacién

* Tipo de analisis

» Resultado

Proveedor

Lote o codigo de
identificacion de la pipa
de la cual procede.
Cantidad

Fecha de recepcion

Tipo de analisis
Resultado

Cadigo de identificacion
interno**

necesario)**

» Fecha de entrada***

» Llote o0 codigo de
identificacion de la pipa
de la cual procede.

» Proveedor***

= N° correlativo de
entrada***

Materias primas

¢, Qué debe aportar el

proveedor? *

¢Qué informacion debe
registrarse?

Ejemplos de codificacion
interna (si
desea utilizarse o fuese

= |Lote

= Cantidad

= Proveedor

= Fecha de caducidad

Lote

Cantidad

Proveedor

Fecha de recepcién
Fecha de caducidad
Codificacion interna**

necesario)**
= Fecha de caducidad***
= Fecha de recepcion***
= N° correlativo de
entrada***

Material en envase y embalaje

¢, Qué debe aportar el

proveedor? *

= |ote
= Cantidad
= Proveedor

¢ Qué informacion debe
registrarse?

Lote
Cantidad
Proveedor

Fecha de recepcién

Ejemplos de codificacion
interna (si

desea utilizarse o fuese

necesario)**

= Fecha de recepcion

= NO correlativo de entrada

Fuente: www.bitmakers.com/Trazabilidad/Trazabilidad-de-Recogida-de-Leche.html - Espafia [Consulta 14-

Nov-2011]
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Nota:
* Se aconseja archivar la informacion aportada por la etiqueta del proveedor.

En caso de utilizarse codificacion interna no se perdera la relacion de la informacion
aportada por el proveedor.

DDMMAA (DIA-Mes-Afio) porque facilita el PEPS ya que el nimero mas bajo es el méas
antiguo.

Ejemplo: Recepcion 20 de octubre del 2010: 201010

Si se utiliza este sistema y el proveedor entrega diferentes lotes del mismo producto el
mismo dia, se recomienda afadir el nUmero correlativo de entrada.

Ejemplo: 201010/01, 201010/02

*%*

*kk
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Independientemente del producto del que se trate, es indispensable para su
elaboracién, un proceso o secuencia de actividades mediante las cuales las
materias primas, auxiliares y envases, se transforman en producto terminado.

De cada lote, se debera tener informacién de materias primas que lo integran,
lineas de producciéon o maquinas, (sobre todo las que constituyen un punto critico
en la produccién) y demas informacion diferencial que lo delimite.**

A continuacién se presentan en el Figura 2 Diagrama general del proceso de
elaboracion de leche envasada, en los que se han resaltado aquellas fases
importantes para la trazabilidad. Cada empresa debera adaptarlo a las
particularidades de su proceso.

Figura 2

Diagrama general del proceso de elaboracion de leche envasada

Envases / Embalajes

Envases / Embalajes

Envases / Embalajes
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Tratamiento
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trazabilidad en
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Transporte a pipa

\
3
v

\
<
A 4

Control de
trazabilidad en

almacenes

Paletizado

Almacenado a
granel

I

[

Leche envasada

Leche a granel

Fuente: www.scribd.com/doc/23466396/Manual-HACCP-lacteos [Consulta 06-Feb-2011]

“ www.ocu.org/.../trazabilidad-de-los-alimentos-s93861.htm [Consulta 22-Feb-2010]
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En la Figura 2 “Diagrama general del proceso de elaboracion de leche envasada”
se describe lo siguiente:

1. Debe integrarse en la trazabilidad de esta parte del proceso, materias primas,
mezclas, coadyuvantes tecnolégicos, aditivos, maquina critica etc. que afecte o
pueda afectar a la seguridad del producto; en concreto, debe prestarse especial
atencion a la composicion de las mezclas que se realizan y los trasiegos de leche
entre las diferentes pipas, tanques 6 movimientos entre los diferentes almacenes.
Se controlan y registran cantidades y lotes que participan en las mezclas,
origenes, destinos, etc.

Los procesos que generen productos intermedios para su utilizacion posterior,
deberan mantenerse identificados de forma que no se pierda su trazabilidad (por
ejemplo, mezclas de producto terminado, movimientos de tanques, tratamientos,
etc.). No olvidar que los residuos o subproductos generados, deben ser trazados e
identificados. Tal como lo indica la tabla 5 “Control e identificacion de trazabilidad
en el proceso”.

2. En el envasado, hay que tener en cuenta que debe ser trazable todo aquello
gue entra en contacto directo con el producto.

3. Si se identifican los pallets con el producto y los lotes que contiene, se facilita
enormemente su control. En el caso de la leche, las etiquetas de identificacion de
pipas, silos, y tanques de frio deberan estar fabricadas en poliéster y estar
impresas por transferencia térmica, con el fin de garantizar su perdurabilidad en el
tiempo. A su vez deberan incorporar un sistema de seguridad con el fin de evitar
su manipulacion.

Tabla 5
Control e identificacion de trazabilidad en el proceso.

¢ Qué informacion debe registrarse?

= Materias primas utilizadas (incluidos auxiliares de proceso; aditivos, Coadyuvantes,
envases?, etc.)
- Se registrara el lote, cantidad y origen (proveedor).

= Productos intermedios, producto elaborado y residuos reutilizables en alimentacién
animal.
- Se registrara el lote, cantidad y destino (cliente).

= Magquinaria critica.

= Otros detalles que intervienen o seran importantes en la trazabilidad del lote del
producto (personal que interviene en la elaboracion, parametros del proceso, etc.).

* Solamente sera obligatorio trazar aquellos envases y embalajes que estén en contacto directo con el producto.

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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4.4 Trazabilidad en cadena de distribucion

Se deben registrar los LOTES que forman cada entrega, independientemente de
cual sea el destino, distribuidor, almacén regulador, delegaciones, intermediarios,
minoristas, etc. excepto los entregados al consumidor final.*®

Se recomienda encarecidamente indicar en el recibo los LOTES que componen
cada entrega, ya que facilita al comprador su gestién de la trazabilidad.

Si el responsable del transporte es el cliente, sera su responsabilidad controlar la
trazabilidad. Si es responsabilidad de la organizacién, es recomendable registrar
vehiculo, conductor, fecha etc.

Figura 3
Diagrama de flujo de trazabilidad en cadena de distribucion

RECEPCION DE PRODUCTO
TERMINADO DE PRODUCCION

v

CONTROL DE
COMPROBACION DE TRAZABILIDAD
EXISTENCIAS EN ALMACENES

v

PREPARACION DE MERCANCIA

v

CONTROL DE
TRAZABILIDAD

ELABORACION DE
DOCUMENTACION PARA LA EN ALMACENES

ENTREGA DE PRODUCTO \/\

v

CONTROL DE
TRAZABILIDAD
EN ALMACENES

-

ENTREGA DE MERCANCIA

www.bitmakers.com/Trazabilidad/Trazabilidad-de-Recogida-de-Leche.html - Espafia [Consulta 14-
Nov-2011]

> www.gestiontrazabilidad.com [Consulta 06-Ene-2011]

Implementacion de un Sistema de Trazabilidad para el proceso de leche envasada


http://www.gestiontrazabilidad.com/

32

En la Figura 3 “diagrama de flujo de trazabilidad en cadena de distribucion” se
observa que:

1. Al preparar la mercancia, habrd que comprobar y registrar el lote de los
productos que componen el pedido de cada cliente y registrarlo de manera que
sea facilmente recuperable.

2. Para facilitar la trazabilidad con el siguiente eslabon de la cadena, se
recomienda indicar los lotes de los productos que componen la entrega en el
recibo o factura, como lo establece la Tabla 6 “Control e identificacion de producto
final”

Tabla 6
Control e identificacién de producto final
PRODUCTO: LECHE

¢ Qué identificacién o documentaciéon ¢ Qué identificacion se debe aportar al

debe registrarse? cliente?

