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Introduccién

Generalmente, en el proceso de evaluacion y seleccién de proveedores las
empresas consideran diversos criterios para clasificarlos; esto los lleva a saber
cudl de ellos se adapta mejor a sus especificaciones. Existen varios métodos para
la evaluacion y seleccion de proveedores, la mayoria de ellos trata de clasificarlos
del que tiene mayor cumplimiento al que menos cumple. El resultado de la
categorizacion de proveedores se puede ver reflejado en términos de la
rentabilidad, productividad y éxito de una empresa que busca cumplir sus objetivos
de calidad e inocuidad. (Gulsen, 2010)

En ocasiones, las decisiones para la seleccion de proveedores se ven
complicadas por el hecho de no basarse Unicamente en criterios de seleccidn
tradicionales tales como costo, calidad y entrega. Existen otros criterios que deben
ser considerados, con el objetivo de desarrollar una relacién de proveedor a largo
plazo, tales como las practicas de gestion de calidad, la solidez financiera, la
tecnologia, el nivel de innovacion, las capacidades de los proveedores, etc.
(Ceyhun, 2007)

El aseguramiento de la calidad nace como el conjunto de acciones, planeadas o
sistematicas, necesarias para proporcionar una adecuada seguridad de que un
producto o servicio satisfacen necesidades que el consumidor demanda. Los
requisitos para desarrollar un sistema de calidad se dan de acuerdo a las normas
ISO-9000 y las Normas mexicanas (NMX). A partir de estos criterios se definen los
grados a los que deben ajustarse los proveedores; este grado dependera tanto de

la naturaleza del componente, como de la magnitud y recursos del proveedor.

Se entiende como sistema de inocuidad a la combinacion de medidas de control
gue, en su conjunto, asegura gque el alimento sea inocuo para su uso previsto.
Esta es una parte muy importante dentro de la empresa, ya sea como proveedor o
procesador de alimentos, dichos sistemas aportaran grandes ventajas a la
organizacion, ya que su aplicacion abarca la documentacién, el proceso vy

aseguraran la inocuidad de los alimentos que se elaboran. Es necesario resaltar la
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importancia de cada proveedor dentro de los sistemas de inocuidad, los
programas prerrequisitos, asi como su certificacion, considerando su potencial de
mejora para llegar a tener una relacibn de cooperacion con sus clientes y no

solamente comercial. (Palacios, 2006)

Importancia de la certificacién de proveedores

El proceso de certificacion de proveedores consiste en la revision o evaluacion de

la conformidad de una norma seleccionada, involucrando:

» Revision de la documentacion aplicable
» Larevision de la implementacién de esta documentacion en la organizacion

(auditoria)

Uno de los objetivos de la certificacion para los proveedores es ser una ventaja
competitiva al momento de obtenerla. La certificacion de dichos proveedores les
permite cumplir con las especificaciones de los consumidores al proporcionarles
garantias con respecto a la calidad e inocuidad de los productos acordados.
Comunmente las empresas que adquieren materias primas observan primero la
composicion del producto que se va a suministrar, luego la presencia de un
certificado o distintivo de calidad, después una marca de la cual tengan confianza.
Esto demuestra la importancia de la certificacion de los proveedores y una
eventual politica que debe estar presente en una empresa procesadora de

alimentos.

Cuando los proveedores certificados proporcionan a los consumidores garantias
con respecto al origen de un producto, el método que se emplea para
proporcionarlo, los métodos de proceso, la rastreabilidad y la credibilidad mediante
la certificacidn; los productos se encontraran dentro de los estdndares adecuados

para cumplir con las caracteristicas de los consumidores mas exigentes.


http://www.novapdf.com/
http://www.novapdf.com/

Los productos de proveedores certificados, permiten una segmentacion de
mercado que favorece la seguridad de los alimentos y amplia la diversidad de los
mismos

La certificacién de los proveedores tiene gran importancia, ya que permite ganar
y/o crear confianza en los consumidores de que sus productos estan sometidos a
procesos normativos durante toda la cadena de produccién, lo cual asegura su
calidad e inocuidad. Los proveedores son la parte de la empresa que tiene la
responsabilidad de asegurar que las materias primas cumplan eventualmente con

los requisitos en los cuales se basa la certificacion.

Evaluacién de proveedores

La evaluacién de proveedores es el método que las empresas utilizan con el
propdsito de determinar objetivamente el grado de confianza que sus proveedores
merecen, en cuanto a los niveles de calidad e inocuidad de las materias primas,
en el momento oportuno y al precio mas conveniente, entre otros criterios que

seran mencionados posteriormente.

Las empresas que proveen materias primas, son evaluadas en la mayoria de los
casos antes de convertirse en proveedoras propiamente dichas. Las evaluaciones
son efectuadas por empresas ya en funcionamiento, que tienen sus proveedores
habituales y que, generalmente, las llevan a cabo con posterioridad al
establecimiento de la relacién comprador-proveedor.

Al enfrentar por primera vez el tema de las evaluaciones, la primera pregunta que
los responsables se hacen es: “sa qué proveedor o productos van a evaluar?”. A
partir de aqui se desencadena todo una serie de consultas, reuniones, discusiones
y andlisis, que muchas veces terminan en soluciones de compromiso. Estas
soluciones cuestan tiempo y dinero a la empresa, de manera que deben ser
evitadas, llegando a propuestas que, si bien podrian no ser las mejores, si serian
mejorables a corto plazo. (Folgar, 1996)
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Desarrollo de proveedores

Con objetivo de que una empresa pueda contar con mercancia de calidad desde
el inicio de su ciclo productivo, es necesario que sus proveedores trabajen con la
mayor eficacia, por lo que es recomendable llevar a cabo un desarrollo de los
sistemas de calidad de éstos, tomando en consideracion:

» Que la empresa debe tratar las relaciones operativas con pocos
proveedores pero selectos en cuanto a la calidad de su trabajo, lo que
implica que el volumen de operaciones a desarrollar con ellos sera mayor

en estas circunstancias y en beneficio de ambas partes.

» Los proveedores deben ser considerados, no como una compafia
independiente, sino como una extension de la organizacion, es decir como

socios operativos de la empresa.

» Es necesario que, previo al acuerdo con los proveedores, el personal de la
empresa visite sus instalaciones, para evaluar si éstos tienen la capacidad

de realizar el trabajo con las especificaciones requeridas. (Tapia, 2008)

Criterios para la seleccion de proveedores

A continuacion se describen algunos de los criterios de seleccion enfocados a la
seleccién de proveedores para poder entablar una relacion de cooperacion con las
compafias de alimentos. Cabe mencionar que, dependiendo del producto, podran

incluirse otros criterios y descartarse algunos de los que se mencionan.

Sistema de gestion de calidad e inocuidad. El proveedor deberd demostrar su
habilidad para establecer, documentar e implementar un sistema de gestién de

calidad e inocuidad efectivo.

Capacidad administrativa. Se busca que los proveedores cuenten con madurez
administrativa que les permita entablar una relacion de cooperacion basada en el

mantenimiento de niveles 6ptimos de calidad, costos y servicios.
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Desempeifio comercial. El comprador requiere un proveedor que sea rentable para
la compafiia, en términos de descuentos y plazos de pago. Esta flexibilidad propia
de cada proveedor demuestra su estabilidad comercial y brinda un respaldo de

confianza en términos econémicos.

