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SISTEMA DE TRAZABILIDAD ALIMENTARIA

FUNDAMENTOS DE TRAZABILIDAD: CONCEPTOS BASICOS, IMPORTANCIA Y TIPOS DE
TRAZABILIDAD

La trazabilidad alimentaria es la capacidad de seguir el recorrido de un alimento, ingrediente o material a través
de todas las etapas de la cadena alimentaria, desde su origen hasta el consumidor final.

01 <&  Origen de materia prima

Segun los principios
internacionales de
inocuidad
alimentaria, la
trazabilidad permite

identificar:
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Objetivos de la trazabilidad:

A4

Garantizar la inocuidad alimentaria.

Facilitar la gestion de retiros de producto.

Cumplir requisitos legales y normativos.

Mejorar la transparencia de la cadena de
suministro.

Generar confianza en clientes vy
consumidores.

Sin trazabilidad, una empresa no puede responder con precision ante una alerta
sanitaria, un reclamo de cliente o una auditoria regulatoria.
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¢ POR QUE ES IMPORTANTE?

La trazabilidad permite responder rapidamente ante incidentes relacionados con:

Contaminacion microbiologica.

Presencia de cuerpos extrafos.

Fraude alimentario.

Errores de etiquetado.

Retiro de productos del mercado.
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Beneficios para la organizacion

e

- -
Eficiencia operativa

Permite localizar Reduce impacto
rapidamente productos . ) econémico y reputamonal N 5
afectados. Es requisito de estandares de una crisis. Facilita la gestion de
como: inventarios y procesos.
* Global G.A.P.
« BRCGS
- FSSC 22000
* IFS Food

ISO 22000
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ELEMENTOS BASICOS DE UN SISTEMA DE TRAZABILIDAD

¢ Qué? ¢, Quién?
Producto, ingrediente o Proveedor, operador o Fecha y hora de cada
material. cliente. operacion.

|
A Y 4

06 | Q)"
mo?

04 | 208 05 | 205

Método de procesamiento
0 transporte.

Area, linea de proceso o Cantidad involucrada.
almacen.
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Herramientas utilizadas

Caodigos de lote
Etiquetas
Registros fisicos

Sistemas ERP

Caodigos QR
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Trazabilidad simple

Registros manuales o archivos/bases de datos aisladas.
La informacion no es accesible para todas las partes de
la cadena y dificulta la respuesta ante incidentes.

T bilidad hacia adelant
Trazabilidad por lote razaplildad hacla adetante

- e Distribucion y clientes finales
Identificar lote en especifico

Trazabilidad hacia atras

Origen y proveedores
registrados

Trazabilidad interna

Rastreo de procesos Yy
puntos criticos
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Trazabilidad hacia adelante . SUPERMERCADO

Permite conocer el destino del producto.

Pregunta clave:
¢,Donde fue distribuido?

Planta de Distribucion y Punto de venta
Ejemplos: procesamiento transporte / cliente

Clientes — mercado — Centros de distribucion

Ejemplo: identificar a qué clientes o tiendas fue enviado
un lote de producto.
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Trazabilidad hacia atras
Permite identificar el origen de un producto.

Pregunta clave:
¢, De donde proviene?

" - Recoleccion Planta de Eiemplos:
Granja de origen deloche procesamiento J P
Ejemplo: identificar de qué granja provino la leche utilizada * Materias primas.

en un lote de queso. * |nsumos.
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Trazabilidad interna

Permite seguir el producto dentro de la organizacion. —
Pregunta clave: W
¢,Qué ocurri6 durante el proceso? __}
Materia prima Corte / p . Producto
recibida Preparacion LOCESa ISt terminado
Ejemplos:
N 2 . Ejemplo: identificar qué materias primas y procesos se usaron
P rOd uccion. ¢ TranSformaC|0neS . para elaborar un producto especifico.
* Mezclas « Almacenamiento.

Trazabilidad de lote

Permite identificar un lote especifico a lo largo de la
cadena.

