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Introduccidon

La informacion contenida en el presente documento va dirigida en especial a los
actores involucrados en la cadena de cacao en Colombia y busca contextualizar la
trazabilidad de los alimentos de manera general, asi como brindar informacién sobre
las exigencias minimas para laimplementacidn de un sistema de trazabilidad por parte
de los responsables de la misma. La informacién contenida surge del analisis de la
literatura disponible sobre el tema y no debe ser interpretado como una recopilacion
absoluta de los temas relacionados con trazabilidad.

El contenido se desarrolla a lo largo de tres secciones, en la primera se describen
las generalidades de la trazabilidad tales como los antecedentes que llevaron a su
creacioén e implementacion, su definicion, para qué sirve y que beneficios tiene. En la
segunda seccion se hace referencia al marco legal, tanto nacional como internacional,
que la soporta y se presentan algunas de las normas y estandares no oficiales de
caracter voluntario disponibles. Por ultimo, en la tercera seccion, se incluyen los
requisitos generales para implementacion de un sistema de trazabilidad, explicando
el alcance y enfoques, el diagndstico del estado actual de los procedimientos
de identificacion y registro propios, la definiciéon de los criterios de agrupacion
de productos, qué son y para qué sirven los eventos criticos de seguimiento y los
elementos de datos clave, la identificacion, etiquetado y registro, la disponibilidad y el
tiempo de almacenamiento de los datos, los procedimientos para el examen y ensayo
del sistema, los mecanismos de comunicaciéon entre los actores de la cadena y los
mecanismos de retiro de alimentos.

Este documento debe ser considerado como un texto de orientacion general o
de consulta sobre la trazabilidad. La implementacion de su contenido puede ser
adelantada de manera voluntaria. Dado que actualmente no existe una directriz
Unica para la implementacion de sistema de trazabilidad para alimentos, las
recomendaciones incluidas en el presente documento pueden ser consideradas
y adaptadas, tanto por la cadena del cacao como por otras cadenas productivas,
teniendo en cuenta las caracteristicas particulares de cada unay la naturaleza de los
actores que las conforman.



Generalidades

de la trazabilidad

Antecedentes

Los brotes de enfermedades trasmitidos por alimentos (ETA) que se han
presentado desde hace algunas décadas y que han afectado tanto a
paises en desarrollo como desarrollados, han obligado a revisar, reforzar
y complementar los sistemas de inocuidad de alimentos de los paises.
Algunos de estos brotes, que han llegado a calificarse como crisis, han
expuesto el hecho de que ciertos problemas de inocuidad tienen origen
en la produccion primaria, es decir, al inicio de la cadena agroalimentaria.

Asimismo, han estimulado una mayor sen-
sibilizacion por parte de los consumidores
quienes empiezan a entender la impor-
tancia de conocer qué comen y de donde
viene lo que comen (FAQ, 2003), lo que a
su vez ha propiciado la implementacion de
herramientas de gestion de riesgos bajo el
enfoque de la granja a la mesa.

El mayor conocimiento sobre los brotes
de ETA, y sus consecuencias e impac-
tos tanto en la salud publica como en el

comercio, han resaltado el valor de la tra-
zabilidad como herramienta de gestion
de riesgos para facilitar tanto a los ope-
radores como a las autoridades sanitarias
competentes, el retiro de alimentos iden-
tificados como inseguros. “La trazabili-
dad de los alimentos es un componente
importante de la red moderna de sumi-
nistro de alimentos y se reconoce como
una herramienta esencial para garantizar
la seguridad vy la calidad de los mismos”
(IFST, 2017).



€ cencralicades de la trazabilidad L H H IBERNENS

Algunas de las crisis relacionadas con la inocuidad de alimentos que han impulsado la
instauracion de normatividad y la generacion de documentos guia de caracter voluntario
relacionados con la trazabilidad son:

Brotes de encefalopatia espongiforme bovina (EEB) <=

También conocida como “enfermedad de las vacas locas”, aparece en
el final de la década de 1990 afectando a varios paises de diferentes

continentes. Impulso la identificacion obligatoria del ganado y programas

de trazabilidad en muchos paises. En 2003 obligo al cierre de la frontera ;
canadiense para las exportaciones, conllevando importantes pérdidas k1Y
econdmicas (Charlebois, 2014). 5

A

Brote de salmonelosis <=

7
El brote de 2008 afecté a 1.300 personas en Estados Unidos. La 0

FDA (Food and Drug Administration /| Administracion de Alimentos 'y
Medicamentos de los Estados Unidos) y el CDC (Centers for Disease
Control and Prevention | Centro para el Control y la Prevencion de
Enfermedades) identificaron inicialmente a los tomates como el
alimento contaminado y advirtieron a los consumidores al respecto.
Posteriormente se identificd que la fuente del brote eran los pimientos
y no los tomates. Las pérdidas para los productores de tomate fueron
millonarias (Charlebois, 2014).

En 2008 se lanz6 una alerta mundial por la contaminacion en China de e//
productos lacteos, y en especial de leche en polvo para lactantes con

Melamina. Cerca de 40.000 bebés tuvieron que recibir tratamiento y 0
alrededor de 13.000 fueron hospitalizados. De la poblacion afectada

por el consumo de estos productos contaminados mas del 80% fueron

menores de 2 afios y se reportaron algunas muertes confirmadas.

Se tuvieron que retirar productos tanto en China como en los paises
importadores de los mismos (FAO, 2020).



llustracion 1.

Calidad e inocuidad de
los alimentos
Adaptada de FAO
(2003a) y MSPS (2013).

Principio de la granja a la mesa

Cuando se habla de inocuidad deben
tenerse muy claros tres términos: inocui-
dad de los alimentos, peligro y riesgo. Un
alimento inocuo es aquel que no causa
dafio al consumidor cuando se prepara y
consume segun sus indicaciones. Los ali-
mentos pueden contener contaminantes
dafiinos parala salud de los consumidores
los cuales son denominados “peligros”.
Los peligros en los alimentos pueden
ser agentes bioldgicos (por ejemplo, bac-

Calidad de

los alimentos

terias, virus y parasitos) o quimicos (por
ejemplo, metales pesados, residuos de
plaguicidas y medicamentos veterina-
rios que superen los limites establecidos
por la regulacion sanitaria). Por ultimo, se
habla de riesgo al calcular la probabilidad
de que se presente un efecto nocivo para
la salud, junto con la gravedad de dicho
efecto, como consecuencia de la presen-
cia de uno o varios peligros en los alimen-
tos (CAC, 2019).

Atributos que influyen en el valor de un producto para el
consumidor, tanto positivos (origen, color, aroma, textura
y métodos de elaboracion de los alimentos), como
negativos (estado de descomposicion, contaminacion
con suciedad, decoloracion y olores desagradables).

se destinan.

Inocuidad de los alimentos

Garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor
cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que



De acuerdo con la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura
y la Alimentacion (FAQ, por sus siglas en inglés), la reduccion del riesgo
alimentario se puede alcanzar mediante la aplicacion del principio de pre-
vencion a lo largo de todo el proceso de produccion, elaboraciony comer-
cializacion de los alimentos. “Para conseguir la maxima proteccion de los
consumidores es fundamental que los conceptos de inocuidad y calidad
se introduzcan en toda la cadena que va desde la produccion hasta el con-
sumo. Ello requiere un planteamiento integrado y sistematico de la granja
alamesa (FAQ, 2003a).



o Generalidades de la trazabilidad

% Nacional e internacionalmente se han definido algunos sistemas preventivos de
aseguramiento de la inocuidad (FAQ, 2007). Entre los sistemas preventivos a ser
aplicados en diferentes etapas de la cadena de la granja a la mesa tenemos:

Asi, el principio de la granja a la mesa pretende describir todo el proceso
y los diferentes momentos por los que pasa el alimento, abarcando desde
la produccioén primaria (el modo de plantar o criar incluyendo los insu-
mos utilizados tales como piensos, tratamientos quimicos, tierra, agua,
etc.) pasando por la cosecha, poscosecha , elaboracion, empaquetado,
transporte, venta y hasta la manipulacion final por parte del consumidor
(ver ilustracion 2) (FAO 2003, 2005). Dependiendo de la complejidad de la
cadena, en un mismo eslabon podrian intervenir varios actores diferentes
tales como empresas, organizaciones, agremiaciones o individuos.