Estabilidad financiera. Se debe requerir que los proveedores tengan una posicién
financiera estable y sélida, lo cual es un buen indicador en el momento de hacer
negociaciones a largo plazo; también ayuda para que los estandares de
desempefo puedan ser mantenidos y que los productos continten disponibles.

Atencion a quejas y reclamaciones. El proveedor debe desarrollar estrategias
efectivas para resolver quejas e inquietudes, investigar sus causas y por ende,

mejorar el servicio prestado a la empresa de manera continua.

Posicionamiento geogréfico, centros de distribucion y soporte técnico. La
organizacion debe contar con proveedores eficientes, indiferentemente de su
procedencia, teniendo en cuenta que el posicionamiento geogréafico puede influir

en los tiempos de entrega, costo en fletes-seguros y documentacion legal.

Procesamiento de la informacién en el manejo de pedidos en linea. Todos los
proveedores deben contar con un sistema de manejo de la informacién confiable
gue permita observar el estado de cumplimiento de los pedidos de compra,

remisiones y sistema de inventario.

Investigacion y desarrollo. Se busca seleccionar proveedores que se encuentren

fuertemente relacionados con la investigaciéon y el desarrollo de sus productos.

Capacidad instalada de produccion. El estudio de la capacidad es fundamental
para la gestion empresarial en cuanto permite analizar el grado de uso de cada

uno de los recursos en la organizacion y asi tener oportunidad de optimizarlos.
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Especificaciones técnicas del producto. El proveedor debera asegurar que el
producto proporcionado cumple con todas las especificaciones de materiales
incluidas en el plano del producto u orden de compra. Se requieren certificaciones
de materiales que contengan los resultados medidos durante la produccion.

Precio de venta. Se busca que los proveedores tengan un comportamiento estable
en relacion con la fluctuacién del precio de los productos ofrecidos. Asi mismo se
busca que los precios manejados por el proveedor sean competitivos segun el

mercado.

Desempefio logistico. Todo proveedor deberd asegurar que las actividades de
desarrollo logistico se planean y se llevan a cabo durante las etapas del ciclo de
vida del producto, de este modo garantizard la satisfaccidon de las especificaciones

de la compafia respecto al cumplimiento de los pedidos y los tiempos de entrega.

Cumplimiento de Ordenes de compra. Los proveedores deberan garantizar el
cumplimiento de las 6rdenes de compra en relaciébn con las especificaciones

técnicas y con la cantidad solicitada.

Tiempos de entrega. Los proveedores potenciales deberan verificar si su
capacidad logistica les permite cumplir las exigencias de la compafia referentes al

producto suministrado.

Servicio al cliente. Se tendr& presente el soporte comercial, técnico y logistico que
el proveedor pueda suministrar al cliente.
(Osorio, 2011)

Generalmente para evitar quedarse sin proveedores como consecuencia de una
evaluacion muy estricta, las empresas desarrollan métodos de evaluacion
flexibles, por medio de los cuales pueda ser admitida cierta cantidad de
proveedores; de esto resulta que los limites inferior y superior de aceptacion
admitan empresas que se encuentran muy distantes una de otra en cuanto a los

criterios anteriormente mencionados.


http://www.novapdf.com/
http://www.novapdf.com/

Resulta comdn que las grandes empresas cuenten con proveedores que a su vez
son grandes o medianas empresas, cuando es el caso de que los proveedores
son pequefias industrias es mas facil su evaluacion. En las empresas medianas,
la proporcién de proveedores pequefios es significativamente mayor que en las
grandes.

Es indudable que un proveedor para el cual su cliente representa el ochenta por
ciento de sus ingresos se sometera facilmente a la evaluacion, pero, cuando la
incidencia sobre los ingresos del proveedor es reducida, el comprador no puede
ejercer suficiente presion para efectuar la evaluacion o impulsar el desarrollo del
proveedor. Otra dificultad se presenta cuando el proveedor se encuentra en el
extranjero, ya que dificilmente se dispondra de presupuesto y tiempo para realizar

las evaluaciones.

Por lo general, las empresas pequefias no estan dispuestas a ser evaluadas por
sus clientes y en el caso de acceder, no estan dispuestas a cambiar sus practicas,
a adoptar sistemas de control, ya sean de calidad o de equipo, ni a mejorar sus
instalaciones y equipo de maquinaria; de esta manera es inutil evaluarlas y

practicamente imposible aprobarlas.

Los costos de las evaluaciones se ven muy incrementados, como consecuencia
de la disparidad de normas, especificaciones aplicadas y de la reiteracion de
evaluaciones a un mismo proveedor, efectuadas por distintos compradores, cada

uno con su propio método.

Evidentemente las empresas, se veran beneficiadas por la evaluacion de sus
proveedores, pero esto se hard mas evidente en algunas areas particulares, por
ejemplo: Compras, almacenes, produccion, control de calidad, pago a proveedores
y comercializacion. (Folgar, 1996)
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Aprobacion de proveedores

Por medio de un programa de aprobacion de proveedores, una empresa
productora de alimentos puede evaluar a sus proveedores de materias primas
para saber como pueden afectar dentro de la cadena de producciéon y en la
seguridad de los alimentos que produce. Este programa puede abordar puntos

importantes como son:

» Una lista exacta y actualizada de los proveedores aprobados y no
aprobados.

» Evaluacion, selecciéon y mantenimiento de proveedores aprobados.

» Acciones a tomar cuando no haya habido inspecciones 0 monitoreo
(manejo de excepciones).

» Normas de desempefio y criterios para la evaluacion inicial y recurrente de
los proveedores.

Pre-evaluaciones

Comunmente las empresas que deciden realizar las evaluaciones, estan ya en
funcionamiento y mantienen relaciones comerciales con varios proveedores, de
los cuales tienen un cierto conocimiento, tanto de su conducta comercial como de
la calidad de sus productos; pero hay situaciones en las que los futuros
proveedores no son conocidos, ya sea porque se trata de una empresa nueva o0
porque se ha planeado la fabricacién de nuevos productos. De manera que
cuando no se tiene un conocimiento del nuevo proveedor, resulta conveniente
efectuar una “preevaluaciéon”, con el objeto de resaltar aquellas empresas que no
reanen los requisitos minimos indispensables, como por ejemplo de ubicacion, de
personal capacitado para el disefio, de equipamiento para la fabricacion, la

construccién o el montaje.

La preevaluacion se puede efectuar mediante el andlisis de planillas
confeccionadas para cada proveedor y en ellas se requerird la informacién
necesaria para obtener un conocimiento basico y elemental, de acuerdo con el

cual se decidira evaluar o no a la empresa. Estas planillas podran ser remitidas a
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los posibles proveedores, invitandolos a suministrar la informacion requerida con
precision y certeza, ya que si se decidiera evaluarlo, sera verificada durante la
visita de evaluacion. Una vez recibidas se podra contar con los datos necesarios

para su preevaluacion. (Folgar, 1996).

A continuacién se muestra una planilla como ejemplo de los datos que pueden ser

solicitados por los compradores antes de realizar la evaluacién (figura 1y 2).

Figura 1. Planilla de preevaluacion 1

‘ Planilla de preevaluacion ‘ Hoja 1 de 2

Empresa

Producto

Direccion Teléfono Email Fax

Oficinas

Planta 1

Planta 2

Deposito 1

Deposito 2

Contacto Puesto Teléfono Email Fax

Licencias

Patentes

Marcas

Normas bajo
las que trabaja

¢, Posee manual de calidad? ¢, Posee manual de procedimientos?

