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CONTENIDO

« Diagndstico inicial (GAP Analysis)
« Planificacion de la implementacion.
» Definicion del alcance del SGIA.

« Politica de inocuidad alimentaria.

* Objetivos del sistema.

* Implementando los 12 pasos y 7 principios.
 Identificacion y evaluacion de peligros (Matrices de riesgo).

» Analisis de peligros y puntos criticos de control.
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CONTENIDO

« Determinacion de:
« Establecimiento de limites criticos y criterios de accion.

« Plan HACCP completo. TN
« Trazabilidad y gestion de retiro de productos (Recall). Iso
RS

« (Gestion de proveedores y cadena de suministro.

« (Gestion de emergencias e incidentes alimentarias. Lottt

« Validacion, verificacion y mejora del sistema.
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TRAZABILIDAD Y GESTION DE RETIRO DE PRODUCTOS (RECALL)
8.3. SISTEMA DE TRAZABILIDAD

El sistema de trazabilidad debe ser capaz de identificar de manera unica el material que llega de los
proveedores y la primera etapa de la ruta de distribucion del producto terminado. Al establecer e

implementar el sistema de trazabilidad, se debe considerar como minimo lo siguiente:

a) relacion de los lotes de materiales recibidos, ingredientes y productos intermedios hasta los

productos terminados,

b) retrabajo de materiales/productos,
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TRAZABILIDAD Y GESTION DE RETIRO DE PRODUCTOS (RECALL)
8.3. SISTEMA DE TRAZABILIDAD

c) distribucion del producto terminado.

La organizacion debe asegurar que se identifiquen los requisitos legales, reglamentarios y del

cliente.

Se debe conservar la informacion documentada como evidencia del sistema de trazabilidad durante
un periodo definido que incluya como minimo, la vida util del producto. La organizacion debe

verificar y probar la eficacia del sistema de trazabilidad.
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TRAZABILIDAD Y GESTION DE RETIRO DE PRODUCTOS (RECALL)

RAZONES PARA TRAZABILIDAD & RETIRO

¢ POR QUE UNA PLANTA DE ALIMENTOS TIENE QUE CONTAR CON UN PROGRAMA DE
TRAZABILIDAD & RETIRO?

* Perspectiva de la Planta
« Apoyar a clientes cuando se presente un ceso
« Se requieren para un Sistema Integrado de Calidad completo

« Competitividad
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TRAZABILIDAD Y GESTION DE RETIRO DE PRODUCTOS (RECALL)

RAZONES PARA TRAZABILIDAD & RETIRO

RAZONES REGLAMENTARIAS

« Las regulaciones los requieren

* Regulacion de los EE.UU. sobre Bioterrorismo

RAZONES GENERALES
« Fallas ocurriran
« Una rapida respuesta puede abordar las fallas de manera positiva
« Cuando la planta esta preparada, los costos pueden minimizarse

» Reacciones negativas de los clientes también pueden minimizarse
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DEFINICIONES DE TRAZABILIDAD Y RETIRO DE PRODUCTOS (RECALL)

TRAZABILIDAD: La identificacion de cualquier ingrediente o producto terminado
sospechoso y el primer destino a donde fue enviado.

RETIRO: La habilidad de sacar cualquier ingrediente o producto terminado del
mercado de manera efectiva y oportuna.

ELEMENTOS

PARA UNA
GESTION DE

CRISIS
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ELEMENTOS CLAVES DE PROGRAMAS DE TRAZABILIDAD Y RETIRO DE PRODUCTOS (RECALL)

TRAZABILIDAD

* Recepcion
Almacenaje
Produccion
Empaquetado
Despacho

RETIRO

Equipo de manejo de crisis (Equipo de Retiro)
Informacion de contacto en casos de emergencia
Papel y responsabilidades

Registros

Contactos externos
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ELEMENTOS CLAVES DE PROGRAMAS DE TRAZABILIDAD Y RETIRO DE PRODUCTOS (RECALL)