Fecha y hora de la expedicion = Lote

Producto terminado = Cantidad

Cantidad = Producto

Lote = Fecha de caducidad

Cliente y cddigo de Identificacion
Fecha de caducidad

Responsable de la Expedicién y del
transporte

» Fecha de entrega

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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4.5 Ejercicio de trazabilidad

Una vez implementado el sistema de trazabilidad es necesario comprobar su
eficacia, para ello, periddicamente se realizaran ejercicios de trazabilidad (véase
Capitulo 6.0).2%%7

De este modo, se comprobard si el sistema de trazabilidad funciona. En caso de
que el sistema no funcionase, se llevaran a cabo las mejoras oportunas.

Mediante la realizaciébn de dichos ejercicios detectaremos las deficiencias que
hubiese y se llevaran a cabo las mejoras de manera oportunas.

La medida de la eficacia del sistema de trazabilidad es determinar la tasa de
recuperacion, es decir, saber que tanto por ciento del lote en cuestién se recupera,
cuya medida de eficiencia para ello es el tiempo que se ha empleado.

A continuacién se muestra la Figura 4 Diagrama de flujo del ejercicio de
trazabilidad.

Figura 4
Diagrama de flujo del ejercicio de trazabilidad

LOCALIZAR UN LOTE EN EL
ALMACEN DE PRODUCTO
TEMAMINADG

RASTREC |
HACIA CLIENTES < HACIA PROVEEDORES
| BusaueDA DE DATOs | | BUsSQUEDA DE DATOS |
CGM”G':'EACIC-\X'C'I: SEFICACTADEC ) [T COMPROBACION DESFICACTADEL )
[ SISTEMA ) | SISTEMA |
. . SO ; : s - s .
’F{ ANALISIS DE PHOHLEM/\S_] ‘ ANALISIS DE PROBLEMAS :’“‘
h 4 : i -
-—{ PROPUESTAS DE MEJORA | | PROPUESTAS DE MEJORA |l
[ IM*LANTASCION DE MEXOMAS ] [ IMMLANTAG IGN DE MEXOMAS l
A 4 v
SISTEMA OK ! - SISTEMA OK
; - i
~NO - < S | { sl > O NO
h 4 h 4

l Fin del ejarcicio I

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.

'® www.gs1pa.org [Consulta 01-Ago-2010]

7 www.amece.org.mx/amece/Trazabilidad_Consulta_Publica.php [Consulta 16-Ago-2010]
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5.0 DISENO DEL SISTEMA DE TRAZABILIDAD

En este capitulo se presentara el sistema de trazabilidad disefiado, asi como los
formatos a utilizar durante el proceso de leche envasada, a partir de la definicion
del producto, del lote y de los procesos unitarios hasta su expedicién al
consumidor.

5.1 Descripcion de producto terminado

En la tabla 7 se muestra de forma general la descripcion de producto del cual se
disefia el sistema de trazabilidad.

Tabla 7

Descripcion del producto: leche entera

Nombre del producto | Leche entera de vaca ultrapasteurizada

Ingredientes Leche entera y vitamina A+D
Estandarizacion de grasa, pasteurizacion 85 °C a 90 °C
Proceso por 3 minutos, homogenizacion de 220 bar a 240 bar por

65 °C a 70 °C, esterilizacion a 121 °C por 8 minutos.

Empaque primario: Botella tricapa de 1 L blanca/ negra/
blanca

Empaque Foil de aluminio

Empaque secundario: Etiqueta, tapa roscada.
Empaque terciario: manga colectiva

Manténgase en un lugar fresco y seco.

Instrucciones de uso ) ) . .,
Una vez abierta consérvese en refrigeracion.

Piezas por paquete 06
Estibado Numero de paguetes por cama 28
Numero de cama por tarima 04

Almacenamiento | Temperatura de hasta 32 °C maxima.

Transportacion y Temperatura hasta 32 °C maxima.

Distribucién
C_ade.nas. gle Tiendas de autoservicios, Distribuidores, Sucursales.
distribucion

Vida util Caducidad de 180 dias a partir de su fecha de fabricacion.

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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5.2 Codificado del producto terminado
En la figura 5, muestra la codificacion del producto terminado.

Figura 5
Codificacion de producto terminado

Mescon letra limitado a 3
caracteres

Dia Ano a 2 digitos

Hora formato de 24 horas,
l o« (hhimm)
Caducidad ~ _, [ cAD18NOV09 02:23 » Total de caracteres 16
Leche —» | L700001 248 C1 T1 58364 » Total de caracteres 23
? A T
Carga Numero de orden de produccion
Codigo PT
F.Elaboracion
(dia juliano)

Num. de tanque

Fuente: Elaboracion propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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5.3 Interrelacion entre los procesos operativos

En la Figura 6, muestra la interaccion que existe entre las areas a lo largo del proceso de elaboracion de leche dentro de

la planta productiva en cuestion.

Figura 6

Diagrama de flujo de los procesos operativos
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REGISTRAR DATOS

l l l

‘ ALMACENAMIENTO ‘ ALMACENAMIENTO ‘

ALMACENAMIENTO
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v
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v
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| LECHE CRUDA
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PRODUCTO TERMINADO
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v
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v
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v
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v
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v
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v
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v
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v
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v
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\4

A

v

}7

Fuente: Elaboracion propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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5.4 Descripcion de los procesos operativos

En la tabla 8, describe de manera general los procesos operativos para el envasado de leche, asi como la relacién con
cada formato que se utiliza a lo largo del Disefio del Sistema de Trazabilidad.

Tabla 8

Descripcion de los procesos operativos para el envasado de leche

PROCESO REGISTRO IMPORTANCIA

ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

L . Tabla 9 Se capturan los datos que seran utilizados en la trazabilidad de materiales, tales
Recepcion de materiales y . X : . T
o) como: nombre del material, lote, fecha de caducidad (cuando aplique) y su ubicacién
comprobacion de datos . .
dentro del almacén de materiales.
Tabla 10 A la verificacibn de datos, el personal del almacén colocara una etiqueta de
Identificacion del lote identificacion a cada una de las tarimas, antes de colocarla en el rack correspondiente,
teniendo cuidado que queden visibles.
Almacenamiento de Tabla 12 Se registran las cantidades de materiales que se utilizan para cada orden de
materiales produccion.
- . Tabla 11 Cada vez que almacén les surta materiales al area de produccién registrara en esta
Surtimiento de materiales a ; ) : .
i tabla los datos de los materiales surtidos, mismos que debera ser entregado para su
produccion .
captura segun tabla 12.
PROCESO DE ELABORACION
L . Tabla 13 En esta boleta se registran todos los datos de la leche que se estan recibiendo, tales
Recepcidn de pipa de . P i :
leche como fecha, nombre del proveedor, datos fisicoquimicos, asi como el destino de la
leche.
] Tabla 14 De la boleta anterior (tabla 13) se vierten los datos mas importantes a la tabla 14, para
Descarga de pipa de leche tener una ubicacién mas visible de le leche.
Enfriamiento de leche Tabla 14 Se registra a que temperatura se esta almacenando la leche.
cruda
Almacenamiento de leche Tabla 15 Es importante no perder de vista el nimero de tanque donde se tiene almacenada la

cruda

leche, misma que se registra en el formato 15.

w
oo




PROCESO

Estandarizacion

REGISTRO
Tabla 15

IMPORTANCIA

Dependiendo del tipo de producto, se ajusta del contenido de grasa, mismo que se
registra en este formato.

o Tabla 15 La leche debe mantenerse fria, lo cual es monitoreado constantemente y se registra
Enfriamiento en la tabla 15.
Almacenamiento en Tabla 15 Se debe llevar el control de la ubicacion de la leche en termos.
tanques de leche
estandarizada
L o Tabla 15 Unicamente para el caso de leche envasada se agregan vitaminas mismas que se
Adicion de vitaminas registran en este formato.
Pasteurizacion Tabla 16 La pasteurizacion y la homogeneizacion se registran es la tabla 19.
Homogenizacion
Tabla 17 Las condiciones del envasado y sellado de la leche se registran en la tabla 17, con el
Envasado y Sellado objeto de prevenir posibles fugas en el producto.
Tabla 18 Las condiciones de esterilizacién constituyen un punto critico para el producto de la

Esterilizado

planta en cuestion, por lo que el monitoreo de este paso es crucial durante el proceso.