Si O No O Si O No O
Segun NOrMA.......ccvvuvvieeiiine e,
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Figura 2. Planilla de preevaluacion 2

| Planilla de preevaluacion | Hoja 2 de 2

Empresa

Superficie (total) Cubierta

Terreno m Oficinas m Laboratorios

m2

Fabricas m Depositos

m2

Potencia instalada | Accesos Tierra o Pavimento o
(kw) Ferroviario o Maritimo o

Personal Propios Contratados Totales
Ingenieria

Aseguramiento de
Calidad

Control de Calidad

Produccién

Métodos de fabricacion

Equipos de fabricacion

Equipos de medicion, andlisis y ensayos

Principales clientes

Fuente. (Oscar F. Folgar 1996)

Para la evaluaciéon de proveedores que tienen implementado un sistema de
inocuidad basado en HACCP, se puede desarrollar una planilla (figura 3) en donde
se especifican los criterios a evaluar, asi como el valor que se puede obtener en
cada uno de ellos, con lo cual se obtendra una calificacion final. Esta evaluacién

se efectuaria en periodos ya sea trimestral, semestral o anualmente.

-10 -
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A continuacion se muestran los criterios para la evaluacion de la planilla del

proveedor al que se visita, en donde se considera:

Bueno. Cuando existen muy buenas Practicas y Procedimientos. Estos exceden
los requerimientos minimos necesarios en cuanto a disefio y ejecucién, para

controlar la inocuidad y calidad de los productos que se procesan en planta.

Regular. Cuando las Practicas y Procedimientos controlan la inocuidad y calidad,
pero se necesitan mejoras menores. Se dice que existe una deficiencia que indica
gue no se esta realizando efectivamente un programa que no compromete directa

o indirectamente la inocuidad del producto.

Malo. Existen Practicas y Procedimientos, pero no se encontraron elementos
claves de los mismos, el disefio y/o ejecucion es deficiente. Se observaron
desviaciones multiples o repetitivas en la practica o registros. Necesitan mejoras
mayores para ser aceptables. Se dice que existe una deficiencia mayor e indica
gue el programa no esta implementado correctamente, la inocuidad del producto
no esta directa o indirectamente comprometida; pero debe ser corregida de

inmediato antes de producir deficiencias criticas.

Figura 3. Planilla de evaluacion

Bueno (10 puntos) Regular (5 puntos) Malo (0 puntos)

1. Implantacion de
un sistema de
calidad e inocuidad
con base en
HACCP

2. Liderazgo que
ejerce el maximo
directivo de la
empresa para la
implantacién y
desarrollo de
sistemas de calidad
e inocuidad

-11 -
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3. Capacitacion del
personal en el tema
de inocuidad

4. Capacitacion en
general del personal

5. Definicion de
objetivos de trabajo
por parte del
proveedor

6. Procedimientos
de trabajo de la
empresa,
documentados a
través de un manual
gue cumpla con los
especificado en el
sistema de calidad e
inocuidad

7. Planeacion
documental de
calidad e inocuidad

8. Control
documental y
estadistico de la
calidad.

9. Condiciones del
lugar de trabajo.

10. Mantenimiento
preventivo de la
maquinaria

11. Calibracion de
instrumentos de
medicion.

12. Mejora de la
calidad mediante la
intervencion del
personal operativo y
administrativo

13. Determinacion
de estrategias de
mejoramiento.

Suma

Calificacién

Calificacién= suma de puntos

130 puntos posibles

x 100

Fuente. (Francisco Tapia Ayala 2008)
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A los proveedores seleccionados se les debe comentar cuél es la filosofia de la
empresa, invitarlos a visitar sus instalaciones, definirles la posicién ante la misma
y que es lo que se espera de ellos. Una vez que la empresa comience a trabajar
con los proveedores, se debe verificar que su accion sea de la calidad requerida,
la que puede llevar a cabo mediante el control fisico y documental de sus envios.
Con respecto a esto es conveniente que cuente con un archivo que registre el

comportamiento del proveedor y que incluya informacién como por ejemplo:

A) Nombre del proveedor.

B) Periodo abarcado.

C) Factores para la calificacion de la calidad y de la inocuidad.
D) Cumplimiento de las especificaciones del producto.

E) Cumplimiento en la oportunidad de abastecimiento.

F) Respuesta a quejas y reclamos del producto.

(Tapia, 2008)

Clasificacion de proveedores
Proveedores aprobados

Un proveedor aprobado puede ser definido como un proveedor que cumple con
los requisitos y criterios minimos, establecidos en el sistema de evaluacién de
proveedores, considerados por la empresa que solicita el servicio y ha sido

aprobado para proveer materias primas o materiales requeridos.

Dentro de los requisitos minimos para ser clasificado como proveedor aprobado es
haber recibido una auditoria de calidad satisfactoria, realizada por la organizacion.
En esta etapa de la evaluacién de proveedores es necesario realizar el analisis

completo de los insumos antes de liberarlos para su uso.
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Proveedores preferidos

El proveedor puede alcanzar la clasificacién de proveedor preferido si ha cumplido
con los requerimientos de los niveles previos del sistema de evaluacion de
proveedores. La clasificacion de proveedor preferido no siempre incluye un
sistema de inocuidad, debido a que el consumidor en ocasiones se enfoca en
otros aspectos para la compra, tales como precio, localizacion geogréfica,
atencion a quejas, cantidad y en ocasiones el tiempo que lleva con este proveedor
le da la confianza de seguir consumiendo su producto. La decision de incrementar
el grado a proveedor certificado, dependera de la cantidad y frecuencia de uso del

insumo.
Proveedores certificados

El proveedor certificado es aquel que ha demostrado tener documentado e
implementado, con excelentes resultados, un sistema de gestion de calidad e
inocuidad. Ademas estos proveedores participan activamente en el proceso de
evaluacion. La organizacion puede trabajar con los productos suministrados por
éstos, empleando técnicas reducidas de analisis, ya que al comprobar que cuenta
con un sistema de inocuidad, el cliente sabe que los riesgos de entregas
defectuosas seran minimos. (Sosa, 2006)

Certificacién de proveedores

La certificacion es el comprobante que ofrece la seguridad de que un producto,
servicio, proceso o material cumple con uno o0 mas estandares o especificaciones.
Esta da confianza al cliente sobre la capacidad de la empresa para proveerlo con
articulos conforme a lo contratado. La certificacion usualmente se lleva a cabo por
una tercera parte que es independiente del proveedor o comprador. (Guasch,
2008)

La certificacion tiene el fin de llevar a la empresa a organizarse para que se
detecten y detengan todas las no conformidades con el propésito de que éstas no
lleguen a las manos del cliente. (Guy, 1996)
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Los organismos de certificacion desarrollan esta actividad con imparcialidad,
confidencialidad y objetividad. Para lo cual disponen de procedimientos para la
certificacion de productos, servicios y sistemas de calidad. En la certificacion de
productos, ademas del organismo de certificacion, pueden participar laboratorios
de ensayo y entidades de inspeccion. (Méndez, 2004)

Imparcialidad. Esto tiene que ver con la estrategia general y la politica de la
entidad, el proceso de evaluacion y la decision de certificar. La entidad de
certificacion debe asegurar que su estructura de propiedad o accionaria y su
participacion en otras actividades no afectaran su imparcialidad e independencia.