LOTE: L2405A
FECHA: 15/05/2024
ORIGEN: Huerto El Sol
PRODUCTO: Manzana

(T
‘ Pregunta clave:
Producto Identificacién Seguimiento del lote en ; A 1A 1fi 2
agrupado en lote del lote toda la cadena C’Que ocurrio con este IOte eSpeCIfICO'

Ejemplos:
Ejemplo: si hay un problema con el lote L2405A, se puede rastrear

su origen y también retirar del mercado. * Gestion de retiros.
» Localizacién de clientes que recibieron el lote.
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Ejemplo préactico de trazabilidad: Exportacion arandanos

LOTE: BB-250601

Trazabilidad hacia atras Trazabilidad interna

« Campo: Sector A g Recepq,c')n

« Fecha de cosecha: 01/06/2025 « Seleccion

« Fertilizantes utilizados « Empaque

« Personal involucrado « Camara de frio

« Despacho

Trazabilidad hacia

adelante

» Cliente exportador

« Contenedor

* Fecha de embarque
» Pais de destino
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Caracteristicas de un sistema de trazabilidad eficaz

3
2 4
1 5
o I - Iy -
‘Q Réapido ' .
Preciso Confiable

Permitir localizar

Completo Informacion duct Registros Actualizado
correcta (RLOUNREIS Ol rotedi g
verificablg poco tiempo. IgI_O €g _CLC;S y Inf_ormaC|on

Cubrir toda la ' ISpONIbIEsS. registrada en

cadena de tiempo real o de

suministro. forma oportuna.
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DIFERENCIA ENTRE LA TRAZABILIDAD, IDENTIFICACION DE LOTES Y RECALL

En la industria alimentaria es comun escuchar los términos:

e Trazabilidad
« |dentificacion de lotes
* Recall (retiro de producto)

Aunque estan conectados, cada uno cumple una funcién especifica.

Relacion entre ellos

Informacion de lotes Trazabilidad m

La identificacion de lotes permite la trazabilidad y la trazabilidad permite realizar un recall de forma
eficiente.
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DIFERENCIA ENTRE LA TRAZABILIDAD, IDENTIFICACION DE LOTES Y RECALL

Coémo se relacionan:

Identificacion de lotes

Se asigna un codigo al producto.
Ejemplo: ARD-250615

Trazabilidad
T Los registros permiten seguir el recorrido del lote.

Recepcion — Produccion — Empaque - Almacenamiento

Recall
m Si se detecta un problema, se identifica rapidamente
gué lotes estan afectados y donde se encuentran.
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REQUISITOS NORMATIVOS Y DEL SISTEMA

Marco de Fases de _ _ _ _
responsabilidades implantacién Las normativas exigen que las empresas alimentarias cuenten
Roles definidos Etapas graduales con un marco claro que contemple:
Qé @ Responsabilidades definidas por cargo
@ ______ ‘. ________ ONEE F§ C O >
®- . . -
Roles definidos ) #93CB52 @ #7AD180 @ #7ADIC3 Fases progreSI\la‘S de ImplantaC|0n
‘ ............................................................................................... . y .
. .. Registros y documentacion suficiente
Registros y Procedimientos
documentacion de retiro
el el T Procedimientos documentados para localizacion,
W /9"] @ inmovilizacion y retirada de productos ante incidencias
\WEZ T e @
§ """""" |% R &
El cumplimiento normativo no es opcional: es la
#93CB52 #7AD1C3 o o
base legal y operativa del sistema.
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REQUISITOS NORMATIVOS Y DEL SISTEMA

Objetivos de los requisitos normativos:

+ Seguridad alimentaria.

« Proteccion del consumidor.

v/ Respuesta rapida ante incidentes.

« Transparencia en la cadena de
suministro.

«/ Control de productos no conformes.
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REQUISITOS NORMATIVOS Y DEL SISTEMA

Toda empresa debe ser capaz de identificar:

¢,De quién recibio el producto?