Las buenas Las buenas practicas Los procedimientos Las buenas practicas Elandlisis de
practicas ganaderas higiénicas (BPH) operativos de manufactura (BPM) peligros y puntos
(BPG) estandarizados de criticos de control
, saneamiento (POES) ‘ (APPCC 0 HACCP , por
, : P : sus siglas en inglés)

Comercializacién de
insumos agricolas
incluyendo material
vegetal

Central de beneficio Distribucion Punto de venta Consumidor final

llustracion 2

‘_--------
‘__--------
‘_--------
‘__--------

Ejemplo simplificado
de la cadena de la
granja a la mesa del
cacao y los productos
del cacao

adaptada de Cadena de la granja a la mesa

Behnke (2020).

Sistemas preventivos de aseguramiento de la inocuidad

Transporte /
flujo del producto



éQué es la trazabilidad?

En la literatura se pueden encontrar diferentes definiciones de trazabilidad.
Esto puede deberse a discrepancias de los autores en cuanto a actividades
comerciales, estructura de la industria, coberturas geograficas, periodos
de tiempo, percepcion de los consumidores, marcos legales, entre otros
(Trautman, 2008). En la Tabla 1 se referencian algunas de las definiciones
para trazabilidad establecidas por diferentes organizaciones:

ENTIDAD/ORGANIZACIéN DEFINICION DE TRAZABILIDAD

“Capacidad para seguir el desplazamiento

de un alimento a través de una o varias etapas
especificadas de su produccion, transformacion
y distribucion” (CAC, 2019).

| FAO |
S "Capacidad de discernir, identificar y seguir

el movimiento de un alimento o sustancia que
se pretende o se espera que se incorpore a
un alimento, a través de todas las etapas de
produccién, procesamiento y distribucion”

(FAO, 2017).
Tabla 1
Algunas definiciones
de trazabilidad
: Parlamento Europeo . “Posibilidad de encontrar y seguir el rastro,
[

RN ‘ a través de todas las etapas de produccion,
transformacion y distribucion, de un alimento,
un pienso, un animal destinado a la produccion
de alimentos o una sustancia destinados a ser
incorporados en alimentos o piensos o con
probabilidad de serlo” (Parlamento Europeo, 2002).




ENTIDAD/ORGANIZACI()N DEFINICION DE TRAZABILIDAD

| Estados Unidos | “Consiste en establecer y mantener registros

| (establecimiento | para identificar las fuentes inmediatas anteriores
|y mantenimiento | y los receptores inmediatos posteriores de

\ de registros) J los alimentos disponibles en el mercado

- T T T T T T estadounidense (es decir, de donde vieneny
quiénes los reciben). Ademas, los registros

le permitiran a la FDA afrontar las amenazas
creibles de consecuencias negativas y graves
para la salud o muerte de personas o animales,
rastreando el camino seguido por los alimentos
hasta hallar su fuente primaria” (Pelaez, 2003).

ISO 22005:2007

I I
Lo 4

‘ "Capacidad de seguir el recorrido de un alimento
a través de la(s) etapa(s) especificada(s) de
produccidn, procesamiento y distribucion” (ISO,
2007).

“Capacidad de seguir el movimiento hacia
I GS1 | adelante a través de las etapas especificadas

| de la cadena de suministro extendida y rastrear

! hacia atras el historial, la aplicacion o la ubicacion
de lo que se esta considerando”

“Sistema de trazabilidad: las herramientas y la
organizacién necesarias para implementar el
proceso de trazabilidad en un entorno, grupo o
partes” (GS1, 2016)

En las publicaciones disponibles en lengua hispana es comun encontrar

el término “rastreabilidad” como sindnimo de “trazabilidad”. Esto ocurre,
por ejemplo, en los documentos del Codex Alimentarius, en l0s cuales se
ha traducido “traceability” como “rastreabilidad” (CAC, 2018; CAC, 2019).




A\

En otros casos, algunos autores han incluso descrito una diferenciacion entre los dos
términos, atribuyendo caracteristicas direccionales a cada uno. Por ejemplo, la ras-
treabilidad aplicaria hacia atras en la cadena, es decir desde el producto o servicio
hasta su produccion primaria, y la trazabilidad hacia delante en la cadena, es decir €l
seguimiento de todo el proceso hasta que surge el producto o servicio (Luna, 2014).
Sin embargo, este tipo de distinciones no se ha identificado en documentos de orga-
nizaciones internacionalmente reconocidas en el ambito de la inocuidad alimentaria.

Para el caso del presente documento se adopta la definicion de trazabilidad del
Codex Alimentarius dado su caracter de “organizacion internacional competente” en
temas relacionados con inocuidad de los alimentos, atribuido por Acuerdo de Medi-
das Sanitarias y Fitosanitarias (MSF) de la Organizacion Mundial de Comercio (OMC,
2005). Asimismo, se dara uso al término “trazabilidad” dado que es el aplicado en los
diferentes actos normativos vigentes en el pais.

Trazabilidad

“Capacidad para seguir el desplazamiento de un alimento a
través de una o varias etapas especificadas de su produccion,
transformacion y distribucion” (CAC, 2019).

éPara qué sirve y qué beneficios tiene?

De acuerdo con el Codex Alimentarius, la trazabilidad es “una
herramienta que puede aplicarse, segun proceda, a un sistema de
inspeccidn y certificacion de alimentos, a fin de contribuir a proteger
al consumidor contra los peligros transmitidos por los alimentos y las
practicas comerciales enganosas, y facilitar el comercio mediante la
descripcion exacta de los productos” (CAC, 2006).

Asi, la trazabilidad es una herramienta especificos (Charlebois, 2014; McEn-
de gestion de riesgos' que persigue tire, 2010; Japan Ministry of Agri-
un objetivo principal relacionado con culture, Fishery and Foresty, 2008;
la salud publica y con tres objetivos  Trautman, 2008).



1 ’ ‘ I Contribuir con la gestion de los riesgos
relacionados con la seguridad alimentaria:

Permite el rastreo a través de la cadena en busca de la causa de una ETA.

Facilita el retiro de alimentos contaminados (de manera accidental o
intencional) o con incumplimientos de los requisitos sanitarios de manera

precisay rapida.

Ayuda a aclarar las responsabilidades de los operadores y minimizar los
dafios en salud publica y la pérdida econdmica en toda la cadena.

Puede facilitar el desarrollo e implementacion de medidas de gestion de
riesgos.

2 ‘ Mayor fiabilidad
de la informacion:

Asegura la trasparencia en la ruta de distribucion.

Puede proporcionar informacion al cliente, consumidor, gobierno y auto-
ridades competentes de manera rapida y facil.

Permite una mejor verificacion de la informacion contenida en el etiquetado.

La gestion de riesgos es un componente del andlisis de riesgos (evaluacion, gestion y comunicacion del riesgo) que consiste en ponderar
las distintas opciones normativas, en consulta con todas las partes interesadas y teniendo en cuenta la evaluacion de riesgos y otros
factores relacionados con la proteccion de la salud de los consumidores y la promocion de practicas comerciales equitativas vy, si fuera

necesario, en seleccionar las posibles medidas de prevencion y control apropiadas (CAC, 2019).
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3 | @ |

Contribucién a una
mayor eficiencia empresarial

O Facilitala gestion del inventario y la calidad de los productos al almacenar y
comunicar informacion sobre los origenes y caracteristicas de los mismos.

O Puede ayudar en el acceso a mercados extranjeros.