Creacion de valores, ¢ QUE TAN BIEN ESTAMOS?
habilidades y conocimientos : i _ _
Inspecciones y auditorias

Educacion y capacitacion Indicadores de desempefio

Programas de

Prerrequisito

§

Cultura de la Planta o)
le)
oy

Politicas de Calidad




GESTION DE
EMERGENCIAS
e INCIDENTES
ALIMENTARIOS

RETIRO DE
MERCADO

ESCENARIOS EJEMPLO
SEGUN SU TIPO
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Retiro Clasel

une intoxicocion humar
realizacion de pruebas

dio positivo por peligros pora ka
inocuidad de los alimentos

Retiro Clase 2
Una prueba periddica an la empresa dio
positivo en peligros para la inocuidad

alimantario

El producto alimenticio salié de la
instalacion y se distribuyé en el comercio

/ Retiro del mercado \

Eliminacion o correccion de un
producto distribuido que
implica una infraccion menor
que no justificaria una accion
legal por parte de los agencias
reguladoras federales o
estatales, o que ho implica un
peligro para la salud o una
violacion de las leyes estatales

Retiro Clase 3

una revision sin previo o por las

DAJFOA)

encontro erroras an &l atiguetado dal
alimento

-

o federales,
|\ 3 27

Recuperacion de
existencias

Retiro o correccion de producto
que no ha sido comercializado

© no ha salido del control
directo de lo empresa

\

=
GESTION
)

4 Retirada de productos \

Retiro voluntario del comercio
de productos alimenticios
distribuidos cuando hay
motivos para creer que dichos
productos estan adulterados
o mal etiquetados segun las
disposiciones de las leyes
estatales y federales
aplicables.

- _/
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https://docs.qgoogle.com/document/d/18axiP9KS 177sHHYLSDzOH-3IEjiISom3/edit
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GESTION DE PROVEEDORES y CADENA DE SUMINISTRO — HERRAMIENTA DE TRABAJO

Cuestionario de Evaluacion de Proveedores

DETALLES DE LA COMPANIA
Nombre del proveedor:

Direccion:

Numero Telefénico : Fax:

Giro del negocio:

Productos/ Servicios Suministrados:

Numero de empleados: Capacidad Anual Aproximada :

Ha tenido negocios previosconHeinz ( ) Si ( ) No Si selecciond Si que negocios?:
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GESTION DE CADENA DE SUMINISTROc

La gestion de la cadena de suministros (SCM, Supply Chain Management) son una
secuencia de procesos Yy flujos que tienen lugar dentro y fuera de la empresa y entre

diferentes etapas que se combinan para satisfacer las necesidades de los clientes.

La Cadena de Suministros agrupa los procesos de negocios de multiples compaiias, asi

como las diferentes divisiones y departamentos de la empresa.




Grafico de la cadena de
suministros.

‘McDonald's

McDonald's
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ETAPAS DE LA CADENA DE SUMINISTRO

ETAPAS
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OBJETIVOS DE LA CADENA DE SUMINISTRO

La Cadena de Suministro debe ser rentable.

Se debe buscar la especializacion.

La Cadena de Suministro debe ser sensible a los cambios que ocurren en el mercado.
Debe tener visibilidad sobre lo que ocurre en todo momento dentro de sus procesos
Debe buscar su integridad.

La Cadena de Suministro debe ser sustentable.

N o o bk~ w0 D PRE

La Cadena de Suministro debe facultar a los diferentes proveedores para tomar

decisiones y puedan cumplir con el desempefio y los resultados presupuestados.
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GESTION DE EMERGENCIAS E INCIDENTES ALIMENTARIOS

Garantizar acciones ante la ocurrencia de eventos que impidan la produccion y distribucion
de los servicios contratados, en situaciones de fuerza mayor o caso fortuito, como eventos o
contingencias reportadas por el cliente, realizando una identificacion previa con el mismo, de
las necesidades basicas, garantizando que se opere dentro de las mejores condiciones
posibles buscando que los usuarios reciban un servicio bajo normas de calidad, seguridad e