PRODUCCION RECEPCION DE
PRIMARIA MATERIA PRIMA PROCESAMIENTO

Cultivo / Cosecha Recepcion Transformacién
Registro de origen Registro de entrada Registro de proceso
Lote: CAM-240501 Lote: CAM-240501 Lote: PRO-240501

Recepcion de Materia Prima
Lote: coor

| Lote: CAM-240501 Recopcion 4o 5 |

(01) 7 750123 456789 0

Proveedor: AgroCampos
Fecha: 01/05/2024

‘ Cantidad: 500 kg o
CODIGO DE BARRAS REGISTROS DIGITALES

BASE DE DATOS CENTRAL

¢A quién lo entreg6?

ALMACENAMIENTO

Almacenamiento
Registro de ubicacion

Lote: ALM-240501

O

SISTEMA DE TRAZABILIDAD

DISTRIBUCION

Transporte
Registro de despacho
Lote: DIS-240501

C

PUNTO DE VENTA
O CLIENTE

Venta / Entrega
Registro de destino

Lote: DIS-240501

CONSULTA Y REPORTES
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REQUISITOS NORMATIVOS Y DEL SISTEMA

Todo sistema debe permitir:

Seguimiento

Rastrear el movimiento
del producto.

Registro ‘ Recuperacion de
‘ informacion

Documentar informacion .
relevante de cada etapa.

Acceder rapidamente a

los registros.
- -

\
ldentificacion Verificacion
Asignar un caodigo g)g ‘ Comprobar que el
unico al producto o sistema funciona
lote. correctamente.
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REQUISITOS NORMATIVOS Y DEL SISTEMA

Requisitos de la Norma ISO 22000

Enfoque principal

¢, Qué exige ISO 220007
Mantener  registros de

La organizacion debe trazabilidad.
establecer un §istema que La trazabilidad debe apoyar el
permita. Relacionar materias primas control de peligros para la

iInocuidad alimentaria.

y producto terminado.

o POLITICAS Y PROCEDIMIENTOS ¢
O REGISTROS OPERATIVOS ;

DOCUMENTOS
DEL SISTEMA

@ TRAZABILIDAD
O VERIFICACION i
— —=ma = |
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REQUISITOS NORMATIVOS Y DEL SISTEMA

Requisitos en FSSC 22000, BRCGS e IFS

Estandares internacionales exigen:

s

Identificacion de lotes

Objetivo

!

¢ Productos claramente identificados.

Demostrar que la empresa

Registros completos

puede responder eficazmente

e Informacion disponible y actualizada.

ante una emergencia.

Trazabilidad
documentada

e Capacidad de rastreo en ambas
direcciones.

Pruebas periddicas

e Simulacros de trazabilidad y recall.

Recuperacion rapida

e Informacion accesible en tiempos
definidos.
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REQUISITOS NORMATIVOS Y DEL SISTEMA

Informacion minima que debe registrarse

. : 01 =
Materia prima

* Proveedor.

» Fecha de recepcion.
« Caddigo de lote.

« Cantidad recibida.

Almacenamiento m

 Ubicacion.
* Fecha de ingreso.
 Movimiento de inventario.

a Produccion

* Fecha de elaboracion.

* Linea de produccion.

* Operarios responsables.
* Lote generado.

a Distribucion

Cliente.
 Fecha de despacho.
« Cantidad enviada.
Lote distribuido.
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REQUISITOS NORMATIVOS Y DEL SISTEMA
Los registros deben ser:

Legibles:
Sin errores ni informacion ilegible.

Disponibles:
Accesibles cuando se necesiten.

Protegidos:
Contra pérdida, deterioro o modificacion.

y Conservados:
Q Durante el periodo definido por la empresa o la normativa

aplicable.
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REQUISITOS NORMATIVOS Y DEL SISTEMA

Verificacion del sistema de trazabilidad:

¢, Como se comprueba que funciona?

Simulacros de Trazabilidad Indicadores frecuentes:

e Ejercicios para rastrear un lote especifico.

Tiempo de rastreo de un lote.

Simulacros de recall : :
Porcentaje de  registros

e Pruebas de retiro de producto. completos.

Eficacia del simulacro de

Auditorias internas recall.

e Evaluacion periodica del sistema.