Objetividad. Para este propésito, debe tener los recursos necesarios para llevar a
cabo las pruebas necesarias e inspecciones, o debe controlarlas apropiadamente.
La credibilidad de la certificacion dependera de la calidad del auditor. Los
auditores deberan tener la experiencia técnica y la capacidad necesaria,
incluyendo un nivel educativo adecuado, entrenamiento especializado vy

experiencia significativa en su area de auditoria.

Confidencialidad. Las entidades de certificacion tienen acceso a informacién
detallada sobre las operaciones y tecnologia de la organizacion que estan
evaluando. Los empleados y subcontratistas de la entidad de certificacion no
deben compartir esta informacion con terceras partes. (Guasch, 2008)

En la certificacion, conforme a las normas ISO-9000, 1SO22000, International Food
Standard (IFS), Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA), Food and
Drug Administration (FDA), Organizacion para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO), Codex Alimentarius y los organismos que certifican; se definen las
disposiciones a tomar dentro de una empresa relativa a la organizacién, la
formalizacién y las acciones pre-establecidas para que el cliente esté seguro de
recibir el objeto de la oferta conforme a la propuesta, al catalogo o a la descripcién
del contrato. Estas disposiciones permiten garantizar con una gran probabilidad
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gue las no conformidades con lo especificado, que aparezcan a lo largo del
proceso de realizacion de la oferta, se detectaran y eliminaran antes de la entrega.
Se trata de asegurar que la empresa proveedora tiene tal control al grado de que
puede hacer entregas sucesivas y estas seran exactamente conforme a lo que se

ha especificado.

Las normas ISO 9001 - 9002 — 9003 se abocan a la relacion cliente-proveedor.
Las exigencias integradas y aplicadas por la empresa proveedora tienen por
objetivo demostrar al cliente su amplitud para entregarle los productos conforme a
un contrato establecido entre las dos partes.

-ISO 9003 es el modelo aplicable cuando, conforme a las exigencias
especificadas, sirve para asegurar, por parte de un proveedor, Unicamente la fase
de los controles y pruebas finales.

-ISO 9002 es el modelo aplicable cuando, conforme a las exigencias
especificadas, sirve para asegurar, por parte de un proveedor, la fase de la
produccion y la instalacion.

ISO 9001 es el modelo aplicable cuando, conforme a las exigencias especificadas,
sirve para asegurar, por parte de un proveedor, varias fases que pueden
comprender el disefio, el desarrollo, la produccion, la instalacién y el servicio post-

venta.

Proceso de certificacion

El proceso de certificacion debe entenderse como un proceso continuo, el cual

consta de las siguientes etapas:

» Preauditoria (Opcional)

» Preparacion de la Auditoria
e Evaluacion de la documentacion
e Planeacion de la Auditoria
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» Auditoria en Sitio
e FaselyFase?2

FASE 1

Para las auditorias de Sistemas de Gestion de Inocuidad por ejemplo,

durante la Auditoria de Fase |, se efectla la evaluacion documental de

los programas de prerrequisitos, andlisis de riesgos, determinacion de

puntos criticos de control y puntos criticos, dando cumplimiento de esta

forma a las directrices establecidas en las normas seleccionadas
(ejemplo  ISO 22000:2005 y FSSC). Adicionalmente, durante este

proceso se evaluaran los siguientes conceptos:

Identificacion de PRPs apropiados al negocio (requerimientos
reglamentarios y estatutarios)

Métodos y procesos adecuados para la identificacion de los
riesgos de Seguridad Alimentaria de la organizacién, la seleccion
subsiguiente y categorizacion de los controles de medicion
Legislacion de Seguridad Alimentaria para el sector relevante de
la organizacion

Disefio del sistema y programa de implantacién

Politica de Seguridad Alimentaria

La validacion, verificacion y programas de mejora conforme los
requerimientos del estandar

Comunicacion interna, externa y con partes interesadas
Necesidades de formacién

Otros documentos adicionales necesarios a revisar

ISO 22002-1

La documentacion a evaluarse debera satisfacer los requerimientos de

la norma elegida asi como cualquier requisito adicional del ramo o sector

industrial o de servicios a la que la organizacién pertenezca.
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FASE 2

Durante la Auditoria de Fase 2, finalmente se revisara la conformidad
del Sistema del cliente con los requisitos de la norma aplicable. En esta
fase se lleva a cabo la ejecucion de la auditoria en las instalaciones de

la organizacion.

» Revision Final de la Auditoria:
e Reporte, evaluacion de la auditoria, decisién de la certificacion,

factura

» Emision del Certificado

Posterior a que la organizacion demuestre ser consistente en las Auditorias de
Fase | y Fase Il, son necesarias auditorias de Seguimiento (SA), las cuales
pueden programarse de forma anual o semestral; al término de la vigencia de 3

afnos se debera efectuar una auditoria de Renovacion.

Ambitos de certificacion

Como ya se menciond anteriormente, la certificacion es la actividad que permite
establecer la conformidad de una empresa, producto o servicio con los requisitos
definidos en normas o especificaciones técnicas. Existen dos &mbitos para llevar a

cabo la certificacion:

Voluntario: es llevada a cabo por organismos independientes, manifiesta que se
dispone de la confianza adecuada en que un producto, proceso O servicio
debidamente identificado, es conforme con una norma u otro documento
normativo especificado. Las empresas recuren a esta certificacion de modo
voluntario para diferenciarse de la competencia o para ofrecer a los clientes una

mayor confianza de sus productos.

-18 -


http://www.novapdf.com/
http://www.novapdf.com/

Obligatorio: la administracion debe asegurar que los productos que circulen sean
seguros, inocuos Yy que no dafen el medio ambiente. Para ello, se establecen
reglamentos técnicos. Estos reglamentos son: especificaciones técnicas relativas
a productos, procesos o instalaciones industriales establecidas con caracter
obligatorio a través de una disposicion para su fabricacion, comercializacion o
utilizacion. La certificacion obligatoria es la actividad por la que se establece la
conformidad con respecto a reglamentos técnicos, y es llevada a cabo por la
propia administracibn o por los organismos de control autorizados por ésta.
(Méndez, 2004)

Etapas para la obtencién de la certificacion

Para una empresa, la blusqueda de la certificacion conforme al sistema elegido,
estd motivada por la preocupacion de satisfacer a los clientes que la solicitan, ya
gue éstos quieren tener confianza de su proveedor, prevenir la compra de
articulos fuera de lo especificado y porque aparentemente para ellos no tiene
costo.

Las etapas para la certificacion se pueden resumir de la siguiente manera:

» Escoger un modelo de sistema de calidad, inocuidad o gestion de
inocuidad.

» Recolectar y escribir las practicas existentes dentro de la empresa.

» Analizar estas précticas con las exigencias del modelo de norma
seleccionado para detectar las desviaciones y determinar las
modificaciones necesarias.

» Escribir los documentos que describen las reglas y procedimientos de
funcionamiento adaptados y conformados.

» Poner en practica las acciones que conducen a la aplicacién de las reglas y
procedimientos.

» Solicitar la certificacion al organismo seleccionado por la empresa.