Control de volumen,
Tapado, etiquetado,

formacién de paquetes,

estibado, etc.

Tabla 19 - Tabla 23

A través de todo el proceso se realizan monitoreos de calidad, tales como control de
peso, control de sellado, formacién de paquetes, etc.

Envio de producto

terminado a almacén de

Producto Terminado

Tabla 24

Finalmente es importante contabilizar la cantidad de leche envasada que se esta
enviando para su almacenamiento de producto terminado.

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO

Recibo de Producto Tabla 37 Asi como el area de produccion realiza la entrega de producto terminado, el centro de
Terminado de produccion distribucion debe asegurarse que esta recibiendo la cantidad exacta.
C . Figura 7 Antes de realizar una entrega a cliente, se comprueban las existencias y a través del

omprobacion de | ; X . .

. ) ay-out se controlan las primeras entradas-primeras salidas, con el fin de asegurar la
existencias e

rotacion adecuada del producto.
Tabla 39 Una vez que se realiza un pedido se emite la hoja de carga/factura, donde se registran

Preparacién de producto /

Elaboracién de

datos como: cliente destino, los nimeros de lotes de los productos enviados y las

w
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PROCESO REGISTRO IMPORTANCIA
comprobante / factura cantidades, entre otros no menso importantes.
CONTROL DE CALIDAD
Verificacion de Tabla 29 y Tabla 30 En cada recepcion de la pipa, el area de control de calidad verifica que la leche cruda
cumplimiento de cumpla con todos los parametros que contiene la especificacion de leche cruda para
parametros de la leche en poder darle entrada a la planta.
pipa
Tabla 25 y Tabla 26 En cada recepcion de material, el area de calidad verifica el cumplimiento de buenas

Verificacion de
cumplimiento de materiales
en recepcion

practicas de transporte, y coloca una etiqueta (tabla 26) que es colocada en todos los
materiales que cumplen con las especificaciones dentro del almacén de materias
primas.

Verificacién de
cumplimiento de
pardmetros en proceso

Tabla 31 a Tabla 36

Durante todo el proceso de fabricacién se llevan a la par controles fisicoquimicos y
microbioldgicos del producto debe de cumplir, segin lo estipulado en el instructivo de
fabricacién de la leche envasada.

Liberacion de producto
terminado.

Tabla 36

Para poder ser liberada se hace una revision general de los parAmetros de operacion
y calidad de acuerdo al instructivo de operacion y cumplimiento a parametros
microbioldgicos, en caso de cumplir la leche envasada se libera, y el registro queda
oficial en este formato.

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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5.5 FORMATOS UTILIZADOS EN
EL AREA DE ALMACENAMIENTO
DE MATERIAS PRIMAS
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ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

Tabla 9
Control de trazabilidad en recepcion

42

CONTROL DE TRAZABILIDAD EN RECEPCION

(MATERIAS PRIMAS Y AUXILIARES

ADITIVOS, COADYUVANTES, ENVASES, EMBALAJES, ETC.)

LOTE FECHA UBICACION
FECHA DE CADUCIDAD DESTINO
FECHA PRODUCTO CANTIDAD PROVEEDOR RECIRO / CONSUMO (ALMACEN,
PREFERENT | DEPOSITO,
De proveedor Interno** E ETC)
INCIDENCIAS
RESPONSABLE

**Solo registrar en caso de asignar un codigo interno

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
Tabla 10
Etiqueta de identificacion de materias primas

ETIQUETA DE IDENTIFICACION DE MATERIAS PRIMAS

Cébdigo

Descriptivo

Cantidad

Unidad de medida

Lote**

Fecha de caducidad

**En caso que no venga el lote (material de empaque) fecha de recibo

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 11
Hoja de trazabilidad de materiales

HOJA DE TRAZABILIDAD DE MATERIALES

PRESURTIDO DE: FECHA:

NOMBRE DEL PRODUCTO TERMINADO

No DE TIRADAS

CcODIGO

TECNICO

No DE ORDEN DE PRODUCCION

CODIGO INGREDIENTE LOTE

OBSERVACIONES:

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
Tabla 12
Control de trazabilidad en almacenes

CONTROL DE TRAZABILIDAD EN ALMACENES

DENOMINACION - FECHA'Y FECHA'Y LOTE/CODIGO | ORDEN DE
DEL CANTIDAD | LOTE/CODIGO DE P
PRODUCTO Y | DE ENTRADA | INDENTIFICACION HORA DE HORA DE Y CANTIDAD | PRODUCCION
ENTRADA SALIDA DE SALIDA DESTINO
FORMATO
INCIDENCIAS

OBSERVACIONES

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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5.6 FORMATOS UTILIZADOS EN
EL AREA DE PRODUCCION
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Tabla 13
Boleta de recibo de leche
BOLETA DE RECIBO DE LECHE CRUDA
Fecha: Hora:
Proveedor o centro:
Nombre del chofer Placas:
Litros (segun | Total de litros | . .
Proveedor ) Kilogramos Litros
boleta) (segln boleta)
Diferencia
A favor:
En contra:
No:
ANALISIS DE LABORATORIO
% Grasa Temperatura:
Acidez: Indice de refraccién:
Densidad: Crioscopia:
Antibistico () Positivo () Negativo
Destino Litros Orden de produccidn
Lech Entera C]
eche
Ligera )
Yoghurt
Quesos
Otros
Termo L1] (2] [3] [4]
Entreed Elabord andlisis Descargd la
& de laboratorio leche

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 14
Estado de tanques de leche fresca

PRIMER TURNO

ESTADO DE TANQUES LECHE FRESCA
FECHA

ORIGEN

DIA DE LLEGADA PDRE%(':I'IIENSC? DENSIDAD GRASA %T.S. PROTEINA ACIDEZ °C VOLUMEN

TANQUE NO.
1

2

3

4

1 UHT

2 UHT

SEGUNDO TURNO

ORIGEN

DIA DE LLEGADA ITDRE%(':I'IIEI\ISC? DENSIDAD GRASA %T.S. PROTEINA ACIDEZ °C VOLUMEN

TANQUE NO.

1ER T. OPERADOR

2DO T. OPERADOR 3ER T. OPERADOR

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 15

Distribucion de leche diaria

DISTRIBUCION DE LECHE DIARIA

Fecha
PRIMER TURNO
ADICION E o
VOLUMEN e a 8 g
z 3 g < USADOEN | usaDOEN | viTaminas | w w <)
No. ORDEN DE i FECHA DE RECIBIDO | TANQUEDE | TEMPERATURA 2 P a USADO EN o g = | como INVENTARIO
Y w P b7 QUESOS | ENVASADO DE | SOLOENCASO | 1 @ |cRema OBTENIDA] & UTILIZADO TOTAL
PRODUCCION z RECIBO (BASCULA RECIBO | DE ENFRIADOR a [V 2 YOGHURT 5 X EN TANQUE
0o oo S < i FRESCOS LECHE DELECHE | 3 © s
z ENvASADA | <
SEGUNDO TURNO
) ADICIONE |
VOLUMEN e < a 3 g
z 3 b 2 USADOEN | USADOEN | vITAMINAS | w g
No. ORDEN DE | FECHA DE RECIBIDO | TANQUEDE | TEMPERATURA 2 P a USADO EN g = | como INVENTARIO
0 w P @ QUESOS | ENvASADO DE | SOLOENCASO | 1 & |CREMA OBTENIDA] & UTILIZADO TOTAL
PRODUCCION < RECIBO (BASCULA RECIBO | DE ENFRIADOR a 0 z YOGHURT b X EN TANQUE
0 : < w FRESCOS LECHE DELECHE | S © )
LOCAL) 9 o 2 z
ENVASADA
ANALISTA
NO. DE FOLIO INSPECCION DE PIPA LIBERO OPERADOR | Hr. DE TOMA DE
NOMBRE DE LA LINEA DE TRANSPORTE DE BOLETA DE MUESTRA PARA
VALVULA DE EXTERIOR DE i
RECIBO ESCOTILLA FIRMA pRma | MICROBIOLOGIA
DESCARGA PIPA