Revision de registros

e Verificacion de integridad y exactitud.
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REQUISITOS NORMATIVOS Y DEL SISTEMA
Consecuencias de no cumplir los requisitos

Riesgos para la organizacion

4 N\ 4 N\
X Dificultad para X Riesgo para la
localizar productos salud del

afectados. consumidor.

\_ J \_ J

4 N\ 4 N\

X Incremento de

) X Dafio
costos por retiros

reputacional.

masivos.

L J \_ J
4 N\ 4 N\
X Sanciones X Pérdida de
regulatorias. certificaciones.
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REQUISITOS DE TRAZABILIDAD EN BPM Y HACCP

¢, Como se relacionan?

e A\
BPM p
e Establecen las condiciones basicas para producir
alimentos inocuos.
TRAZABILIDAD
- J :
Permite rastrear e
identificar el origen,
proceso y destino de
- ~N los alimentos.
HACCP == il
e Identifica y controla peligros significativos para la .HACC»'P :
. . Identifica, evalda y controla
inocuidad. G e
los peligros significativos
\ / | : para la inocuidad alimentaria.
§ . BPM
Establece las condiciones basicas
TRAZABILIDAD y practicas necesarias para producir

alimentos inocuos.

® Permite rastrear productos, materias primas y
registros cuando ocurre una desviacién o incidente.
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REQUISITOS DE TRAZABILIDAD EN BPM Y HACCP

¢, Qué exigen las BPM?

Las BPM requieren mantener informacion que permita identificar:

Materia Prima Producto en proceso Objetivo
* Proveedor. 3 « Identificacion durante la produccion.
* Fecha de recepcion. « Estado del producto.
* Lote. ,

 Cantidad recibida. TN 4 777 N ~ Bvitar perdidas de
TRAZABILIDAD | Bl R 4 L identificacion dura_nte el
VERIFICACION E Lores : /e . proceso productivo.

LOTE: 250515A '
FECHA DE PRODUCCION: 15/05/2025
FECHA DE VENCIMIENTO: 15/06/2025

Producto terminado

ifi i del lote
Verifique siempre la etiqueta
antes de continuar el proceso-

« Codigo de lote.
» Fecha de produccion.
* Fecha de vencimiento.
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REQUISITOS DE TRAZABILIDAD EN BPM Y HACCP

Registros relacionados con la trazabilidad

Las BPM requieren mantener informacion que permita identificar:

Materia Prima Produccion
| ) Principio
* Proveedor. * Fecha de elaboracion.
* Lote. * Linea utilizada.
« Condiciones de recepcion. « Cantidades procesadas.
"Lo que no esta registrado, no

Almacenamiento Distribucion puede ser demostrado."
« Ubicacion. * Cliente.
* Movimientos de inventario. * Fecha de despacho.

e Cantidad enviada.
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REQUISITOS DE TRAZABILIDAD EN BPM Y HACCP

¢,Por qué HACCP necesita trazabilidad?

Cuando se detecta un peligro significativo, la organizacion debe poder identificar:

Qué producto esta afectado. Ejemplo X
Qué lote esta involucrado. L Rotecieparnctees.

Registro:

* Fecha.
Ddénde se encuentra. « Hora.

 Lote.

T - « Resultado de monitoreo. e
Que clientes lo recibieron.

Relaciéon con los PCC
La informacion generada en los Puntos Criticos de Control debe estar vinculada al lote correspondiente.
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REQUISITOS DE TRAZABILIDAD EN BPM Y HACCP

Tanto BPM como HACCP exigen:

01 | ~ Q" 02 | ~ Q/_

Reducir el tiempo de
b - ot respuesta ante una
AeESelEe easian e N\ — emerpencia alimentaria
documentado Identificacion rapida g -
| ok P0G s oo, |
Método para retirar Ubicacién inmediata del A | AN , . .
productos del mercado. producto afectado. %i’? ’
|
04 | -0 |

Registros actualizados Simulacros periodicos

Informacion disponible y Comprobacion de la
verificable. eficacia del sistema.
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Documentos basicos del sistema: procedimientos, identificacion de lotes, registros de
recepcion, produccion y despacho

¢, Por qué son necesarios los documentos?