Inocuidad.
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LAS EMERGENCIAS EN INOCUIDAD SON LAS SIGUIENTES

Fallas en fluido eléctrico

Perdidas de cadena de frio en transporte y almacenamiento

Fallas de cumplimiento de parametros fisicoquimicos en agua potable

Adicion de excesos de desinfectantes

Productos que se dafien en linea de servicio

Reacciones alérgicas

Contaminacion bioldgica (sangre) por cortada de manipulador

Contaminacion bioldgica por presencia de microorganismos patogenos

Cualquier elemento extrafio producto del proceso

10. Aumento de plagas de un dia para otro

11. Contaminaciones quimicas por excesos de fumigacion, quimicos, gases refrigerantes , .
productos de limpieza, productos quimicos utilizados en mantenimiento no permitidos ‘ M

12.Paros de la comunidad

13. Condiciones climaticas adversas

14.Estallidos de los vidrios separadores en las lineas de servicio

15.Presencia de enfermedad infecciosa en personal manipulador

16.ETAS comprobadas

e R e
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GESTION DE EMERGENCIAS E INCIDENTES ALIMENTARIOS

Los controles que se realizan ante cada emergencia de Iinocuidad mencionada
anteriormente se genera de acuerdo a su nivel de significancia, ejemplo:

- Emergencia de Inocuidad: Pérdidas de cadena de frio en transporte vy
almacenamiento

- Control: Controlar por medio de datalogger la temperatura durante los
desplazamientos. Verificar las condiciones del equipo de enfriamiento del vehiculo.
Por medio de Iinspecciones preoperacionales antes del cargue se verifigue
mantenimientos preventivos del equipo de enfriamiento.

- Emergencia de Inocuidad: Adicion de excesos de desinfectantes

- Control: Verificar con los kits las concentraciones del producto preparado y generar la
preparacion correctamente volviendo a verificar. Se realizara retroalimentacion en los
procesos de limpieza y desinfeccion y dosificacion de quimicos en sitios de trabajo.
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EJERCICIOS

1. Productos que se darfien
en linea de servicio

2. Reacciones alérgicas

3. Contaminacion biologica
por presencia de
microorganismos
patdogenos

4. Cualquier elemento
extrafio producto del
proceso

5. Estallido de los vidrios
separadores en las lineas
de servicio

Realizar una parada de seguridad alimentaria
realizando limpieza vy retiro de los elementos
cortopunzantes. Hacer cambio por un elemento
plastico resistente a temperaturas altas.

Colocar habladores alusivos informando a los
usuarios productos alérgenos 0 sensitivos
elaborados.

Garantizar la liberacion en produccion y durante el
servicio. Controlar la temperatura aleatoriamente
dando cumplimiento a requerimiento legal.

Activar el procedimiento de retiro de producto.
Activacion del procedimiento HSEQ-PD-17
Investigacion para posibles ETAS.

Para la produccion verificando las condiciones del
alimento, de los equipos y utensilios. Implementar
en la inspeccion PRE TURNO la verificacion del
estado de equipos. Informar por parte del operario
cualquier novedad en equipos y utensilios.
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VALIDACION, VERIFICACION y MEJORA DEL SISTEMA

VALIDACION DE PROCESOS
TRADICIONAL 1990 - 1999

Plan Moaestro de
=" Validacion PMV

.

Calfficacion de DQ

- Critical Quality Attributes _

- Critical Process Parameters Calificacion de
Instalacion 'Q
Monttoreo ;

Attributes. Snienvoienio Calificacin de 0Q

- Critical Material and Input

Desviaciones

o Operacion
- Risk Management. ﬂ !
% . Calificacion de

Funcionamiento PQ

1
. L] v
Vahdacdn de Vahdacién de Vahdacdn del Sistema
Limpieza Métodos de Analisis automatizado

v
cv Valdacion de csv

Proceso

PV
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VALIDACION, VERIFICACION y MEJORA DEL SISTEMA

E @' . @ Red de valor - RV - ROI
. » VSM - Aguas arriba y aguas abajo
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