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 16
Control de proceso en Pasteurizacion-Homogeneizador

CONTROL DE PROCESO EN PASTEURIZACION- HOMOGENIZADOR |

Técnico

Fecha

LOTE : Hora

FECHA DE CADUCIDAD : Cadigo

No BOLETA/FOLIO : Presion Aire/Comprimido
ORDEN DE PRODUCCION: Presion General de Vapor
Presién Agua de Torre

Tiempo para alcanzar los 42 °C a la Salida de
la ler Etapa de Homo

MERMA PARAMETROS DE LIBERACION

Recuperacion de Stork para reproceso Tipo de leche % Grasa
Mermas por fallas Entera 33a34

Verificacion de Parametros (Cada 15min)
# Termo

Hora
Etapa del Proceso
Presion de Aceite [PSI]
Presion de Homo ler Etapa [210 PSI]
Presion Neumatica ler Etapa [PSI]
Presion de Homo 2da Etapa [36 PSI]
Presion Neumatica 2da Etapa [PSI]

TT 1001 Temp. Calentador Princ [85-90 °C]
TT 0701 Temp Antes del Enfriador [ °C]
TT 1201 Temp Salida Prod a Envasa [ °C]
Guardia de Temperatura [ °C]
Temp Salida ler Etapa Homo [ °C]

\ PROCESO \ ENVASADO
Termo: Termo: Termo: Hora Hora: Hora Hora Hora

Tecnico

Fecha

Hora

Formato
Codigd
Volumen
Temperatura
Acidez

pH

Grasa

Proteina
Solidos Totales
Temp: Temperatura, Sol. Tot: Sélidos Totales, C: Carga.

OBSERVACIONES

Operador ler TURNO Operador 2do TURNO Operador 3er TURNO

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 17

Registro de envasadora

REGISTRO DE LA ENVASADORA

ARRANQUE FIMER
ESTATUS Sl NO CODIGO :
PRESION GENERAL DE AIRE LOTE:

STORK-FIMER

ORDEN DE PRODUCCION:

LIMPIEZA DEBOQUILLAS

FECHA CADUCIDAD:
GRIFOS ABIERTOS

BOTONES AUTOMATICOS

SENSOR ENTRADA FECHA DE ENVASADO:

SENSOR SALIDA

INICIO DE ENVASADO :

PRESION TROQUEL

FIN DE ENVASADO :

AJUSTE DE LA ALTURA DE LA SELLADORA

TEMPERATURA CABEZA DE SELLADO

Realizo Verifico

EN°C

VALIDACION DE LIMPIEZA DE:

Boquillas DISPOSITIVO RESULTADO HORA ANALISTA
Mamilas Boquillas
Filtros Mamilas
Fimer
| wPizaDECheEzas DESELLADD |

LIMPIEZA DE CABEZAS DE SELLADO

TURNO REALIZO VERIFICO TURNO CANTIDADPZAS  |CANTIDAD LITROS
1 1
2 2
3 3
Operador ler Turno Supervisor ler Turno ESPECIFICACION DE LIBERACION

LIGHNING MAX 2.5 URL (EQUIPO LIMPIO)

. 2.5-3.0 URL EL EQUIPO REQUIERE SANITIZACION
Operador 2do Turno Supervisor 2do Turno Q Q

SEGUNDA REVISION CON SWAB MAS DE 3.0 URL

Operador 3er Turno

Supervisor 3er Turno (LAVAR EQUIPO) SEGUNDA REVISION CON HISOPO

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 18
Control de proceso en esterilizador

CONTROL DE PROCESO EN ESTERILIZADOR .
FECHA: CODIGO: LOTE: ORDEN DE PRODUCCION:
| CARGA FASE TIEMPO [min] TEMPERATURA [ °C] PRESION [Bar] CARGA FASE | TIEMPO [min] TEMPERATURA [ °C] PRESION [Bar]
Hora de 1 Inicio Hora de 1 Inicio
Inicio: VAPOR | Final Inicio: VAPOR | Final
2 Inicio 2 Inicio
VAPOR | Final VAPOR | Final
Hora de 3 Inicio Hora de 3 Inicio
Termino: VAPOR | Final Termino: VAPOR | Final
4 Inicio 4 Inicio
VAPOR | Final VAPOR | Final
NGmeros 5 Inicio Numeros 5 Inicio
de AGUA | Final de AGUA | Final
Carros: 6 Inicio Carros: 6 Inicio
AGUA Final AGUA Final
7 Inicio 7 Inicio
LIMITE | Final LIMITE | Final
| [ FASE TIEMPO [min] TEMPERATURA [ °C] PRESION [Bar] CARGA FASE | TIEMPO [min] TEMPERATURA [ °C] PRESION [Bar]
Hora de 1 Inicio Hora de 1 Inicio
Inicio: VAPOR | Final Inicio: VAPOR | Final
2 Inicio 2 Inicio
VAPOR | Final VAPOR | Final
Hora de 3 Inicio Hora de 3 Inicio
Termino: VAPOR | Final Termino: VAPOR | Final
4 Inicio 4 Inicio
VAPOR | Final VAPOR | Final
Nameros 5 Inicio Nimeros 5 Inicio
de AGUA | Final de AGUA | Final
Carros: 6 Inicio Carros: 6 Inicio
AGUA | Final AGUA | Final
7 Inicio 7 Inicio
LIMITE | Final LIMITE | Final
[ LIVPIEZA AL ARRANQUE (Lberacion Visual)
FASE CRITICA No 4 Operador ler Turno Supervisor ler Turno
PARAMETROS MINIMOS
8 Min, 121 °C a 2.2 Bar | Operador 2do Turno Supervisor 2do Turno FIRMA DE ANALISTA
Operador 3er Turno Supervisor 3er Turno

Fuente: Elaboracion propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 19
Control de volumen

Control de Volumen

22:00 22:30 23:00 23:30 00:00 00:30 01:00 01:30 02:00 02:30 03:00 03:30 04:00 04:30 05:00 05:30 06:00

NOTA: Mida y registre tres piezas cada 30 minutos.

Maxim o 1015 [m 1) cobIGOo: ORDEN DE PRODUCCION
Especificacion FECHA DE EL ABORACION:
Estandar 1000 [m 1]
Minim o o85S [m 1] FECHA DE CADUCIDAD:
1021
1018
1015
1012
1009
1006 OPERADOR
1003
1000
297
994 SUPERVISOR
991
os8
o85
o82 INSPECTOR DE CALIDAD
o79
06:00 06:30 07:00 07:30 08:00 08:30 09:00 09:30 10:00 10:30 11:00 11:30 12:00 12:30 13:00 13:30 14:00
1021
1018
1015
OPERADOR
SUPERVISOR
INSPECTOR DE CAL IDAD
14:30 15:00 15:30 16:00 16:30 17:00 17:30 18:00 18:30 19:00 19:30 20:00 20:30 21:00 21:30 22:00
OPERADOR
SUPERVISOR
INSPECTOR DE CAL IDAD

Fuente: Elaboracion propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 20
Control de fugas

CONTROL DE FUGAS

Presencia u ausencia de Fugas a la salida dela Selladora

Presencia

Ausencia

06:00 06:30 07:00 07:30 0800 08:30 09:00 09:30 1000 10:30 11:00 11:30 12:00 12:30 13:00 13:30 14:00

Presencia

Ausencia

14:00 14:30 15:00 15:30 16:00 16:30 17:00 17:30 18:00 18:30 19:00 19:30 20:00 20:30 21:00 21:30 22:00

Presencia

Ausencia

22:00 22:30 23:00 23:30 00:00 00:30 01:.00 01:30 02:00 02:30 03:00 03:30 04:00 04:30 0500 05:30 06:00
NOTA: Mida y registre tres piezas cada 30 minutos, en caso de encontrar presencia, especifigue en que punto fugo, en el apartado de
observaciones.