La trazabilidad se basa en registros confiables que permitan reconstruir la historia de un producto o lote.
Sin documentacion adecuada no es posible:

(X Identificar
el origen de
una materia

9 prima. )

(X Conocer
qué ocurrio
durante el

Principio —

X Realizar un
recall eficaz.

. proceso. |

\_

IRO DE PRODUCT)
‘ Motivo: Posible contany inacion d?mb i

B
X Localizar

productos
distribuidos.

\_

"La trazabilidad se demuestra

mediante registros, no
mediante declaraciones."
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Documentos basicos del sistema: procedimientos, identificacion de lotes, registros de

recepcion, produccion y despacho

Estructura documental de un sistema de trazabilidad

o

1. Procedimientos

Definen cémo funciona el
sistema.

3. Registros de recepcidn

Demuestran el ingreso de
materiales.

5. Registros de despacho

Permiten conocer el destino
del producto.

2. Identificacion de lotes

Permite  asignar  codigos
anicos.

4. Registros de produccién

Relacionan materias primas
con producto terminado.
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Documentos basicos del sistema: procedimientos, identificacion de lotes, registros de
recepcion, produccion y despacho

Procedimiento de trazabilidad

¢, Qué es?
Documento que describe cdmo la organizacion implementa y mantiene la trazabilidad.

o)

Objetivo Registros asociados
Definir el Dpcumentos
P atema, Alcance Metodologia N edenda
Productos, Como se identifican

procesos y areas Responsabilidades y rastrean los

involucradas. Quién registra, productos.
verifica y mantiene
la informacion.
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Documentos basicos del sistema: procedimientos, identificacion de lotes, registros de
recepcion, produccion y despacho

Documento de identificacion de lotes
Objetivo: Establecer la metodologia para asignar codigos de lote.

Informacion habitual

produccier
__> Turno \_OT#
A - 454 ¢ LVF288'3 |||\
| e g
BEST BY {35760
| procucto oDUCTOHTALY 10/10/16

secuencial




Documento de identificacion de lotes
Objetivo: Establecer la metodologia para asignar codigos de lote.

Ejemplo: ARD-250615-A

ARD = Arandanos

25 = Aho
06 = Mes
15 = Dia

A =Turno

(&) SISTEMA DE TRAZABILIDAD ALIMENTARIA

Documentos basicos del sistema: procedimientos, identificacion de lotes, registros de
recepcion, produccion y despacho

Examples of traceability lot codes

(01)04562135785133
(17)140704 (10) DE-456

GS1-128 Example

475123C

6-digit code + letter to represent
grower/manufacturing location

BFCA179A152023213
L Lt J

1. 2. 3. 4. 5.

Company name
Production location
Product

Grower

Julian date

Lo

1147M2023213
L J

k2. 3

1. Product code
2. Facility
3. Julian date




C@) SISTEMA DE TRAZABILIDAD ALIMENTARIA

Documentos basicos del sistema: procedimientos, identificacion de lotes, registros de
recepcion, produccion y despacho

Registro de recepcion de materia prima

Objetivo: Documentar el ingreso de materiales y su origen. Ejemplo:

Lote del proveedor Fecha de recepcion

e 15/06/25

Ident|f|caC|én Or|g|nal Momento de ingreso_

O, Cantidad recibida

Volumen o peso.

Materia prima
Descripcion del producto.

e Campo Norte

Proveedor

©

Proveedor v Condicién de recepcion e ® ArandanOS

Nombre o codigo. Temperatura, integridad del

embalaje, etc.

* MP-001

€€€<




(&) SISTEMA DE TRAZABILIDAD ALIMENTARIA

Documentos basicos del sistema: procedimientos, identificacion de lotes, registros de
recepcion, produccion y despacho

Registro de produccion

Objetivo: Relacionar materias primas con los lotes producidos.