O Adicionalmente, y en linea con lo descrito en el punto 1, la implementa-
cién de un sistema de trazabilidad puede inferir en la reduccion de costos
en el caso de un incidente de inocuidad alimentaria y por medio de la
identificacion de la responsabilidad del mismo.

En los ultimos afnos también se han venido reportando algunos
beneficios que puede tener la trazabilidad relacionados con la
transparencia en cuanto a la sostenibilidad social, ambiental y
econdmica de las cadenas de suministro (ver glosario) (Astill, 2019).

Basicamente, la implementacion de un
sistema de trazabilidad “requiere que
todas las partes involucradas vinculen el
flujo fisico de los productos con el flujo de
informacioén sobre ellos” (Zhang, 2014), es
decir, identificar, documentar y compartir
informacion (Trautman, 2008).

Lo anterior no implica necesariamente
el uso de tecnologias de la informacion

sofisticadas ya que la trazabilidad puede
implementarse con algo tan basico como
los registros llevados a mano siempre y
cuando se garantice el mantenimiento de
los mismos, se siga el requisito minimo de
"un paso adelante y un paso atras” (datos
relacionados con el proveedory el cliente)
y se asegure que la informacion sea con-
fiable, relevante y de facil y rapido acceso
(Charlebois, 2014; FAO/OMS, 2012).
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Marco legal

Marco legal nacional

A continuacion, se mencionan los actos administrativos que en Colombia hacen referencia a trazabilidad:

LEY 914 de 2004

“Por la cual se crea el Sistema Nacional de Identificacion e Informacion
de Ganado Bovino". Articulo 2°. "El Sistema Nacional de Identificacion e
Informacion de Ganado Bovino estara fundamentado en la universalidad,
obligatoriedad, gradualidad y trazabilidad” (Congreso de Colombia, 2004).

LEY 1659 de 2013

“Por la cual se crea el sistema nacional de identificacion, informaciony
trazabilidad animal” (Congreso de Colombia, 2013).

LEY 1955 de 2019

“Por el cual se expide el Plan Nacional de Desarrollo 2018-2022. "Pacto
por Colombia, Pacto por la Equidad”. Articulo 156. Paragrafo 3: "El
Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y el ICA rendiran informe
escrito, durante los meses de septiembre y abril de cada ano, a las
comisiones quintas de Senado y Camara sobre el avance del ICA

en el fortalecimiento de sus competencias, en materia de sanidad, y
trazabilidad en materia agropecuaria” (Congreso de Colombia, 2019).
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Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (MADR)

DECRETO 931 de 2018

“Por el cual se crea el Sistema de Trazabilidad Vegetal y se incluye como
Titulo 11 de la Parte 13 del Libro 2 del Decreto 1071 de 2015, Unico
Reglamentario del Sector Administrativo Agropecuario, Pesquero y de
Desarrollo Rural” (MADR, 2018).

RESOLUCION 770 de 2014
(Expedida en conjunto con el MSPS)

“Por la cual se establecen las directrices para la formulacion, ejecucion,
seguimiento y evaluacion de los Planes Nacionales Subsectoriales

de Vigilancia y Control de Residuos en Alimentos y se dictan otras
disposiciones”. Articulo 5°. Criterios para la formulacion de los PSVCR
(Planes Nacionales Subsectoriales de Vigilancia y Control de Residuos en
Alimentos) “Para la formulacion de los PSVCR, se debera tener en cuenta
como minimo los siguientes criterios: 7. El desarrollo de controles de
trazabilidad por parte de la industria y de la autoridad sanitaria” (MADR/
MSPS, 2014).

Ministerio de Salud y Proteccién Social (MSPS)

Nacional e internacionalmente se han definido algunos sistemas preventivos de aseguramiento
de lainocuidad (FAQ, 2007). Entre los sistemas preventivos a ser aplicados en diferentes etapas
de la cadena de la granja a la mesa tenemos:

OBJETIVO D

“Promover en la industria alimentaria, en todos los eslabones, practicas de

autocontrol basadas en la prevencion y control de los peligros y el desarrollo
de la trazabilidad de los alimentos, sin perjuicio de las actividades ineludibles
de inspeccion, vigilancia y control que el Estado ejecute” (MSPS, 201 3a).
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En la reglamentacioén transversal generada por el MSPS se menciona la trazabilidad en:

2.2.2.1 BPM, HACCP / Registro, permiso y notificacién

DECRETO 60 de 2002. “Por el cual se promueve la aplicacion del Sistema de
Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (HACCP) en las fabricas de ali-
mentos y se reglamenta el proceso de certificacion”. Articulo 5°. “Prerrequisitos
del Plan HACCP. Como prerrequisitos del Plan HACCP, las fabricas de alimen-
tos deberan cumplir... h) Trazabilidad de materias primas y producto terminado”
(MSPS, 2002).

RESOLUCION 2674 de 2013. "Por la cual se reglamenta el articulo 126 del
Decreto-ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones”. Articulo 19. “Enva-
sado y embalado. Las operaciones de envasado y embalado de los alimentos
0 materias primas deben cumplir con los siguientes requisitos [...] 2. Identi-
ficacion de lotes. Cada envase y embalaje debe llevar marcado o grabado la
identificacion de la fabrica productora y el lote de fabricacion, la cual se debe
hacer en clave o en lenguaje claro, de forma visible, legible e indeleble (nime-
ros, alfanumeérico, ranuras, barras, perforaciones, fecha de produccion, fecha
de fabricacion, fecha de vencimiento), teniendo en cuenta lo establecido en la
resolucion 5109 de 2005 o la norma que la modifique, adicione o sustituya. A
partir del lote, fecha de vencimiento o fabricacion se debe garantizar la trazabi-
lidad hacia adelante y hacia atras de los productos elaborados, asi como de las
materias primas utilizadas en su fabricacion. No se aceptara el uso de adhesi-
vOs para declarar esta informacion” (MSPS, 2013).

2 Inspeccién, vigilancia y control / Procedimientos

RESOLUCION 1229 de 2013. “Por la cual se establece el modelo de inspeccion,
vigilancia y control sanitario para los productos de uso y consumo humano”. Arti-
culo 17. Actividades del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Ali-
mentos [...] K) Desarrollar y difundir las estrategias y mecanismos requeridos para
la trazabilidad de los bienes y servicios de mayor riesgo, gue son objeto misional de
inspeccion, vigilancia y control sanitario por parte de dicha entidad” (MSPS, 201 3b).
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2.2.2.3 Superficies de contacto

© RESOLUCION 683 de 2012. "Por medio de la cual se expide el Reglamento

Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, obje-
tos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con alimentos y
bebidas para consumo humano” (MSPS, 2012).

® Articulo 15. "Rotulado o etiquetado y leyendas obligatorias [...] 3. Rotula-
cion o identificacion (codigos numéricos, alfanumeéricos, barras, perforacio-
nes, entre otros), que permitan la trazabilidad del material, objeto, envase o
equipamiento destinado a entrar en contacto con alimentos y bebidas”.

Articulo 16. "Trazabilidad. Los importadores, distribuidores, comercializa-
dores y fabricantes de materiales, objetos, envases y equipamientos des-
tinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas, deben asegurar la
trazabilidad de los materiales, objetos, envases y equipamientos en todas
las etapas de su produccion y comercializacion, para facilitar el control,
retiro de los productos defectuosos, e informacion de los consumidores”.

4 Importacién y exportacion

DECRETO 1686 de 2012 "Por el cual se establece el reglamento técnico sobre
los requisitos sanitarios que se deben cumplir para la fabricacion, elaboracion,
hidratacion, envase, almacenamiento, distribucion, transporte, comercializacion,
expendio, exportacion e importacion de bebidas alcohdlicas destinadas para
consumo humano”. Articulo 37. “Procedimientos [...] 8. Los productos deben ser
sefialados adecuadamente con un codigo o clave que identifique el lote o fecha
de produccidn, de tal manera que permita su trazabilidad” (MPSP, 201 2a).