OBSERVACIONES:

Operador ler Turno Operador 2do Turno Operador 3er Turno

Supervisor ler Turno Supervisor 2do Turno Supervisor 3er Turno

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 21
Control de temperaturas en tunel de encogimiento
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CONTROL DE TEMPERATURAS EN TUNEL DE ENCOGIMIENTO

Fecha:

Orden de Produccién:

Temperatura en en Tunel de encogimiento, en °C SUPERIOR
OBSERVACIONES:

06:00 08:00 10:00 12:00 14:00 16:00 18:00 20:00 22:00 00:00 02:00 04:00

Temperatura en en Tunel de encogimiento, en °C INFERIOR
OBSERVACIONES:

06:00 08:00 10:.00 12:00 14.00 16:00 18.00 20:00 22:00 00:00 02:00 04:00

Operador ler Turno Operador 2do Turno Operador 3er Turno

Supervisor ler Turno Supervisor 2do Turno Supervisor 3er Turno

. Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 22
Control de corte en enmangadoray roscado de tapa

CONTROL DE CORTE EN ENMANGADORA Y ROSCADO DE TAPA

Fecha:

Orden de Produccién:

Calidad del Corte en la enmangadora "CLEVER", Corte limpio y centrado, sin perforaciones

Bueno

Malo

01:00 02:00 03:00 04:00 05:00 06:00 07:00 08:00 09:00 10:00 11:00 12:00 13:00 14:00 15:00 16:00 17:00 18:00 19:00 20:00 21:00 22:00 23:00 00:00

NOTA: Mida y registre tres piezas cada 30 minutos, en caso de encontrar presencia de defectos, indiquelas junto con sus acciones correctivas

Bueno

Malo

Calidad del Roscado de la Tapa a la salida de la "Arol" (Derecho y sin Perforaciones)

01:00 02:00 03:00 04:00 05:00 06:00 07:00 08:00 09:00 10:00 11:00 12:00 13:00 14:00 15:00 16:00 17:00 18:00 19:00 20:00 21:00 22:00 23:00 00:00

NOTA: Mida y registre tres piezas cada 30 minutos, en caso de encontrar presencia de defectos, indiquelas junto con sus acciones correctivas

LOTIFICACION

Lotificacion (Correcta y legible)

01:00 02:00 03:00 04:00 05:00 06:00 07:00 08:00 09:00 10:00 11:00 12:00 13:00 14:00 15:00 16:00 17:00 18:00 19:00 20:00 21:00 22:00 23:00 00:00

NOTA: Mida y registre tres piezas cada 30 minutos, en caso de encontrar presencia de defectos, indiquelas junto con sus acciones correctivas

Verificacion de los niveles Verifico OPERADOR ler TURNO SUPERVISOR ler TURNO

de tinta y solvente a inicio
del primer turno OPERADOR 2do TURNO SUPERVISOR 2do TURNO
OPERADOR 3er TURNO SUPERVISOR 3er TURNO

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 23

Control de temperaturas en tunel de encogimiento
CONTROL DE TEMPERATURAS EN TUNEL

Fecha:

Orden de Produccién:

Temperatura en en Tunel de encogimiento °C

192
190
188
186
184
182
180
178
176
174
172
170
168
166
164
8 8 8 8 8 8 g 8 8 &8 8 8 8 8 8 8 8 8 g8 8 8 8 8 8
8 S 3 3 S b= S ] 3 £ = S S & & d N & 8 3 =} 3 3 8
Operador ler Turno Supervisor ler Turno
Operador 2do Turno Supervisor 2do Turno
Operador 3er Turno Supervisor 3er Turno

Fuente: Elaboracion propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 24

Entrega de producto terminado a Centro de Distribucion (cedis)
CONTROL DE TEMPERATURAS EN TUNEL

Fecha:

Orden de Produccién:

Temperatura en en Tunel de encogimiento °C

192
190
188
186
184
182
180
178
176
174
172
170
168
166
164
8 8 8 8 8 8 g 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 g 8 8 8 8 8
8 5 3 3 S 4 S 9 3 e 8 5 3 & & d N & 8 8 88 8 3 8
Operador ler Turno Supervisor ler Turno
Operador 2do Turno Supervisor 2do Turno
Operador 3er Turno Supervisor 3er Turno

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 25

Inspeccién de BPM’s a transportes

INSPECCION DE BPM'S A TRANSPORTES DE CARGA Y/O DESCARGA DE MATERIALES EN

ALMACEN
FOLIO: LINEA DEL TRANSPORTE:
HORA: CARGA Y/O DESCARGA:
FECHA DE REALIZACION: NOMBRE DEL OPERADOR:
NUMERO DE PLACAS: ORIGEN:
NUMERO DE UNIDAD: DESTINO:
TRANSPORTE
CAJA LIBRE DE OBJETOS EXTRAROS PUERTAS HERMETICAS PISOS Y PAREDES
LIMPIA SUCIA Si NO Si NO LIMPIOS SuUcClos
IDENTIFICACION
FECHA DE NOM BRE
MATERIAL RECIBO/CARGA LOTE EL ABORACION FECHA DE CADUCIDAD TIPO DE PRODUCTO DEL
EMPAQUE (MATERIAS PRIMAS, MATERIALES DE EMPAQUE, DETERGETES Y/O SANITIZANTES)
CERTIFICADO DE CALIDAD CAJAS, BOLSAS, SACOS
SI NO CERRADOS SECOS MALTRATADOS ROTOS
ESTIBADO
ESTIBADO CANTIDAD DE ESTIBA TARIMAS
DENTRO DE FU DELA CERRADOS SECOS MALTRATADO ROTO CORRECTA INCORRECTA CON DEFECTOS SIN
LA TARIMA TARIMA DEFECTOS
SISTEMA DE REFRIGERACION
TERM OENFRIADOR TEMPERATURA MAX 6°C CONDICIONES SELLOS
SIN _ )
ENCENDIDO APAGADO Si NO SIN FUGAS DERRAMES SIN OLORES EXTRANOS Si NO NUMERO/SERIE

Fuente: Elaboracion propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 26
Etiqueta de liberacion de materiales

ETIQUETA DE LIBERACION DE MATERIAS PRIMAS Y MATERIAL
DE EMPAQUE

Nombre del producto
Cddigo
Cantidad

Fuente: Elaboracion propia con base en el proceso de la planta en estudio.

Tabla 27
Control de recepcidon de materiales (lotes vs certificados de calidad)

Fecha de recibo
de material, Certificado de

Lote de proveedor Lote interno**

insumos o calidad

materias primas

**x50lo registrar en caso de asignar un cédigo interno

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 28

Rechazo de materiales, insumos y materias primas

RECHAZO DE MATERIALES, INSUMOS O MATERIAS PRIMAS

Folio:
Para: Compras
De: Aseguramiento de Calidad.
Fecha:
Le informamos que se rechaza el siguiente material
Proveedor: Cantidad:
Cédigo: Lote Factura / remisién
Orden de Compra Por las siguientes razones
ATENTAMENTE
Inspector de Materia Prima Jefe de Aseg. de Calidad
Gerente de Compras Jefe Almacén de Materias Primas
Comentarios:
c.c.p.
Proveedor
Planeacion
Compras
Cuentas por pagar
Alm. Mat. Prima
Archivo
PROVEEDOR SE LE RECUERDA QUE EN FUNCION AL MEMORANDO EMITIDO EL DIA DE DE

CUENTA CON UNA SEMANA EN DIAS CALENDARIO PARA RECOGER SUS MATERIALES, DE NO SER ASI SE ENTENDERA
QUE PUEDEN SER DESTRUIDOS.