(Guy, 1996)
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Sistemas de inocuidad a nivel mundial

A nivel mundial los estandares de certificacion para los sistemas de inocuidad son:

» Estandar para la Certificacion del Sistema de Inocuidad Alimentaria Food
Safety System Certification Standard (FSSC 22000).
Es el ultimo esquema de certificacion para la industria alimentaria. Este
certificado puede ser otorgado si se cumple con ISO 22000:2005 e I1SO
22002-1.

» Alimentos seguros y de Calidad, Safe Quality Foods (SQF)

Es reconocido por el GFSI y disefiado para minoristas y comerciantes
mundiales. Este esta diseflado para cumplir con las necesidades de

proveedores y compradores.

Al estar en cumplimiento con el SQF se demuestra el compromiso del

proveedor hacia:

e La produccion de alimentos seguros y de calidad
e El cumplimiento con los requerimientos del codigo SQF
« El cumplimiento con la legislacién de alimentos aplicable

» Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)

e Proporciona la base para poder evaluar de manera objetiva y precisa
de la existencia de controles para evitar problemas.

e EI HACCP es un sistema preventivo de gestién de la inocuidad de
los alimentos.

e Esta internacionalmente reconocido como el sistema mas eficaz de
producir alimentos seguros.

e Los principios del HACCP son una manera de controlar los alimentos

I6gica y con sentido comun.
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e Es posible aplicar HACCP a toda la cadena alimentaria, desde los
productos primarios hasta llegar al consumidor.

e Debido a que se realiza etapa por etapa, es menos probable que se
pasen por alto peligros para los alimentos, por esta razén, el HACCP

aumenta la confianza en la industria alimentaria y sus proveedores.

» Buenas Précticas Agricolas, Good Agricultural Practices (GLOBAL GAP).
Establece estandares voluntarios para la certificacion de productos

agricolas.

» Consorcio Britanico para Proveedores (BRC)
Este sistema de calidad fue creado para asegurar el cumplimiento de los
proveedores y asegurar la habilidad de los minoristas, garantizando la
calidad y seguridad de los productos alimenticios que venden. El BRC es
utilizado a nivel mundial para la produccién de alimentos seguros y
frecuentemente como herramienta en la seleccién y calificacion de
proveedores confiables. Por lo tanto, el sistema reduce los costos generales
en el manejo de la cadena de abastecimiento y aumenta la seguridad de los
clientes, proveedores y auto-consumidores. Algunos procesadores de
alimentos, minoristas y varios europeos, incluyen sélo proveedores

certificados conforme al BRC en su cadena de abastecimiento.
El BRC para la Seguridad de los Alimentos permite a las organizaciones:

= Dar evidencia del compromiso de la organizacion.

= En caso de incidentes de seguridad con los alimentos,

defensa legal en el marco del concepto de “debida diligencia”.

= Construir y operar un sistema de gestion capaz de ayudarle a
satisfacer de mejor manera la calidad de los alimentos, los

requisitos de seguridad y cumplimiento de la ley, con especial
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referencia a la legislacion aplicable en los paises donde se

consume el producto terminado.

= Proporcionar una herramienta para mejorar el rendimiento de
seguridad alimentaria y los medios para controlar y medir el
desempenio eficaz de seguridad alimentaria.

= Facilitar las reducciones en desperdicio de productos,
reprocesamiento y retiro de productos del mercado.

= Tener la gestion eficiente de la cadena de suministro mediante
la reduccién de auditorias de segunda parte y el aumento de

su fiabilidad en la cadena de suministro.

» Organizacion para la Agricultura y la Alimentacion (FAO)
Es una organizacibn que se encarga de asegurar la calidad de los

alimentos para que las personas no corran riesgo alguno al consumirlos.

» Asociacion de Procesadores de Alimentos (FPA)
Es un programa que evalla los sistemas de inocuidad y calidad dentro de
las empresas de alimentos, crea politicas y procedimientos aplicables a
proveedores de alimentos.

» Organizacion Internacional para la Estandarizacion (ISO)
Se encarga principalmente de estandarizar normas de productos y de la
seguridad de empresas a nivel nacional, es una organizacion no
gubernamental y su objetivo es promover el intercambio de productos entre

los paises.
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» Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA)
Se encarga de proporcionar asesorias de tipo cientifico para las cuestiones
que involucra la seguridad de los alimentos, proporciona medidas

normativas para garantizar el cuidado de los consumidores.

» Iniciativa Global de Inocuidad en Alimentos (GFSI)
Es una iniciativa impulsada por las empresas para la mejora continua de los
sistemas de gestion de seguridad alimentaria, con el objetivo de garantizar
a las personas que los alimentos que consumen son inocuos (Olivares,
2011).

» Buenas Précticas de Manufactura (BPM)
Las buenas practicas de manufactura son procedimientos de higiene y
manejo de alimentos para ofrecer productos inocuos al consumidor por lo
tanto se aplican a todos los procesos de alimentos. Esta norma es de
observancia obligatoria y establece los requisitos minimos de buenas
practicas de higiene que deben observarse en el proceso de alimentos, asi
como sus materias primas a fin de evitar una contaminacion a lo largo del

proceso. (Martinez, 2011)

Dentro de esta norma se establece que las empresas deben contar con
instalaciones que eviten la contaminacion de las materias primas o
cualquier tipo de alimento, por lo que los pisos, paredes y techos del area
de produccién deben ser de facil limpieza. (Martinez, 2011)

Importancia de los proveedores en los sistemas de inocuidad

Un sistema de inocuidad, es la combinacién de medidas de control que, en su
conjunto, asegura que el alimento sea inocuo para su uso previsto. Dentro de los
sistemas de inocuidad, los insumos de los proveedores juegan un papel muy
importante, ya que estos sistemas deben analizar e identificar cualquier peligro
gue ponga en riesgo la seguridad de los alimentos durante toda la cadena de
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produccion, esto puede implicar también que los proveedores formen parte de los
mismos programas prerrequisitos que deben estar perfectamente bien
establecidos antes de implementar cualquiera que sea el sistema de inocuidad
elegido por la empresa. Los programas prerrequisitos (PPRs), son practicas que
proporcionan el entorno y las condiciones operacionales necesarias para la
produccion de alimentos seguros. Los programas prerrequisitos pueden abarcar
muchas areas del proceso y por ello los proveedores deben ser considerados a la
hora de establecer estos programas.

Ventajas de un sistema de inocuidad
Algunos de los beneficios que se tienen al implementar un sistema de inocuidad
son:

» Un compromiso declarado al cumplimiento de la generacién de productos
inocuos.
La consistencia en los procedimientos y practicas de inocuidad.
El acceso a mercados nuevos y mas amplios que no existian previamente.
Mantenimiento de una base de clientes existentes.
Integridad de los plazos de entrega.
Mejoras continuas.

Reconocimiento del nombre de la compaifiia.

YV V. V V V V V

Reduccioén de los costos operativos como consecuencia de la mejora de la
calidad.