DECRETO 2478 de 2018 "Por el cual se establecen los procedimientos
sanitarios para la importacion y exportacion de alimentos, materias primas
e ingredientes secundarios para alimentos destinados al consumo humano,
para la certificacion y habilitacion de fabricas de alimentos ubicadas en el
exterior o del sistema de inspeccion, vigilancia y control del pais exportador”
(MSPS, 2018).




Guia basica para apoyar la implementacion de un
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JRS— ® Articulo 4°. Obligaciones para los importadores de alimentos destinados
" al consumo humano en los sitios de ingreso y egreso. “4.3. Diligenciar el
formato definido por el Invima, para los alimentos diferentes a los de mayor
riesgo en salud publica de origen animal que sean introducidos para su
comercializacion en el pais, en el cual se registre la informacion que per-

mita su trazabilidad".

R ) Articulo 5°. Obligaciones para los importadores de materias primas y/o

.'i ingredientes secundarios para alimentos destinados al consumo humano
—— en los sitios de ingreso y egreso. “5.1. Diligenciar el formato definido por el
: Invima, para la materia prima y/o ingrediente secundario que sean introduci-
dos para su comercializacion en el pais, en el cual se registre la informacion
que permita su trazabilidad”.

L Articulo 6°. Procedimiento para la expedicion del Certificado de Inspeccion

Sanitaria (CIS) para importacion. “6.1. Verificara que el certificado sanitario

o del pais de origen contenga la informacion de que trata el numeral 3.7 del

: articulo 3° del presente decreto y la trazabilidad del producto conforme al
procedimiento definido por el Invima®.

La trazabilidad se menciona también en algunos de los
documentos relacionados con la regulacion especifica
del sector salud, los cuales pueden ser consultados en el
Normograma Sanitario de Alimentos y Bebidas, disponible
en la pagina web del MSPS

(https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/
normograma-sanitario-alimentos-y-bebidas.aspx).




Marco legal internacional

Entre la normativa oficial

internacional relacionada con

trazabilidad se resalta:

ORIGEN

LfffoffJ

Tabla 2

Normativa oficial
internacional relevante
relacionada con
trazabilidad

Unién Europea

TITULO DE LA NORMA

Reglamento CE No.
178/2002 “por el que se
establecen los principios y
los requisitos generales de
la legislacion alimentaria,
se crea la Autoridad
Europea de Seguridad
Alimentaria y se fijan
procedimientos relativos a
la seguridad alimentaria”.
Articulo 18. Trazabilidad.

OBSERVACIONES

El Reglamento establece que, en to-
das las etapas de la produccion, la
transformacion y la distribucion de-
bera asegurarse la trazabilidad de los
alimentos, los piensos, los animales
destinados a la produccion de ali-
mentos y de cualquier otra sustancia
destinada a ser incorporada en un ali-
mento o un pienso, 0 con probabilidad
de serlo.

También especifica que los explota-
dores de empresas alimentarias y de
empresas de piensos deberan:

* Poder identificar a cualquier
persona que les haya suministra-
do alimentos, piensos, animales
destinados a la produccion de
alimentos y sustancias destinada
a ser incorporada en un alimento
0 un pienso, o con probabilidad
de serlo.

» Poner en practica sistemas y pro-
cedimientos para identificar a las
empresas a las que hayan suminis-
trado sus productos.

Los alimentos olos piensos comercia-
lizados o con probabilidad de comer-
cializarse en la Comunidad deberan
estar adecuadamente etiquetados o
identificados para facilitar su trazabili-
dad mediante documentacion o infor-
macion pertinentes, de acuerdo con
los requisitos pertinentes de disposi-
ciones mas especificas (Parlamento
Europeo y del Consejo, 2002).




TITULO DE LA NORMA

‘ Ley de trazabilidad del arroz

| Esquema de trazabilidad
para bovinos/carne

Reglamento de alimentos
seguros para canadienses

OBSERVACIONES

“De acuerdo con la Ley de Trazabilidad
del Arroz las empresas que manejan
arroz, incluidos los importadores, es-
tan obligadas a crear y conservar re-
gistros de recepcion y envio, incluida
informacién sobre la fuente, cuando
se dedican al comercio de arroz y cier-
tos tipos de arroz para productos de
arroz procesados” (USDA/ERS, 2014).

En el esquema de trazabilidad para
bovinos/carne se requiere que un
numero asignado se traslade desde
el nacimiento del animal hasta la car-
casa en el matadero, y la etiqueta (o
la factura) en el producto empaque-
tado final. El nimero de identificacion
asignado permite a los consumidores
revisar en linea el historial de los pro-
ductos de carne que compran (Char-
lebois, 2014, Ministry of Agriculture,
Forestry and Fishing of Japan, s.f).

Los requisitos de trazabilidad se apli-
can a empresas que:

* |Importan o exportan alimentos.

* Distribuyen productos alimenti-
cios a través de fronteras provin-
ciales o territoriales.

* Fabrican, procesan, tratan, preser-
van, clasifican, almacenan, envasan
0 etiquetan alimentos para expor-
tar o enviar a través de fronteras
provinciales o territoriales.
Cultivan y cosechan frutas o
verduras frescas para exportar
0 enviar a través de fronteras
provinciales o territoriales.

e Sacrifican animales de los que
se derivan productos carnicos,
donde el producto carnico se ex-
porta o envia a través de fronte-
ras provinciales o territoriales.

¢ Almacenan y manipular produc-
tos carnicos comestibles.



TITULO DE LA NORMA

Ley de Modernizacion de
Seguridad Alimentaria
(FSMA)

Ley contra el bioterrorismo

OBSERVACIONES

* Venden alimentos a los consu-
midores al por menor (se hace
trazabilidad un paso atrés pero
no avanzar hacia el consumidor).

Aunque el Reglamento entré en vi-
gencia en 2019, los requisitos de
trazabilidad siguen un enfoque de
implementacion gradual (Canadian
Food Inspection Agency, 2020)

Por medio de la Ley de Modernizacion
de Inocuidad Alimentaria (FSMA) se
insta a la FDA a establecer un sistema
que mejore la capacidad de seguir y
localizar de manera efectiva los ali-
mentos usando como base los resul-
tados de estudios y proyectos pilotos
de trazabilidad. También, la FDA debe
analizar el costo/beneficio relaciona-
do conlatecnologiay los Sistemas de
Trazabilidad (FDA, 2011; PMA, s.f)

Por su parte, la Ley contra el bioterro-
rismo hace a lucion al establecimiento
y mantenimiento de registros un paso
adelante y un paso atras (Pelaez, 2003).




Normas y estdndares no oficiales de
caracter voluntario

El ambito de aplicacidon de las normas y estandares de caracter
voluntario (también conocidos como privados) varian dependiendo
del producto al cual estén enfocados y del objetivo que persigan
(garantizar el precio, conservar el medio ambiente, promover buenas
practicas agricolas, proteger los derechos sociales, etcétera).

Son herramientas que en algunos casos
sirven para optimizar las economias fami-
liares y mejorar las oportunidades de
comercializacion y exportacion, pero la
eficacia de su implementacion depende
de las circunstancias concretas del pro-
ductor y de las opciones de certificacion
disponibles. Por lo general son elaboradas
por entidades no gubernamentales o por
iniciativas en las que participan multiples

Existen diferentes tipos de certificacion (FAQ, 2002):

Donde la empresa puede

realizar controles sobre la

calidad del producto, en el
momento de su elaboracion,
respecto a la observacion del

pliego de condiciones.

Donde el cliente realiza una
auditoria o0 control y certifica
después el producto.

partes interesadas (Centro de Comercio
Internacional, 2010).

De acuerdo con la FAO “la certificacion es
el procedimiento mediante el cual un orga-
nismo da una garantia por esctrito, de que un
producto, un proceso o un servicio esta con-
forme a los requisitos especificados” (FAQ,
2002). Por su parte, la “certificacion” del orga-
nismo de certificacion se llama “acreditacion”.