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 29
Limpieza de pipas en recibo de leche

FECHA:

HORA:

PLACAS:

No. TANQUE:

ESCALERA

MANGUERA DEDESCARGA

VALVULADE DESCARGA

LIMPIEZA DE PIPAS EN RECIBO DE LECHE

No. DE SELLO SUPERIOR (Escotillay

No. DE SELLOS INFERIORES (M angueras y
bomba)

CONTENDO:

INSTRUCCIONES: Marque con una palomita el cuadro que corresponda

ESCOTILLA

CABINA

CUERPO

ASPECTO INTERNO DEL TANQUE ASPECTO EXTERNO DEL TANQUE
LIMPIO sucio LIMPIO Suclo
VALVULA DEDESCARGA Superficie exterior
Cuerpo Faldones
Empaque Rines
Tapén Manguera de desagie
ESCOTILLA
Tapa CABINA
Contratapa Superficie exterior
Respiradero Vidrios
Empaques
Charcla MANGUERAS
CUERPO Tapén manguera
Interior Interior de manguera
Exterior
Comentarios
Nombre yfirma del operador Nombre y firma del inspector

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 30
Control de recibo de leche fresca
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CONTROL DE RECIBO DE LECHE FRESCA

FECHA DE RECIBO: DIA JULIANO:
PROVEEDOR:
PARAMETRO UNIDADES IT_?EEIIE-I(I:E”TJIEAFSI;FCHI\IB%S MUESTRA DE PIPA TERMOS
HORA
pH
Temperatura °C 6
Acidez(ac.lactico) % 1.35-1.50
Crasa % 3.2 Min
Sdlidos Totales % 11.3 Min
Soélidos no grasos % 8.0 Min
Proteina % 3.0 Min
Densidad g/ml 1.030 Min
1.C °H 0.530 - 0.560
Estabilidad
Alcohol 76% Negativo
Neutralizantes
carbonatos presencia Negativo
bicarbonatos presencia Negativo
Organolepticos
Color Blanco a Blanco Crema
Lacteo Cararteristico ,
Aroma s/olores ext.
Antibiético Negativo
Condicion
Obsenvaciénes
ANALISTA:

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 31
Inspeccion de tanques de recibo de leche

INSPECCION DE TANQUES DE RECIBO DE LECHE

FECHA:
PRIMER TURNO TEMPERATURA (°C)
No. TQORIGEN| LLEGADA | DESTINO | VOLUMEN [ 07:00 | 09:00 11:00 13:00 |ACIDEZ (°D) ACCION CORRECTIVA
1
2
3
4
5
6
7
1 UHT]
2 UHT]
3 UHT]

OBSERVACIONES:

EGUNDO TURN TEMPERATURA (°C)
No. TQORIGEN| LLEGADA | DESTINO | VOLUMEN | 15:00 | 17:00 19:00 21:00 |ACIDEZ (°D] ACCION CORRECTIVA
1
2
3
4
5
6
7
1 UHT]
2 UHT]
3 UHT]

OBSERVACIONES:

TERCER TURNC TEMPERATURA (°C)
No. TQORIGEN| LLEGADA | DESTINO | VOLUMEN | 23:00 | 01:00 03:00 05:00 |ACIDEZ (°D] ACCION CORRECTIVA
1
2
3
4
5
6
7
1 UHT]
2 UHT]
3 UHT]

OBSERVACIONES:

1ER TURNO 2DO TURNO 3ER TURNO

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 32
Liberacion de leche estandarizada

LIBERACION DE LECHE ESTANDARIZADA

FECHA:

TERMO CON LECHE ESTANDARIZADA:

ESPECIFICACIONES TERMO AL RECIBO:

PROVEEDOR FECHA

BIORGANIC LIGERA BIORGANIC ENTERA

HORA
pH
Temperatura °C 6 Max 6 Max
Acidez(ac.lactico) % 1.4-1.5 1.4-1.5
Grasa % 1.0-1.05 3.3-3.4
Solidos Totales % 9.3 -10.8 11.6 - 12.25
Sdélidos no grasos % Ref. Ref.
Proteina % 3.3 Min. 3.3 Min
Densidad g/ml 1.029 Min 1.029 Min
FIRMA DE ANALISTA DE LABORATORIO DE FQ

Fuente: Elaboracion propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 33

Control de andlisis FQ del proceso de leche envasada

CONTROL DE ANALISIS FISICOQUIMICOS DEL PROCESO DE LECHE ENVASADA

FECHA PRODUCCION

FECHA CADUCIDAD

ANALISTA 1RO

ANALISTA 2DO

ANALISTA 3RO

FECHA RECIBO PROVEEDOR
CODIGO: ORDEN DE PRODUCCION CODIFICA CION:
LECHE CRUDA ESTANDARIZACION| PASTEURIZACION ENVASADO (FIMER) PRODUCTO TERMINADO
FECHA Y/
PROVEEDOR UHT STORK CARGAS CARGAS
ESPECIFICA ESPECIFI ESPECIFICA
PARAMETRO CIONES TER No. | TER No. | TER No. | TER No CACIONES CIONES
1 2 3 a 2 3 a 5
HORA REF REF REF.
pH REF 6.3-6.4
TEMPERATURA(T) | 6°CMAX REF REF,
ACIDEZ (g/l) 14-15 13-16 18-2.0
GRASA (% 3.6 MIN 3.3-34 3.3-34
SOLIDOS TOTALES(%) [ 12.3 MIN 116-12.25 16 - 12.25
%60LIDOS NO GRASOS|  8.7MIN HOM OG. REF.
PROTEINA (% 3.3MIN TER=TERMO 3.3MIN
DENSIDAD (g/ml) 1030 MIN REF=REFERENCIA 1029 MIN
CRIOSCOPIA H 0.530-0.560 0.530-0.560
HOM OG.
CoLoRr BLANCO/ BLANCO/ BLANCO/
LIG CREM A LIG CREM A LIG CREMA
OLOR LACTEO LACTEO LACTEO
ASPECTO FLUIDA
SABOR | | | | I SABOR | | | | |
LACTEQ LACTEQ
CARBONATOS NEGATIVO
BICARBONATOS NEGATIVO
ALCOHOL 72 % NEGATIVO |
ADULTERANTES
CLORADOS NEGATIVO
- AUSENCIA
MATERIA EXTRARA EN 25N L FoLo
ANTIBIOTICO | NEGATIVO

Fuente: Elaboracion propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 34
Microbiologia de leche cruda en recibo

FECHA DE ANALISIS

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA
RECIBO DE LECHE

TURNO
ANALISTA
Cta. Total
No. Procedencia Coliformes bacteriana Hongos Levaduras Rezasurina
de de la muestra | Fecha de recibo totales UFC/mL UFC/mlI UFC/mL Color/
muestra (origen) UFC/mL Organica <35000 Calidad/Tiempo
Cruda <250000
Folio

Fuente: Elaboracion propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 35
Seguimiento microbiolégico a procesos

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA
SEGUIMIENTO MICROBIOLOGICO A PROCESOS

FECHA TURNO o.P. CODIGO: ANALISTA
eena Procedencia de Ia musstra Colformes Guenta total Hongos Levaduras oot
muestra muestreo rezarzurina OBSERVACION
(origen de I leche) <1 uresmL 1 urermi <1 uresmL <1 utesmi
rERMO DE RECIBO DE LEGHE CRUDA
couiro wass. ensuacuEs)
Sotformes NMesoticos
amero de ccha de toma | Totmies U/
Namero o Procedencia de la musstra Fecha de tom o oBSERVACIONES
10 Max. 200 Max
Sia Total
Cotiformes
Namero de Totales UFC/g Bacteriana
Gmero d Nombre def personal rcra ACTMIDAD
10 nax 200 Max
veoio amsienTe
Coliformes
Hongos Levaduras
Colocacion de 1a muestra Toraras = oBsERVACIONES
Les UEEsEem brdisze
~
-
A
LESTERIL\ZADOR ]
FaBLERG DE ConTROL

B — = ENVASADOR
i
.

1 Fovio

Fuente: Elaboracion propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 36
Microbiologia de producto terminado

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA
MICROGIOLOGIA DE PRODUCTO TERMINADO

Fecha de andlisis Turno Analista OP Folio
No. CODIFICACION COLIFORMES [ CTA. TOTAL| HONGOS |LEVADURAS| ESPORAS MESOFILICAS | ESPORAS TERMOFILICAS
de Fecha de Hora Codigo Fecha de Carga Carro op TOTALES |BACTERIANA] 80°C-37°C | 100°C-37°C | 80°C-55°C | 100°C-55°C Observaciones
muestra | caducidad produccion <LUFC/mL | <1 UFC/mL | <1 UFC/mL | <1 UFC/mL | Negativo | Negatvo | Negativo | Negativo
REMUESTREO
CODIFICACION )
Fecha de No. De COLIFORMES| CTA. TOTAL| HONGOS [LEVADURAS| ESPORAS MESOFILICAS | ESPORAS TERMOFILICAS
ler mués ra Observaciones
. Fecha de 0. 370 °(.27° O(EEO O(.EEO
andlisis Fecha de Hora Cédigo roduccion Carga Carro op TOTALES [BACTERIANA 80°C-37°C | 100°C-37°C | 80°C-55°C | 100°C-55°C
caducidad <1 UFC/mL | <L UFC/mL | <1 UFC/mL | <1 UFC/mL | Negativo Negativo Negativo Negativo

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.