» Posibilidad de aplicacién a toda la cadena alimentaria, con lo que cubre
todos los posibles peligros que pueden hacer que un alimento no sea
inocuo. (Dowlatshahia, 2004)

Los proveedores son elementos muy importantes en la implementacion de los
sistemas de inocuidad alimentaria, debido a que la calidad de las materias primas
determina en gran parte tanto el éxito comercial de la empresa como el sistema
implementado. Al implementar un sistema de inocuidad es importante contar con
proveedores certificados ya que de esta manera se podran reducir los peligros
dentro del proceso para la obtencion de alimentos inocuos. Para lograr cumplir los
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objetivos de los sistemas de inocuidad es importante que exista una comunicacion
efectiva, abierta y frecuente con los proveedores de la empresa, ya que al tratarse
de un compromiso a largo plazo y de la salud de los consumidores, dichos
proveedores deben cumplir con los acuerdos en el contrato, para poderse ganar la
confianza de sus compradores, igualmente forman un papel muy importante

dentro de los programas de prerrequisitos o como parte del sistema de inocuidad.

Al existir organismos y normas que regulan el desarrollo de los proveedores;
podemos estar mas seguros de que la implementacion del sistema de inocuidad

tendra éxito y agilizaré los procesos dentro de la empresa.

Sellos de calidad en alimentos

La importancia de la seguridad alimentaria es un tema que se discute diariamente
en todos los foros, publicaciones y cursos relacionados con alimentos y bebidas.
Para las empresas de alimentos, trabajar bajo el marco de “Buenas Practicas de
Manufactura” (BPM) y con la herramienta administrativa del HACCP (Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control), se ha convertido en un requisito de acceso
a mercados, y no tanto en una ventaja competitiva. El Centro de Gestidon
Tecnolégica e informética en Costa Rica CEGESTI, concientiza el grado de
trascendencia que tiene la inocuidad alimenticia para este sector, y apoya a
distintas empresas del area centroamericana a fortalecer su calidad relacionada
con inocuidad alimenticia, lo cual es de gran importancia para aquellos
proveedores que desean ampliar sus puntos de venta al exportar sus productos a

paises con una legislacion distinta a la nuestra.

La calidad de un producto es el resultado de su proceso de elaboracién a lo largo
de toda la cadena productiva y comercial. La calidad como resguardo de la
inocuidad, nos dice que el alimento no debe causar riesgos a la salud de la
persona que lo consume; esto corresponde al nivel basico que debe satisfacer un
producto alimenticio y es generalmente controlado por el estado o pais para
resguardar la salud publica.
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Existe otro tipo de distincion de caracteristicas de calidad que estan por encima
del requisito basico de inocuidad o seguridad alimentaria. Esta es la calidad
definida por los atributos de cada alimento. Estos atributos son factores que
diferencian los productos de acuerdo con sus caracteristicas organolépticas, de
composicion y a la satisfaccion de alimentarse ligada a tradiciones socio-
culturales, educacion y conveniencia. En los dltimos afios, se han empezado a
valorar factores como: el cuidado del medio ambiente a lo largo de toda su cadena
productiva (productos organicos), el cumplimiento de las leyes sociales de los
trabajadores encargados de la produccion, y el respeto a las tradiciones en los
alimentos elaborados por algun método tradicional.

En el ambito mundial, el grado de exigencia de los consumidores respecto de los
productos alimenticios ha ido aumentado y diversificandose, en virtud del
incremento de la informacion disponible y ante la oferta de un gran niamero de
productos. Aunque la demanda de estos productos con atributos de valor
diferenciadores pueda corresponder a un nimero pequefio de personas en los
paises en vias de desarrollo, es una marcada tendencia que se observa en forma
creciente en los mercados de paises mas desarrollados como los de la Unién
Europea, Japén y Estados Unidos.

Este consumidor consciente, es muy selectivo a la hora de realizar sus compras.
Se interesa por conocer aspectos sobre la naturaleza del producto, métodos de
produccion y transformacion y respaldo de las caracteristicas especificas que le
ofrece el producto alimenticio. Asimismo, cuando le ofrecen garantias de que el
producto corresponde a lo que él busca, esta dispuesto a pagar un precio mas
alto.

Sellos en Calidad y los Sistemas de Control

Para asegurarles a las personas que un alimento presenta efectivamente uno o
mas atributos de valor diferenciadores, existen sistemas voluntarios de control.
Estos sistemas consisten en el establecimiento de una entidad independiente de la

empresa, llamado organismo certificador, que verifica y controla que el producto
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corresponde a los atributos de valor que muestra. Dichos organismos pueden ser
controlados a escala estatal o por sistemas privados de certificacion, dependiendo
del pais.

La forma visible de demostrar que el producto ha sido verificado es mediante un
sello, un simbolo de calidad o logotipo estampado en su material de empaque. El
valor de este sello 0 marca de calidad esta en el conocimiento y la confianza que
tengan de ella los consumidores. Cuando la marca esta posicionada en el
mercado, es reconocida inmediatamente y muestra que el producto y su proceso
cumplen con los estandares y controles de calidad solicitados para poder exhibir
ese sello.

Para que los sellos de calidad sean efectivos a la hora de mostrar los atributos de

un producto, requieren las siguientes condiciones:

¢ Que el producto sea reconocido por el mercado meta del producto.

¢ Que el sello garantice que un organismo independiente controla o verifica la
caracteristica diferenciadora avalada por éste.

e Que la entidad certificadora sea reconocida como autoridad en la materia
gue avala.

e Que el consumidor sea educado en los atributos diferenciadores que avala
el sello.

e Que exista un mercado interesado en los atributos diferenciadores que
avala el sello.

e Que exista un mercado con capacidad de compra para pagar el valor

agregado por el atributo del valor diferenciador correspondiente.

Sellos de Calidad en Alimentos en la Union Europea

En Europa, los consumidores han empezado a indagar mas acerca del origen y
proceso de los alimentos. Algunos prefieren productos con mas sabor y que sean
elaborados de acuerdo a la tradicién; no compran un producto solamente por el

precio, sino por su calidad que satisface al consumidor.
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Los sellos de calidad presentes en el empaque del alimento aseguran condiciones
comunes y controladas para los productos elaborados bajo el sello respectivo. El
objetivo de dichos sellos, resguardados por una legislacion comdn europea creada
en 1992, es armonizar la protecciéon de la legitimidad del producto en el &mbito de
la Union Europea y suministrar un enfoque uniforme, ante las diferentes practicas
gue existen a nivel nacional. El logotipo o sello es el distintivo que puede usarse
sobre el empaque del producto aprobado y en su promocion publicitaria,

permitiéndole aumentar la percepcion visual y aproximarlo a los consumidores.

Esta politica de calidad protege y promueve el desarrollo de productos
agroindustriales de excelencia, apoya el desarrollo y proteccion de los productos
de la agroindustria rural, estimula la produccién agricola variada, protege el abuso
e imitacion de nombres de productos y brinda al consumidor informacién
relacionada con las caracteristicas de los productos. Se han sugerido cuatro tipos
de sellos de calidad bajo dicha politica:

e La Denominacién de Origen Protegida (DOP):

Se entiende por denominacion de origen, el nombre de una region geografica del
pais que sirva para designar un producto originario de la misma y cuya calidad o
caracteristicas se deban exclusivamente al medio geografico, comprendiendo en

éste los factores naturales y los humanos.

Garantiza que el producto que lleva este sello ha sido producido, transformado y
elaborado en una zona geogréfica determinada, con conocimientos normativos
especificos reconocidos y controlados. Los alimentos que se han registrado en
mayor cantidad son: quesos, frutas, verduras y cereales. Le siguen en importancia

huevos, miel, lacteos y pan o productos horneados.