Donde un organismo, independiente
del comprador y el vendedor, certifica
el producto, garantizando asi la
independencia e imparcialidad. En €l
mercado existe una gran variedad de
organismos que adelantan la certificacion
de tercera parte los cuales deben
estar debidamente acreditados con
organizaciones o entidades competentes.




En la Tabla 3 se mencionan las normas o estandares mas relevantes relativos a la trazabilidad de alimentos.

Tabla 3

Algunas normasy
estandares relevantes
relativos a trazabilidad

de alimentos

ORGANIZACION

Organizacién
Internacional de
Normalizacién

(ISO - International

Organization for
Standardization)

Estdndar Mundial
de Trazabilidad
(GS1 - Global
Traceability
Standard)

il

1ISO 22005:2007
Trazabilidad en la

cadena de alimentos

1ISO 34101:2019 Cacao
sostenible y trazable

Estandar Mundial de
Trazabilidad - GS1

DESCRIPCION

Establece los principios y especifica los re-
quisitos basicos para el disefio y la implan-
tacion de un sistema de trazabilidad a lo
largo de la cadena alimentaria (ISO, 2007)

Especifica los requisitos béasicos para el
disefio e implementacion de sistemas de
trazabilidad dentro de la cadena de sumi-
nistro de el cacao en grano producido de
forma sostenible y los productos de ca-
cao derivados de granos de cacao pro-
ducidos de forma sostenible. También
especifica los requisitos administrativos
para un sistema de balance de masa en
el que el cacao de acuerdo con este do-
cumento puede ser utilizado junto con
cacao no conforme y que proporciona el
trazabilidad necesaria dentro de un pro-
ceso de fabricacion (ISO, 2019).

GS1 es una asociacion internacional sin
fines de lucro dedicada al disefio e imple-
mentacion de estandares y soluciones
globales de comercio electronico para
mejorar la eficiencia y la visibilidad de las
cadenas de suministro y demanda a nivel
mundial (Charlebois, 2014).

El Estandar Mundial de Trazabilidad GS1
define un conjunto minimo de requisitos
de trazabilidad dentro de los procesos
comerciales para lograr la trazabilidad de
la cadena completa, independientemen-
te de cualquier tecnologia. Esboza un
marco comun para construir un sistema
de trazabilidad utilizando otros estanda-
res GS1, como coédigos de barras, so-
portes de datos, eComy EPCIS (GS1, s.f)




Requisitos
generales para la
implementacion
de un sistema de
trazabilidad



Para la implementacién de la trazabilidad es muy importante tener
claro que (Bhatt, 2013 y 2013a; McEntire, 2010):

O

El fin fundamental de la trazabilidad es permitir el acceso a datos e infor-
macion no distorsionada, objetiva, relevante y de la manera mas rapida
posible, de modo que esta se pueda asimilar, analizar y con base en ella
tomar decisiones al respecto.

Aunqgue existan otros beneficios, el sistema de trazabilidad debe estable-
cerse basado en la inocuidad alimentaria y en la importancia de ser una
herramienta para mejorar la salud publica y promover la confianza en la
seguridad del sistema alimentario.

Todos los actores de la cadena deben participar para que exista un sistema
de trazabilidad, las exenciones basadas en el tamafio no se deben admitir.

La accesibilidad a la informacion es fundamental pues determinara la
velocidad de respuesta y la precision del analisis.

Los sistemas deben centrarse inicialmente en los datos minimos nece-
sarios para la primera respuesta, y luego si llegar a profundizar en datos
mas especificos.

Los informes y el intercambio de informacion deben basarse en solicitu-
des especificas de las autoridades sanitarias competentes o de socios
comerciales validos. Esto con el fin de cubrir las preocupaciones relacio-
nadas con la confidencialidad.

Es preferible la recopilacion y almacenamiento electréonico de datos
sobre las practicas manuales, sin embargo, el registro manual puede ser
necesario en algunos casos.

Se debe propender por el uso de formatos armonizados.

Es necesario capturar y comunicar la misma informacion indepen-
dientemente de si el producto se utilizara como ingrediente o como
producto terminado.

2 e Requisitos generales ‘@ : 5 6 7k



Guia bésica para apoyar laimplementacion de un
sistema de trazabilidad en la cadena del cacao en Colombia

Entre las caracteristicas que deben cumplir los sistemas de
trazabilidad se encuentran (McEntire, 2010):

Amplitud: cantidad de informacion que registra el sistema de trazabilidad.

Profundidad: hasta qué punto el sistema rastrea informacién aguas arriba/
abajo en la cadena de suministro.

Precision: el grado de seguridad con el que el sistema puede identificar el
movimiento o las caracteristicas de un producto en particular.

Acceso: la velocidad con la que se puede comunicar lainformacién de segui-
miento y localizacion a los miembros de la cadena de suministro y la veloci-
dad con la que la informacion solicitada se puede difundir a las autoridades
sanitarias competentes durante emergencias relacionadas con alimentos.

Responsabilidades

N

La responsabilidad de propender por la inocuidad de los alimentos
es de todos los actores involucrados en la cadena de la granjaala
mesa, es decir desde el productor (produccién primaria) hasta el
consumidor final (McEntire, 2010).

Lo anterior se extrapola de manera literal
a los sistemas de trazabilidad, donde cada
participante de la cadenatiene unarespon-
sabilidad equivalente a la de los deméas. Se
debe considerar que un sistema de traza-
bilidad es tan bueno como el eslabon mas
débil del mismo, por lo que es fundamental
que todos los actores involucrados com-
prendan el valor de recopilar y mantener
la informacion segun los pardmetros esta-
blecidos para el sistema implementado

(Zhang, 2014).

Eneste mismo sentido, todos los actores de
la cadena deberan proporcionar la informa-
cidn que requiera la autoridad competente
en caso de presentarse un incidente de ino-
cuidad de los productos (AESAN, 2009).

Por su parte, los Gobiernos tienen la res-
ponsabilidad de desarrollar o fortalecer
la legislaciéon de tal manera que impacte
positivamente en el establecimiento de
sistemas de trazabilidad en las diferentes
cadenas productivas (Qian, 2020).






Guia basica para apoyar la implementacion de un
sistema de trazabilidad en la cadena del cacao en Colombia

Alcance y enfoque

llustracion 3

Trazabilidad
internay externa

Para definir el alcance de un sistema de trazabilidad se debe tener claro:

1 El enfogue que se utilizara.

Si se incluiran datos de
empaquetado y materiales
directos o se centrara en
ingredientes y productos.

Enfoque de un paso adelante un paso atras

En este enfoque se requiere el mante-
nimiento de registros de la trazabilidad
interna (es decir de los productos dentro
de la empresa, independientemente de
si se generan 0 no nuevos productos)
y de la trazabilidad externa en la cadena
de suministro para un nivel inferior (tra-
zabilidad de cuéles son los productos
que entran en la empresa y quiénes son
los proveedores de esos productos) y un
nivel superior (trazabilidad de los produc-
tos preparados para la expedicion y del
cliente inmediato al que se le entregan)
(ver ilustraciones 3y 4).

Entrelasventajas de este enfoque resaltan
que, si se implementa de forma correcta,
conserva las relaciones comerciales de
la cadena de suministro confidenciales,
igualmente si se hace uso de recursos
tecnoldgicos se pueden acelerar los pro-
cesos de investigacion de una posible
contaminacion (Bhatt, 2013a; AESAN,
2009). Una de las desventajas es que si
se requiere adelantar un retiro se debe
ir nodo a nodo y de manera consecutiva
en la cadena para identificar los puntos
de convergencia y la fuente potencial de
contaminacion (Bhatt, 2013a).