89




5.8 FORMATOS UTILIZADOS EN
EL AREA DE CENTRO DE
DISTRIBUCION
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Tabla 37

Recibo de producto terminado

RECIBO DE PRODUCTO TERMINADO A PRODUCCION
LOTE:,
ORDEN DE PRODUCCION:

FECHA:

TARIMA | HORA INICIO | HORA FINAL | CODIGO PIEZAS TERMO CARGA FOLIO CADUCIDAD | FIRMA PRODUCCION FIRMA CEDIS HORA DE RECIBO

SUPERVISOR ler TURNO SUPERVISOR 2do TURNO SUPERVISOR 3er TURNO

Fuente: Elaboracion propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Figura 7

Distribucion de Producto terminado en centro de distribucién

NIVEL 1

RACK B
NIVEL 2

NIVEL 3

RACK C
NIVEL 3  NIVEL 2

NIVEL 1 NIVEL 1

RACK F
NIVEL 2

NIVEL 3

NIVEL 3

NIVEL 2

NIVEL 1

PASILLO

PASILLO

PUERTA 1

Fuente: Elaboracion propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 38

Hoja de carga de surtido

72

HOJA DE CARGA
FOLIO TERCERO
REMISION FECHA TERCERO ALMACEN RUTA

REFERENCIA OBSERVACIONES
. DAD ECHA DE DAD
CODIGO DESCRPCION uniDApEs | ANTIPA tote | FECHA CANTIDA
(PIEZAS) CADUCIDAD| SURTIDA

TOTALES

OBSERVACIONES GENERALES

RECIBIDO (NOMBRE, FIRMA Y FECHA)

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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6.0 EJERCICIO DE TRAZABILIDAD

En el presente capitulo se establece la realizacion de ejercicios de trazabilidad de
manera interna y periddica dentro de la planta lechera a fin de verificar la eficiencia
del Sistema de Trazabilidad con base al porcentaje de producto recuperado y al
tiempo establecido para la realizacion de éste.

Una vez que se ha detectado la necesidad de llevar a cabo un ejercicio de
trazabilidad, el responsable de realizar el ejercicio de trazabilidad convocara a una
junta urgente para dar a conocer de manera personal:
= El motivo por el cual se realizara el ejercicio de trazabilidad
= Los datos del producto, tal como:
- Nombre del producto
- Presentacion
- Fecha de caducidad
- Lote

El departamento de aseguramiento de calidad debera lanzar el ejercicio de
trazabilidad via mail a todas las areas involucradas y posteriormente llamar a los
responsables para asegurarse que el aviso fue recibido y/o notificarles en ese
momento del ejercicio de trazabilidad (ver Figura 8 Diagrama de flujo del ejercicio
de trazabilidad)

Dicho mail del ejercicio de trazabilidad debera contener la siguiente informacion:
De: (responsable que lanza el ejercicio de trazabilidad)

Para: (todos los involucrados)

NOMBRE LOCALIZACION MAIL EXT | RADIO

Asunto: Ejercicio de trazabilidad
Texto:

e El ejercicio de trazabilidad sera lanzado con la informacién que ostenta el producto
final en la etigueta, tal como:
- Nombre del producto
- Presentacion
- Fecha de caducidad
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- Lote
e Hora en que inicia el ejercicio
e Tiempo estimado de duracion del ejercicio
e Lugar donde tiene que entregarse la documentacion que soporte el ejercicio de
trazabilidad
e Nombre del responsable que lanza el ejercicio.
e De manera adicional puede incluirse un resumen del procedimiento a realizar.

Una vez que se envie el mail, el area de produccién debera re-enviar sobre el mismo mail
a todos los involucrados la fecha de elaboracion. Esto con la finalidad de que todas las
areas tengan la informacion necesaria para iniciar el rastreo de la informacion.

Produccion y Almacén se apoyaran en el dato de la “Orden de Produccion” y “fecha de
caducidad” para buscar en sus registros los documentos respectivos a ese numero de
orden de produccion.

Por otro lado el laboratorio de Aseguramiento de Calidad (Fisicoquimicos, Microbiologia e
Inspeccién) identificara la informacién que soporte la elaboracion de este producto con la
“Fecha de elaboraciéon” y la “Fecha de Caducidad”, y también la “orden de produccion”
este Ultimo dato se da al lanzar el ejercicio de trazabilidad.

Para el caso de Calidad Materias Primas, éste se apoyara en los datos de las Hoja de
trazabilidad que genera almacén, dénde registra los lotes de los materiales a utilizar, dato
gue utiliza Calidad Materias Primas para recabar la informacion que soporte todos los
materiales utilizados en ese producto.

Finalmente Cedis debera identificar la cantidad de producto que recibié del area de
produccion con la orden de produccion y fecha de caducidad, asi como cuantificar la
cantidad de producto que tiene en el almacén/camaras (en caso de haber existencias) e
identificar a que clientes fue enviado dicho producto. Y en el documento final de Cedis
“Traspaso de producto” ademas estipula el nombre del transportista y las temperaturas de
inicio y fin de carga.

Nota: Cada una de las areas debera identificar con un marca textos los datos que utilizan
para dar trazabilidad, tal como: Orden de produccién, Fecha de Caducidad y/o Fecha de
elaboracion segin corresponda.

Una vez que se cuenten con los documentos completos, debidamente identificados, se
deberan entregar al responsable que lanzé el ejercicio (Gerencia de aseguramiento de
calidad / auditor de plantas) en el lugar que mencione en el mail, donde se lanzé el
ejercicio.

El tiempo maximo establecido para recabar la informacién documental debera de ser de
una hora.

Con esta informacién el responsable de aseguramiento de calidad (Gerencia de
aseguramiento de calidad / auditor de plantas) elaborara el reporte respectivo en un
tiempo maximo de 30 min, segun lo establecido en la tabla 8.
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ASEGURAMIENTO
E CALIDAD

Notificacion de
ejercicio de
trazabilidad

Nombre del producto
Presentacion

Fecha de caducidad
Lote

Se convocara a una
junta con los
involucrados para
explicar el motivo y
detalles del ejercicio

Recepcion de .

Figura 8

Diagrama de flujo del ejercicio de trazabilidad

PRODUCCION

Envia sobre mismo
mail: Fecha de
elaboracion

CONTROL D
ALMACEN CALID

J

Con la Fecha de
caducidad y lote
localiza los formatos
de envasado

Inicia la busqueda de
sus registros

v

Con la Fecha de

caducidad y lote,

3 localiza los formatos

4 de control de peso
P

1

Con fecha de

I elaboracion localiza
los controles de
recibo de leche

Conlafechade
produccién y en
nam. de la OP
localiza: las Hojas de
trazabilidad y con
esto la fecha de
recepcion del
material

+

Cierra la OP con las
cantidades de
producto, cédigos
entregadas a cedis

Las hojas de
trazabilidad sirven p q
calidad mp localice
certificados de
calidad y analisis
MB, FQ, Sensoriales

Con la fecha de
recepcion localiza las
inspecciones de
transporte

fecha de elaboracion

informacion

Inspeccion: Utiliza la

para localizar los -
registros de
inspeccién

MB: utiliza fecha

de caducidad y
coédigo para -
localizar sus

registros de MB

FQ: utiliza fecha

de elaboracién y
codigo para -—
localizar sus

registros de FQ

l

Con la Fecha de
caducidad, lote y
coédigo localiza las
Hojas de carta de

surtido

|

Se identifica a que
cliente y que
cantidad fue

surtida

l

SENALAR CON MARCATEXTOS LA PARTE QUE CORRESPONDE AL EJERCICIO DE TRAZABILIDAD

R

Elaboracion de
informe

v
TIEMPO DE ENTREGA DE LA INFORMACION: 1 HORA MAXIMO

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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Tabla 39
Formato del ejercicio de trazabilidad