Existen tres condiciones para que la denominacién de origen sea legal, éstas son:

gue se trate de una region geografica del pais; que dicha denominacion sirva para
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designar un producto originario de dicha regién; que la calidad o caracteristicas de
dicho producto obedezca al medio geogréafico, comprendiéndose en ello los
factores naturales y humanos. Cabe sefalar que dentro de los requisitos para
obtener una denominacién de origen es necesario sefialar las normas oficiales a

las que se encuentran sujetos tanto el proceso como el producto terminado.

El valor econémico que involucran la denominacion de origen es muy importante,
ya que se reserva exclusivamente a favor de dicha regién, convirtiéndose asi en
una ventaja competitiva de gran valor que se ve reflejada con el tiempo para
generar beneficios permanentes a la poblacion, region o pais de que es originaria.
(Jalife,2012 y NOM-149-SCFI-2001)

e La Identificacidn Geografica Protegida (IGP):

Garantiza que el producto que lleva este sello presenta un vinculo con el medio
geografico en al menos una de las etapas de su desarrollo: produccion,
transformacion o elaboracién. Al igual que para el sello DOP, los productos que se
han registrado en mayor cantidad son: quesos, frutas, verduras, cereales y carnes
frescas. Le siguen en importancia huevos, miel, lacteos y pan o productos
horneados.

e La Especialidad Tradicional Garantizada (ETG):

Garantiza que el producto que lleva este sello presenta una composicidn
tradicional o esta elaborado segun un método de produccion tradicional. Aqui
estan inscritos el jamoén Serrano (Espafa), el queso Mozarella (Italia) y la carne de
pavo (Reino Unido).
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e La Agricultura Ecoldgica:

Garantiza que el producto ha sido obtenido respetando el reglamento sobre la
produccion agricola ecoldgica, y la cria ecolégica de animales durante el proceso
productivo (cultivo o crianza, transformacion, envasado, etiquetado vy
comercializacién). Esta normativa se enmarca también dentro de la politica agraria
comun de fomentar productos de calidad, integrando la proteccion del medio
ambiente a los procesos agricolas y, en lo que respecta a la ganaderia, se agrega
el bienestar de los animales. Asimismo, este reglamento establece una base
estandar para la categoria organica o ecolégica asegurando al consumidor que el
producto responde a esta denominacion.

Sellos de calidad de Alimentos en Estados Unidos

En los Estados Unidos existen diferentes tipos de sellos de calidad para los
productos alimenticios. Por un lado, estan los institucionalizados a través del
Departamento de Agricultura (USDA), que llevan el sello de inspecciéon con las
iniciales USDA, como la certificacion voluntaria de carne de ave y de cerdo. Este
sello garantiza que el producto ha sido clasificado por el USDA de conformidad a
los estandares de calidad oficiales de los EUA. Los productos son inspeccionados
por personal entrenado que lo clasifica en grados de calidad de acuerdo con
estandares oficiales. Para el caso de la carne de ave, algunos de los parametros
evaluados son: conformacién o forma de la carcasa, proporcion adecuada de
carne y huesos, cobertura adecuada de la piel, ausencia de plumas y de partes
descoloridas. Cada uno de los parametros que determinan el grado del ave es
evaluado con base en estandares de calidad preestablecidos para determinar si el
producto esta en el grado A, B o C.

Por otro lado, estan los sellos de calidad emitidos por asociaciones privadas, como
la Asociacion Americana del Corazén (AHA), que garantiza con su marca de
aprobacion, alimentos que son parte de una dieta saludable para el corazén. Este
programa se desarrolla en un esfuerzo conjunto con la Administracion de

Alimentos y Farmacos (FDA). La AHA certifica mas de 700 alimentos de 65
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compafiias diferentes, entre los que se encuentran cereales y productos
horneados, bebidas, jugos, productos lacteos, alimentos congelados, frutas y
verduras procesadas, todo tipo de carnes, productos del mar procesados y
alimentos preparados varios. La AHA no certifica alimentos medicinales,
suplementos dietéticos, sustitutos de alimentos, bebidas alcohdlicas ni productos
alimenticios fabricados en subsidiarias de tabacaleras.

En el mercado de productos organicos es donde mas ha proliferado la variedad de
sellos, ya que cada entidad certificadora tiene su simbolo para representar que el
producto ha sido certificado de acuerdo con normas preestablecidas.

Sellos de Calidad de Alimentos en Japon, Canada y México

El sello Free Farmed Certificate Program (FFCP) es una marca registrada en los
EUA., Canada, México, Corea y Japon. Este programa certifica los productos
carnicos derivados de animales que han crecido en un ambiente de comprobado
bienestar. Su objetivo es proporcionar una verificacion independiente en las
unidades de produccion pecuaria que certifique que los animales han sido tratados
en forma humanitaria durante su crianza, ya que es posible asociar este modo de
mantenimiento de los animales a una calidad del producto final diferenciada.
Dentro de las variables por controlar estan: acceso a comida y agua suficiente y
limpia, proteccion de las inclemencias del clima, medio ambiente sano y suficiente
espacio para moverse. Los tipos de producto certificados por el sello Free Farmed
son: carne de vacuno, cerdo y aves, productos lacteos y huevos.

Sellos de Calidad: Pros y Contras para los Paises de América Latina

Los siguientes son algunos de los beneficios que tendrian las empresas de
alimentos de América Latina, con la existencia de un sello de calidad:
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e Mejorar la diferenciacion del producto en el punto de venta: Debido a la
saturaciéon del mercado de los productos agroalimentarios, la diferenciacion
fomenta el aumento de las ventas de los alimentos, en el momento en que
nuevos consumidores informados prefieran productos con atributos de valor
diferenciadores.

e Conformidad con estandares internacionales: Este tipo de sellos se
convierte en una ventaja competitiva de acceso a mercados. Aunque la
demanda de productos con atributos de valor diferenciadores corresponde
a un numero pequefio de personas en los paises latinoamericanos, ésta
tiende a aumentar en los mercados de paises mas desarrollados como los
de Europa y Estados Unidos. Todo esto le proporciona mayor confianza al

consumidor, lo que también se ve reflejado en un aumento en las ventas.

Algunos de los obstaculos que enfrentan las pequefias y medianas empresas
(PyMES) de los paises latinoamericanos para exportar sus productos organicos
son:

e La adaptacion al cumplimiento de normas estrictas.

e La necesidad de contratar el servicio de certificacion del pais de destino.

Para enfrentar estos obstaculos, se debe conocer la situacion de los sellos de
calidad en alimentos en paises donde el mercado de estos productos estd mas
desarrollado que en América Latina, con el fin de orientar al productor a estudiar
las posibilidades de implementar sistemas de sellos de calidad que apoyen la
comercializacion y el desarrollo de productos agroindustriales de excelencia en el
ambito de la regién. Asimismo, es muy necesaria la participacion del estado con
la promocién de una institucionalidad que se encargue de crear un sistema
adecuado a la realidad de cada pais latinoamericano, pero que sea eficiente y
confiable para productores y consumidores, y que constituya un apoyo efectivo al
desarrollo del sector agroindustrial rural, ya que esto potenciaria sus ventajas
comparativas.
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Las organizaciones no gubernamentales (ONG), en el ambito latinoamericano
tienen una gran importancia en los procesos de institucionalizacion de los sellos
de calidad. Por una parte, pueden apoyar en la capacitacion, difusion y
sensibilizaciéon acerca del potencial que tienen los productos de la industria
alimentaria y la agroindustria rural en los mercados modernos, en las ventajas del
sello como estrategia de comercializacidn, asi como en las determinantes que esto
implica para los operadores. También se hace necesaria la implementacion de
iniciativas de encuentro, para que los productores aumenten su nivel asociativo e
intercambien experiencias. Por otro lado, aquellas Organizaciones No
Gubernamentales especializadas en aspectos tecnoldgicos, como es el caso de
CEGESTI en Costa Rica, pueden ejercer una importante labor cuando el operador
requiera optimar su proceso productivo e implementar o perfeccionar su sistema

de calidad. (Rodriguez).