Proceso/

o 9 e Requisitos generales

Enfoque de “pedigri”

En este enfoque cada actor en la cadena
de suministro mantiene los registros del
producto que le corresponden por traza-
bilidad interna, asi como los de todos los
actores que le preceden en la cadena (ver
llustracion 4). El enfoque de pedigri brinda
a las autoridades sanitarias competentes

la ventaja del acceso a una mayor canti-
dad de informacion en un menor tiempo
y tiene como valor afiadido, al objetivo en
salud publica, el poder verificar la autenti-
cidad de los productos. Sin embargo, se
han registrado varias desventajas entre
las que se encuentran (Bhatt, 2013a):

Riesgo de datos pobres o erroneos sin tener una manera facil de validar
la informacioén proporcionada por los socios comerciales.

Puede llegar a tenerse un conjunto de datos exponencialmente mas grande
a medida que el producto se mueve a los actores finales de la cadena.

Posible pérdida de confidencialidad al revelar informacion de los provee-

dores a los clientes.

Requiere de infraestructura tecnoldgica para la administracion de los
datos, lo cual redunda en una mayor inversion.

transformacion

[
Trazabilidad externa |
[

Trazabilidad interna

I
| Trazabilidad externa
I



Guia basica para apoyar laimplementacion de un
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Enfoque de un paso adelante y un paso atras

Proporciona Proporciona Proporciona Proporciona
informacion informacién informacioén informacién
sobre Ay B sobre A,ByC sobreB,CyD sobre Cy D

Para solicitar informacion la autoridad sanitaria competente se acerca a

cada participante de la cadena de suministro en el siguiente orden: D, C, B, A
(rastreo hacia atras); A, B, C, D (rastreo hacia adelante).

Proporciona Proporciona Proporciona Proporciona
informacion informacioén informacién informacion
sobre A sobre Ay B sobre A,ByC sobre A, B,

CyD

llustracion 4

Para solicitar informacion la autoridad sanitaria competente se acerca a cada

Enfoques para participante al final de la cadena de suministro.
un sistema de

trazabilidad para una
cadena de suministro,
adaptada de:

Bhatt (2013a)




Definicién de criterios para
la agrupaciéon de productos

Cada actor de la cadena debe decidir sobre el grado de precision con el cual va a confi-
gurar las agrupaciones de productos. A mas precision menor el tamafo de la agrupacion.
Esto se refleja en (AESAN, 2009):

O Entre mas pequena la agrupacion menor es la cantidad de producto que se ten-
dria que retirar en caso de un incidente de inocuidad.

O A mas precision mayor necesidad de inversion y complejidad en el manejo de los
lotes (ver glosario).

Sin embargo, la estimacion de la cantidad de producto que deberéa descartarse en caso de
un retiro del mercado dependera también de factores como (Dabbene, 2011):

c/, O El tamafio de los lotes que han sido rastreados y gestionados individualmente
0 por el sistema de trazabilidad.

La forma en que se mezclaron los lotes de diferentes componentes para obtener
el producto final.

La habilidad de la empresa para administrar y mantener diferentes lotes de pro-
ductos segregados, especialmente en el caso de procesos continuos (por ejem-
plo, procesamiento de leche en lacteos, granos o soja).

Asi, un elemento fundamental para cualquier sistema de trazabilidad es la unidad de recursos
rastreables (TRU, por sus siglas en inglés) de las cuales se han descrito tres tipos (Aung, 2014):

0 Lote: cantidad de producto que pasa por [os mismos procesos.

Unidad comercial: es una unidad que se envia de una compariia a la siguiente en una
cadena de suministro (por gjemplo, una caja, una botella o un paquete de botellas).

Unidad logistica: agrupacion que una empresa crea antes del transporte o
almacenamiento (por ejemplo, pallet, contenedor, etcétera).




Guia basica para apoyar la implementacion de un
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En Colombia un lote es definido por
el MSPS (2013) como:

‘cantidad determinada de unidades de un alimento de caracte-

risticas similares fabricadas o producidas en condiciones esen-
cialmente iguales que se identifican por tener el mismo codigo

0 clave de produccion”.
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Eventos criticos de seguimiento
y elementos de datos clave

Para laimplementacion de un sistema de trazabilidad se deben tener
en cuenta tres componentes basicos (Bhatt, 2013a):

Instalaciones (identificacién): {dénde estdn ubicadas?

O (Cada actor, ubicacion o entidad que participa en la creacion o transformacion de una
materia prima o producto terminado debe poder identificarse de una forma unica.

O A medida que los productos se mueven en la cadena, las nuevas instalaciones
0 identificadores de ubicacion deben asignarse y asociarse con el producto.

Producto (identificacién): iqué es?

O (Cada materia prima y producto alimenticio terminado que se mueva por la
cadena de suministro debe ser identificado de manera Unica.

Seguimiento de movimiento: {cudndo y a dénde se movid?

O Con elfin de compilar unaimagen sobre el movimiento fisico de un producto es nece-
sario establecer ciertos datos claves (elementos de datos clave) los cuales se deben
mantener en puntos especificos definidos (eventos criticos de seguimiento).

Los eventos criticos de seguimiento
(CTE, por sus siglas en inglés)

“son los eventos reales que ocurren a los objetos trazables durante su
ciclo de vida util" (GS1, 2017), es decir, son puntos de captura de datos
necesarios para mantener el seguimiento del producto en la trazabilidad
tanto interna como externa (McEntire, 2010).



Guia basica para apoyar laimplementacion de un
sistema de trazabilidad en la cadena del cacao en Colombia

En la literatura disponible y revisada no se pueden identificar requisitos uniformes, sin
embargo, entre los CTE béasicos se encuentran (Bhatt, 2013a; Zhang, 2014):

Transporte: movimiento fisico de productos entre ubicaciones distintas en
la cadena de suministro (aire, tierra o mar). Se dividen en:

Envio: cuando se envia fisicamente un producto desde una ubicacion definida
a otra. Puede ser un movimiento externo (por ejemplo, de una empresa a otra) y
también entre dos ubicaciones separadas de la misma empresa.

Recepcidn: cuando se recibe fisicamente un producto desde una ubicacion
definida a otra. Puede ser un movimiento externo (por ejemplo, de una empresa
a otra) y también entre dos ubicaciones separadas de la misma empresa.

Transformacidn: eventos que ocurren dentro de la empresa, por ejemplo,
cuando los ingredientes del producto de uno o mas proveedores o fuentes se
combinan, o cuando un producto se procesa adicionalmente por corte, coccion o
reempaque (ver ilustracion 5).

Agotamiento: eventos que capturan cémo se termina el producto de la
cadena de suministro por medio de consumo o eliminacion per se:

© Consumo: producto disponible para los consumidores. El objetivo es capturar
el proveedor, la identificacion del producto y el nimero de lote del producto
rastreable y asociarlos con la ubicacion, fecha y hora en que el producto estuvo
disponible para los consumidores.

Eliminacién: cuando el producto se destruye o desecha o se maneja de tal
forma que ya no puede ser usado como ingrediente o estar disponible para los
consumidores. El objetivo es capturar el proveedor, la Identificacion del pro-
ducto vy, si es posible, el nimero de lote del producto rastreable y asociarlos
con la ubicacion, fecha y hora en que el producto se eliminé de la cadena de
suministro sin estar a disposicion de los consumidores. Si bien no se utiliza en
una investigacion de rastreo, el CTE de eliminacion es importante durante una
investigacion para demostrar que el 100% de los articulos se contabilizan.




e e a Requisitos generales

Entradadela_
transformacion

Evento en el que las
entradas (ingredientes/
materia prima) de uno

0 mas proveedores se
combinan o procesan
para producir un nuevo
producto rastreable que
ingresa a la cadena de
suministro.

Capturar el proveedor, la
identificacion del producto
y la unidad de produccion
de todos los ingredientes
utilizados para crear el
nuevo producto rastreable.

Salida de la -
transformacion

Evento en el que las salidas
(producto terminado) se
creany empaquetan para
ingresar a la cadena de
suministro.