Vincula === Materia prima — Producto terminado

Fecha de produccién

G
poqul Lote generado
% Materias primas utilizadas.
Cantidades procesadas.
Q Operarios responsables
O

Equipos o lineas utilizadas.
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Documentos basicos del sistema: procedimientos, identificacion de lotes, registros de
recepcion, produccion y despacho

Registro de despacho

Objetivo: Documentar la salida y destino del producto.

Producto

Momento de salida

Permite conocer exactamente

Descripcion donde fue distribuido cada lote.

Identificacion del producto.

Volumen o unidades.

Vehiculo o contenedor utilizado.

LD
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Documentos basicos del sistema: procedimientos, identificacion de lotes, registros de
recepcion, produccion y despacho

Errores frecuentes en la documentacion

( ~ - |
X Registros X Registros

pleta

| % Informacion incom
‘ ¥ Lotes ilegibles

incompletos no X Fecas s
. . ; alta de firmas
actualizados. X s nconssents
\_ _J \_ _J
( ) ( )
X Lotes X Pérdida de
ilegibles. documentos. o
L —f’, FALTA CANTI(DAAD
Y y _ Y, —{ ora DR DA L ‘ =
e CHIDAD
W
( \ ( \ Lote: e
e I
x . x. Falta de Resultado: Dcmam\m |
Informacion firmas o e —
inconsistente. validaciones. ’ P

\_ J . J
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Relacion entre Trazabilidad, Control de Proveedores, Control de PNC y Retiro de Producto

La trazabilidad no funciona de manera aislada

Se relaciona directamente con:

Control de proveedores.

N\

Control de productos no conformes (PNC).

\Z

Retiro y recuperacion de producto.

OBJETIVO

Permitir identificar rapidamente el
origen, ubicacion y destino de
cualquier producto.
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Relacion entre Trazabilidad, Control de Proveedores, Control de PNC y Retiro de Producto

La trazabilidad comienza antes de que la materia prima ingrese a la empresa.

Informacién necesaria;:

Nombre del Materia prima

proveedor. recibida.
Fecha de Cddigo de
recepcion. identificacion.

Certificados o
documentos
asociados.
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Relacion entre Trazabilidad, Control de Proveedores, Control de PNC y Retiro de Producto

La informacion recopilada permite: Analizar desempefio

g 37

Frecuencia de incidencias.

Cumplimiento de especificaciones. S
DN Jalidad de entregas.
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Relacion entre Trazabilidad, Control de Proveedores, Control de PNC y Retiro de Producto

La informacion recopilada permite: Tomar decisiones

Aprobacion. @
Seguimiento. é-@

Reevaluacion. %

Descalificacion. Q
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Relacion entre Trazabilidad, Control de Proveedores, Control de PNC y Retiro de Producto

Relaciéon con el control de PNC

Producto No Conforme (PNC): Producto o material que no Food Labeling Errors
cumple requisitos establecidos. That Lead to Recalls

Ejemplos  Etiquetado incorrecto.

Temperatura fuera de especificacion. MissingAllergen_ Wrong Exploy/Mig Date ot ciortd ) [ WdepAiDAaoi

Undecared Milk, Nuts, Soy  Shortned Shelf Life, Out-of-Date Clear & Visible Clear & Visible

g

Incorrect Batch/Lot Code Incorrect Batch/Lot Code Proper Batch/Lot Coding Accurate Shelf Life
Traceabiifty Nightmare Tracabiilty Nightmare Accurate Shelf Life

Contaminacion.

issing Regulatory Info Regulatory Approved Regulatary Approved
FASAI, FDA, EU Symbols Full Trasitardity Compliant & Legal

Incumplimiento de calidad.
P Labels = Legal +.Consumer Trust




C@) SISTEMA DE TRAZABILIDAD ALIMENTARIA

Relacion entre Trazabilidad, Control de Proveedores, Control de PNC y Retiro de Producto

Relaciéon con el control de PNC

Papel de la trazabilidad, permite identificar rapidamente:

4 )
Cantidad
afectada
\__ J
4 )
> Ubicacion
\__ J

4 )

Procesos
involucrados.

- J
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