Discusion

La evaluacion de proveedores dentro de la industria alimentaria, implica
demasiados factores, que en ocasiones no es tan facil saber cual de ellos elegir,
por el hecho de que no todos los procesos de elaboracién de los alimentos son
iguales y las propiedades de las materias primas pueden cambiar en ocasiones,
ya sea por una nueva formulacion o por el ambito regulatorio, pero si es claro que
el fin que todas las plantas procesadoras de alimentos deben tener un fin en

comun, que es la calidad e inocuidad de los alimentos que producen.

Dentro de las decisiones que se deben tomar para elegir a los proveedores que
suministraran las materias primas, se debe tomar en cuenta que no solamente el
precio y el tiempo de entrega son importantes. Existen otros criterios que se deben
considerar para elegir a que proveedores se les va a dar la confianza de
abastecer a la empresa, en los mercados mas desarrollados es muy importante

para las empresas saber con qué proveedores se va a hegociar, ya que sera una
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decision tomada por las especificaciones que cumple y que debe mantener

durante el tiempo que suministre el insumo.

Los propositos de la evaluacién a los proveedores no es solamente clasificarlos y
saber quiénes proveeran a la empresa, sino que ademas es una forma de
acercarlos, motivarlos y concientizarlos sobre los buenos habitos en el manejo y
procesamiento de los alimentos, tales como las buenas practicas de manufactura,
los programas prerrequisitos o los sistemas de calidad e inocuidad, para que de
esta forma tengan mas oportunidad de competir en el mercado y estar seguros de

gue el cliente estara conforme con sus productos suministrados.

Otro punto importante que deberian tomar los proveedores en venta es, el &mbito
de la certificacidon, con la cual podran tener mayor oportunidad de llevar un mejor
control de su produccion y asegurar la satisfaccion del cliente. Se trata de lograr
gue los proveedores se sientan motivados a buscar siempre una mejor manera de
hacer el trabajo, buscando la calidad e inocuidad de los alimentos y dejar los
hébitos y costumbres que no contribuyen al desarrollo de su empresa.

En la actualidad, el &mbito de la certificacion de los proveedores se da mas por la
exigencia de los compradores que por decision propia, ya que ademas de ser un
requisito en el programa de evaluacidén; en ocasiones también se vuelve un
requisito para la empresa que procesa los alimentos. La certificacion no debe
representar gastos y tiempo para la empresa, sino beneficios con el paso del
tiempo, ya que es un proceso de desarrollo comercial justificado y con un objetivo

claro con el que se mejora la cultura de la empresa.

Cuando los proveedores ya han sido aprobados y elegidos para suministrar a la
empresa con sus materias primas, es importante que cumplan con lo especificado
dentro del contrato y dentro de esto puede ser una revision periddica de los
certificados de los sistemas de inocuidad implementados y actualizados.
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Al contar con los sistemas de inocuidad dentro de una empresa procesadora de
alimentos, podemos tener mayor certeza de que los productos serdn mas seguros
y que no causaran dafio a los consumidores, por estar apegados al cumplimiento
normativo, ya sea nacional o internacional, asimismo se puede contar con los
sellos de calidad de los alimentos, que garantizan estandares de produccion y
denominacion de los alimentos en diferentes paises. El conocimiento de los
sistemas de inocuidad asi cono el entorno normativo de cada pais es importante,
ya que al conocerlos, el proveedor sabe de antemano a que se va enfrentar en el

caso de que desee exportar su producto.

Los proveedores, al ser tomados como una extension mas dentro de la cadena de
produccién de los alimentos, deben ser tomados muy en cuenta a la hora de
desarrollar una nueva formulacion o implementar un sistema de inocuidad; por el
hecho de que todo el proceso comienza y dependera de la calidad de los insumos

gue se utilicen, esto asegurara que los alimentos son inocuos para el consumidor.

Conclusiones

El proceso de evaluacion de los proveedores en la industria alimentaria, es un
método que nos permite ademas de clasificarlos conforme a su grado de
cumplimiento, conocerlos con mas detalle y gracias a esto se tomar las decisiones
mas correctas a la hora de buscar quien de estos proveedores seran los que
suministren las materias primas en el proceso. Este proceso de evaluacién en
ocasiones cuesta tiempo y dinero a la empresa que lo realiza, pero con el tiempo
se vuelve un apoyo de gran valor que podemos ver reflejado en el aumento de las

ventas, la oportunidad de abrirse paso en el mercado y el prestigio de la empresa.

La evaluacion de los proveedores es una oportunidad para asegurar la calidad e
inocuidad de los alimentos, dando como beneficio el crecimiento en el ambito
comercial, tanto para proveedores como para los clientes.

La exigencia de los consumidores, asi como la importancia de la inocuidad
alimentaria hace que cada dia la gran variedad de criterios que existen para

evaluar a un proveedor esté en aumento.
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Es necesario fomentar la aplicacion de las buenas practicas de manufactura y la
implementacion de sistemas de calidad e inocuidad en la produccion y manejo de
los alimentos dentro de las empresas de los proveedores, debido a que son parte
de los requisitos del cliente (industria procesadora de alimentos) aunado a los

requisitos de costo y servicio.

Aunque se requiere de tiempo, dinero y esfuerzo; la certificacion en sistemas de
inocuidad da a los proveedores una ventaja competitiva dentro de los mercados
mas demandados. Este certificado es otorgado por los diferentes organismos de
certificacibn como por ejemplo Societe Generale de Surveillance (SGS), LG group,
Det Norske Veritas (DNV), Bureau Veritas, Sl global; de acuerdo a lo que el

comprador requiera o especifique en el contrato.

Es necesario que el &mbito de certificacibn sea mas de caracter voluntario que

obligatorio, aunque este Ultimo es el que se da en la mayoria de las empresas.

El implementar un sistema de inocuidad otorga a los proveedores y procesadores
de alimentos varias ventajas, sobre los consumidores y sobre su propia empresa,
ya que generan actividades que permiten un control sobre los puntos en que es

mas posible que exista una contaminacién de los alimentos.

Los sellos de calidad en los alimentos, son otra garantia de que los productos que
Se consumen son seguros y que éstos se elaboran bajo un control estricto de

produccién, ademas de cuidar su origen de elaboracién o denominacion.

Los proveedores deben ser considerados de gran importancia dentro de los
sistemas de inocuidad o dentro de los programas prerrequisitos (PPR), ya que a

partir de sus insumos, se comenzara la produccion de los alimentos.

Es muy importante que a la hora de elaborar un producto alimenticio se conozcan
las caracteristicas que tendra al final de su proceso, ya que sus caracteristicas
finales, calidad e inocuidad, dependeran de las materias primas que se empleen.
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