Capturar el proveedor, la
identificador del producto
y el nimero de lote del
nuevo producto de salida

y garantizar que esta
informacion esté disponible
para su captura en eventos
de entrada a trasformacion
posteriores, eventos de
transporte y eventos de
agotamiento.

llustracion 5

Evento critico de
seguimiento de
transformacion,

adaptada de:
Zhang (2014)

Cada entrada debe tener una
salida correspondiente
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Los elementos de datos clave
(KDE, por sus siglas en inglés)

“son las partes de los datos que describen las instancias reales de los
CTE" (GS1,2017).

Los KDE deberian permitir la visibilidad de (Bhatt, 201 3a):

Qué: ndmero(s) entrante(s) de lote de producto recibido y nimero(s) de lote
enviado(s) a cada ubicacion.

Cuando: fecha/hora en que:
O  Serecibi6 el producto/materias primas (ingredientes).
O Se cosecho, fabrico, o trasformd el producto/materias primas.

O Se envid producto/materias primas.

Dénde: ubicacion fisica que manejo el producto por ultima vez, ya sea el
fabricante o no, y, si corresponde, informacion de contacto del corredor que
manejo la transaccion/ubicacion fisica donde se enviaron los casos (incluidas
las ubicaciones individuales de venta minorista y servicio de alimentos).

Cudl: todos los ingredientes utilizados en la fabricacion del producto, junto
con sus numeros de lote correspondientes (no el cddigo del articulo), la fuente
inmediata de los ingredientes y cuando se recibieron.

Cuanto: cantidad de producto/materia primarecibida, fabricada/trasformada
0 enviada.




Cada actor de la cadena debe identificar los CTE y definir los KDE. En la medida de
lo posible se deben acordar formas estandarizadas de expresar los KDE, asi como
capacitar al personal sobre los mismos. También deben determinarse los tipos de
registros en los que se transmitiran los KDE.

Uno de los problemas mas comunes en los sistema de trazabilidad es la falta de
informacion coherente o completa, incluida la falta de identificadores unicos. Por
ejemplo, en el caso de requerir utilizar documentos como facturas, 6rdenes de
compra u otros, el hecho de que no tengan las fechas claras o 1os numeros de
lote puede dificultar o impedir la trazabilidad hacia atras o adelante en la cadena.
Con respecto a la informacion, es importante definir una nomenclatura estan-
darizada (por ejemplo, expresar la fecha en un solo formato dd/mm/aaaa) y en lo
posible, reconocida globalmente (McEntire, 2010).

Identificacidén, etiquetado y registro

Como ya se ha venido mencionando, un sistema de trazabilidad es
mucho mas que solo implementar identificaciones para los productos.

Sin embargo, debe reconocerse que la
identificacion juega un papel fundamental
en el éxito de la implementacion de estos
sistemas. Por lo general la identificacion
se logra por medio de rétulos o etiquetas
gue pueden ser generadas por una gran
gama de tecnologias disponibles, desde la
implementacion a mano, hasta tecnologias
mucho mas sofisticadas (Zhang, 2014).

Una vez se define la TRU es necesario
especificar la identidad unica que tendra
(Quian, 2020), asi como los datos que la
acompafaran (elementos de datos clave)
los cuales deben incluir como minimo los
requisitos de rotulado oficiales expedidos
por la autoridad sanitaria competente. Al
elegir como identificar la TRU se debe con-
siderar (Olsen, 2018):
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Tipo y estructura del cédigo identificador: con frecuencia
es numérico o alfanumérico. El codigo puede ser secuencial simple
(por ejemplo, el lote nimero 1 se produce el dia nimero 1) o puede
tener una estructura en la que diferentes partes del cddigo tengan
significados diferentes. Debe tenerse cuidado con evitar la reutilizacion
accidental de codigos. Existen numerosos esguemas y estandares que
describen diferentes tipos de estructuras de codigo que se pueden usar.

Granularidad y unicidad del cédigo: para que un identificador
sirva segun lo previsto, debe ser uUnico dentro del contexto donde se utiliza.
La granularidad por su parte se refiere a la cantidad de producto incluido en el
identificador. La granularidad fina significa que un identificador se refiere a una
cantidad relativamente pequefa de producto; granularidad gruesa es lo contrario.
Paralos actores, la granularidad fina significamas trabajo y méas costos relacionados
con el registro de datos y la separacion fisica de lotes, pero también significa una
trazabilidad mas precisa y una cantidad menor de producto para recuperar y
eliminar si algo sucediera.

Asociacién entre el identificador y la TRU: se han descrito
varias maneras para lograr esta asociacion, la mas comun es a través de algun tipo
de marcado fisico directamente en la TRU o en su etiqueta (ver Tabla 4).

Para la implementacion de un sistema de trazabilidad se requiere contar con tecno-
logias para la identificacion de productos, captura, analisis, almacenamiento y trans-
mision de la informacion, asi como para la integracion general del sistema. Estas
tecnologias incluyen hardware (como equipos auxiliares de medicion, etiquetas y
etiquetas de identificacion) y software (como algoritmos, técnicas de etiquetado y
codificacion, capacidades de lectura / escritura, interfaz de hardware de software e
integracion de sistemas) para la gestion de sistemas de informacion (Aung, 2014;
Bosona, 2013) (ver tabla 4).

El uso de ciertas tecnologias dependera de diversos factores entre los cuales se
destacan los recursos disponibles para su implementacion por parte de los acto-
res involucrados. De acuerdo con los avances tecnologicos vy la inclusion de las
tecnologias de la informacion, se han descrito tres etapas de “evolucion” de los
sistemas de trazabilidad las cuales se representan en la ilustracion 6 (Qian, 2020).



000

DESCRIPCION

TECNOLOGIA

FORTALEZAS DEBILIDADES

Tabla4

Caracteristicas

de algunas de las
tecnologias usadas
en los sistemas de
trazabilidad,
adaptado de:

Aung (2014),
Bosona (2013) y
McEntire (2010).

| Cédigos |
| alfanuméricos|

| Cédigos |
| debarras |

e Etiqueta que

incluye una
secuencia de
nimerosy letras
de varios tamaiios.

Puede ser
elaborada
amano.

Representacion
de datos legible
por maquina
optica, codifica
caracteres
alfanuméricos
y consta de
barras verticales,
espacios,
cuadradosy
puntos.

Requiere de

dos equipos:

1. Impresora

de codigos de
barrasy 2. Lector
o escaner de
codigos.

e Simple
de usary
economico.

* Trazabilidad
simple, mas
econémicay
exacta.

e Facilitanla
recopilaciony
comunicacion
de datos preci-
say rapida.

Lectura/ escritura de
codigo no automética.
Requiere pasos extra
para su integracion

con bases de datos
informaticos.
Rendimiento deficiente.
Alta posibilidad de
errores de trascripcion,
ilegibilidad, trasposicion,
barreras de idioma,
desvanecimiento y otros
danos fisicos.

Aumenta la oportunidad
de falsificacion de la
informacion.

Sin estandares definidos.
Falta de vinculacién entre
diferentes actores.

No se puede recopilar
informacién ambiental (sin
capacidad de deteccion).

Se requiere tener acceso
alalinea del coédigo de
barras para su escaneo.
Incomprensible para
etiquetas dafadas.
Puede leer una por vez
con el escaner.
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TECNOLOGIA

- = = = = = — 5

(Identiﬁcacién por
| radiofrecuencia |
| (RFID) |
-
|

DESCRIPCION

e Detectala
presencia
de objetos
etiquetados,
identifica o
rastrea utilizando
ondas de radio.

1980 - 2007

FORTALEZAS

« Norequiere

una linea de
vision para la
lectura.
Puede leer
muchas eti-
quetas simul-
taneamente
Mayor ve-
locidad de
recoleccion
de datos.

DEBILIDADES

* Costo de implemen-
tacion més elevado.

» Pueden quedar
datos sin recolectar
(faltantes).

» Las condiciones am-
bientales especificas
(himedo, frio, etc) y
los objetos metélicos
aveces pueden alterar
la comunicacion de la
informacion mediante
etiquetas RFID.