INFORME DEL EJERCICIO DE TRAZABILIDAD

1. Datos del ejercicio

FECHA DEL
EJERCICIO

PRODUCTO MARCA PRESENTACION  CADUCIDAD

2. Informacioén general del producto.

CANTIDAD A CANTIDAD

NUM. ORDEN

PRODUCIR CEDIS

3. Tiempo de Trazabilidad.

HORA DE INICIO HORA DE TERMINO

4. Documentacion (Anexa).

CONTROL DE CALIDAD
ALMACEN PROCESO

Materia Prima Microbiologia Fisicoquimicos Inspeccién

5. Localizacion de producto terminado

UBICACION CANTIDAD

6. Porcentaje de producto recuperado

7. Observaciones

Fuente: Elaboracién propia con base en el proceso de la planta en estudio.
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CONCLUSIONES

En los dltimos afios la trazabilidad se ha convertido en un concepto fundamental
para las empresas alimenticias.

Actualmente, este concepto se menciona a diario, debido a que los Sistemas de
Calidad son dinamicos y se innovan continuamente a fin de garantizar la salud del
consumidor a través de la elaboracion de alimentos inocuos.

Ademés la trazabilidad se convierte en una herramienta que permite gestionar y
organizar una empresa de manera mas eficiente. Sin embargo, su implementacién
a través de un sistema de identificacion de productos y registro de todos los
procesos, puede resultar en un principio complicado y costoso para las empresas.
Por esto, es necesario interpretar su implementacion mediante un analisis de
coste-beneficio y no como un gasto sin retorno, ya que una vez instalado el
sistema de trazabilidad, éste se traduce en beneficios en la gestion. La trazabilidad
permite por ejemplo, conocer la ruta que ha seguido un producto, mejorar la
gestion de costos, operaciones y, sobre todo, tener seguridad sobre la calidad
ofrecida.

Los principales beneficios son:

Controlar la inocuidad, limpieza y sanidad brindando al consumidor un producto
confiable que no altere su salud; comercializar el producto mas facilmente al
asegurar su calidad e inocuidad y aumentar la confianza en el mercado exportador
gue se rige bajo normas especificas.

Se concluye que la hipotesis se cumplié, ya que se implemento el Sistema de
Trazabilidad en el proceso de leche envasada considerando los aspectos
normativos para ello. Es posible trazar desde la materia prima hasta la distribucion
del producto al cliente. Lo que nos permite identificar a las condiciones de proceso
bajo las cuales fue elaborada la leche envasada.

Los principales datos que se tomaron en cuenta durante el disefio de los formatos
fueron:

= Orden de produccion
» Fecha de caducidad
= Lote del producto

Comunmente en la industria alimentaria se debe considerar el tiempo para
archivar y conservar los registros generados segun el tipo de producto, y se
recomienda lo siguiente:

= Para los productos perecederos, con fecha de caducidad o consumo
preferente inferior a 3 meses, la informacion deberia conservarse durante
los 6 meses siguientes a la fecha de fabricacion.

Implementacion de un Sistema de Trazabilidad para el proceso de leche envasada



80

= Para productos con fecha de caducidad mayor a 6 meses, se recomienda
resguardar la informacion durante el periodo de vida util mas la mitad de la
vida util.

= Si el producto contiene OGM (organismo genéticamente modificado 6
transgénico 6 derivados) los registros se conservaran durante 5 afos.

» Para los productos con vida Gtil superior a 5 afios, la informacion deberia
conservarse durante el periodo de vida util, mas 6 meses.

La trazabilidad es una herramienta administrativa de amplia versatilidad que
fortalece los sistemas de calidad, independientemente de la conformacién de su
estructura y de gran utilidad en la industria alimenticia.
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GLOSARIO

Auditoria:

Proceso sistematico, independiente y documentado para obtener evidencias de la
auditoria y evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar la extension en
gue se cumplen los criterios de auditoria

Alerta alimentaria:

Situacién o nivel de incertidumbre que puede afectar a la seguridad alimentariay a
su percepcién por parte del consumidor pudiendo conllevar a cambios en las
decisiones de consumo.

Crisis alimentaria:
Situacion extraordinaria que afecta a la seguridad alimentaria y a su percepcion
por parte del consumidor y conlleva cambios en las decisiones de consumo.

Criterios de auditoria

Conjunto de politicas, procedimientos o requisitos.

Los criterios de auditoria se utilizan como una referencia frente a la cual se
compara la evidencia de la auditoria.

Envases/ embalajes:

Aquello que envuelve o contiene articulos de comercio u otros efectos para
conservarlos o transportarlos. A efectos de trazabilidad, tienen importancia los que
entran en contacto directo con el alimento.

Evidencia de la auditoria
Registros, declaraciones de hecho o cualquier otra informacion que son
pertinentes para los criterios de auditoria y que son verificables.

Evidencia objetiva
Datos que respaldan la existencia o veracidad de algo.

Formato:
Documento en el cual se registran los datos de los resultados obtenidos de las
diferentes actividades desempefiadas.

Implementar:
Poner en funcionamiento.

Inspeccion:
Evaluacion de la conformidad por medio de observaciéon y dictamen, acompafiada
cuando sea apropiado por medicidén, ensayo/prueba o comparacion con patrones.
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Lote:

Conjunto de unidades de venta de un producto alimenticio fabricado, elaborado o
envasado en circunstancias practicamente idénticas. Sera determinado en cada
caso, por el productor, fabricante o envasador del alimento en cuestion.

La unidad de venta de un producto alimenticio ofrecido al consumidor debe
especificar su nimero de lote.

Procedimiento:
Forma especifica de llevar a cabo una actividad. Guia detallada que muestra
secuencial y ordenadamente como dos 0 mas personas realizan su trabajo.

Productos intermedios:
Productos que se generan durante la produccion y posteriormente se transforman
o forman parte de un producto terminado.

Registro:
Documento que presenta resultados obtenidos o proporciona evidencia de
actividades desempefadas.

Sistema de gestion de trazabilidad:

Estructura organizativa, procedimientos, procesos Yy recursos necesarios para
implantar la trazabilidad. Si el Sistema de Gestion de Trazabilidad es adecuado y
funciona, en momentos de Crisis alimentaria no es necesario inmovilizar o retirar
toda la produccion de un sector o empresa, sino unicamente el lote afectado.

Subproductos:
Productos generados en la produccion que no forman parte del producto final.

Trazabilidad o rastreabilidad:
Capacidad para seguir la historia, la aplicacion o la localizacion de todo aquello
gue esta bajo consideracion. Puede estar relacionada con:

= El origen de los materiales y las partes;

= La historia del procesamiento;

= Ladistribucion y localizacidon del producto después de su entrega.

Trazabilidad hacia atras:
Posibilidad de encontrar y seguir el rastro de un producto (materia prima, producto
intermedio o producto final) hasta su origen.

Trazabilidad hacia delante:
Posibilidad de encontrar y seguir el rastro de un producto (materia prima, producto
intermedio o producto final) hasta su destino.
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Validacion:
Confirmacion mediante la aportacion de evidencia objetiva de que se han cumplido
los requisitos para una utilizacion o aplicacion especifica prevista.

Verificacion:
Confirmacion mediante la evidencia objetiva que se han cumplido los requisitos
previamente establecidos.
Confirmacion mediante la aportacidén de evidencia objetiva de que se han cumplido
los requisitos especificados. La confirmacion puede comprender acciones tales
como:

» La elaboracion de célculos alternativos,

» La comparacion de una especificacion de un disefilo nuevo con una

especificacién de un disefio similar

= probado,

» Larealizaciéon de ensayos/pruebas y demostraciones, y

= Larevision de los documentos antes de su emision.
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