2008 - 2015

Registro de trasformaciones

Dada la complejidad que puede llegar a tener una cadena de suministro, cada actor debe
tener claro como se registran o documentan las trasformaciones que pueden tener las
TRU pues estas pueden dividirse o unirse con otras a medida que avanzan en la cadena.
Algunos ejemplos son (Olsen, 2018):

Una TRU de entrada - una TRU de salida (por ejemplo, un pescado entero (TRU de
entrada) se filetea y se coloca en una sola caja de pescado (TRU de salida).

Fusion de la TRU de entrada, donde se utilizan varias TRU de entrada en conjun-
cion (mixta) para producir una TRU de salida (por ejemplo, dos bolsas de alimen-
tacion diferentes (varias TRU de entrada) se vierten en un silo de alimentacion
(una TRU de salida).

Division de las TRU de salida, donde una TRU de entrada se utiliza como base
para la produccion de varias TRU de salida (por ejemplo, un animal productor
de carne (una TRU de entrada) se corta en numerosos filetes que se colocan en
diferentes cajas (varias TRU de salida).

2016 en
adelante

El registro de informacién simple con
documentos en papel o electrénicos
fue la caracteristica principal de
las leyes y regulaciones sobre la

trazabilidad de los alimentos.

llustracioén 6.

Las tres etapas de la
evolucion tecnoldgica
en los Sistemas de Tra-
zabilidad de Alimentos
Adaptada de

Qian (2020).

El concepto de Internet de las cosas
(IoT) se empezo a aplicar alrededor de
2008. En esta etapa, la integracién de la
informacion electrénica de cada enlace
se hizo posible en toda la cadena de
suministro, asi como la aplicacién
del intercambio de informacion
electronica en tiempo real.

Actualmente, la demanda de una
toma de decisiones inteligente ha
promovido una nueva generacion de
tecnologia de la informacién, como la
inteligencia artificial, para mejorar
y promover la inteligencia de
la cadena de informacion
electrénica en tiempo real.



Disponibilidad y tiempo de
almacenamiento de los datos

Una de las caracteristicas de un sistema de trazabilidad es la
accesibilidad, la cual hace referencia a la disponibilidad de los
datos en el menor lapso de tiempo posible.

Para el caso de un incidente de inocuidad
de los alimentos esta caracteristica es vital,
pues de ella depende la rapidez de la
respuesta de los actores involucrados
para reducir el impacto en salud publica
resultante por el consumo del alimento
contaminado en cuestion. Debe tenerse
en cuenta que no siempre las decisiones
relacionadas con la trazabilidad estaran
directamente relacionadas a un momento
cercano a la produccion del alimento.

En la revision de literatura se identifican
diferentes tiempos sugeridos para el man-
tenimiento de los registros, encontrandose
mas comunmente dos opciones en caso
de no existir una legislacion que establezca
el tiempo minimo: los registros deberian
mantenerse durante un tiempo de 5 afos o
durante la vida Util del producto en el caso
de que el operador tenga esta informacion;
aplicando la opcidon que resulte de mas larga
duracion (McEntire, 2010; AESAN, 2009).

Diagndstico del estado actual de
los procedimientos de identificaciéon
y registro propios

Uno de los pasos importantes que debe seguirse para implementar la
trazabilidad es identificar y analizar los procedimientos de identificacion
y registro que son utilizados por los actores y evaluar si con ellos se
esta cumpliendo el objetivo de la trazabilidad.

Esto es de vital importancia dado que el
actor ya puede estar cumpliendo con parte
de lo requerido por el sistema de tal manera

que solo deban ajustarse o generarse algu-
nos procedimientos. Asi mismo, estudiar a
fondo los procedimientos actuales de iden-



tificacion y registro podria permitir obtener
beneficios a partir de la informacion gene-
rada. "El mejor sistema de trazabilidad para
una empresa es aquél que encaje con sus

actividades de trabajo habituales y permita
registrar informacion necesaria a la que
luego se pueda acceder de forma rapida y
facil" (AESAN, 2009).

Procedimientos para el examen
y el ensayo del sistema

Todo sistema de trazabilidad, tanto si esta recién implementado,
como si ya lleva tiempo en funcionamiento, debe ser sometido de
forma regular a pruebas para evaluar su correcto funcionamiento.

Estas comprobaciones deberan estar
debidamente documentadas y adelantarse
buscando obtener respuesta sobre la
exactitud de la informacion recolectada y el
tiempo de respuesta. Lo ideal al generar los
procedimientos para el examen y el ensayo
delsistema es definir e involucrar atodoslos
actores que lo conforman y que el examen
se adelante en los dos sentidos, tanto para

evaluar la capacidad de latrazabilidad hacia
atrds como hacia adelante (AESAN, 2009).

Esimportante reconocer que latrazabilidad
de la cadena de suministro s un proceso,
no un destino, y como proceso debe
estar sujeto a evaluacion, refinamiento y
mejora a medida que el conocimiento y la
tecnologia avancen (McEntire, 2010).

Mecanismos de comunicacidn
entre los actores de la cadena

Un sistema de trazabilidad se basa en la posibilidad de compartir

datos e informacidén no distorsionada, objetiva, relevante y oportuna

sobre los productos entre diferentes actores y eslabones de la

cadena de suministro.



Por lo tanto, la comunicacion entre
los eslabones es fundamental para su
funcionamiento, si el flujo de informacion
se pierde en un eslabon del sistema, este
se afectara en su totalidad sin importar si
los demas eslabones estan cumpliendo

Sin embargo, al hablar de comunicacion
deben considerarse varios aspectos entre
los que se encuentran los mecanismos
de transferencia de informacion y la
definicion de los datos que se moveran
entre los diferentes actores, asi como

con los requisitos y protocolos (Astill,  aspectos relativos al manejo de los datos
2019; AESAN, 2009). de naturaleza sensible (Foras, 2015).

También se debe tener en cuenta (McEntire, 2010):

Las granjas (produccion primaria) que tienen contratos comerciales no debe-
rian estar exentas de proporcionar la informacion requerida por los socios
comerciales, o por las autoridades sanitarias competentes, por ejemplo, la
fecha de cosechay el nimero de lote.

Los intermediarios también deben ser responsables de transmitir los ele-
mentos de datos clave entre el proveedor y el comprador, y deben mantener
registros de estas transacciones.

No deben existir excepciones relacionadas con el flujo de informacion basa-
das en el tamafio de las empresas.

Es necesario capturar y comunicar la misma informacion independientemente de
si el producto se utilizara como ingrediente o si se trata del producto terminado.

Deben acordarse e impemetarse formularios estandarizados para comunicar

los datos y la informacion.

El uso de sistemas de informacion interoperables efectivos facilita la verificacion
de la precision y el rigor de los datos intercambiados tanto para la trazabilidad
interna como para la externa (Bhatt, 2017). La interoperabilidad es la capacidad
de dos sistemas para intercambiar y compartir datos, al tiempo que hace que los
datos sean accesibles y presentables para un usuario desde ambos sistemas
(Astill, 2019). Para que exista interoperabilidad los diferentes sistemas tecnologi-
cos utilizados por los actores se deben basar en un conjunto comun de estanda-
res, lo que no quiere decir que todos deban utilizar los mismos sistemas, sino que
cada sistema debe ser capaz de soportar datos estandarizados (GS1, 2017).




Mecanismos de retiro de alimentos

De acuerdo conla FAO (2012) “el retiro de alimentos del mercado es un
instrumento fundamental de la gestidn de riesgos en respuesta a
los casos y las situaciones de emergencia relativos a la inocuidad
de los alimentos”. Asi, el objetivo principal de un retiro de alimentos es
proteger la salud publica, asegurando que:

se produzca una eliminacion rapida del alimento comprometido en todas las
posibles etapas de la cadena de produccion.

se informe a los consumidores y los clientes interesados.

se destruya o reelabore (dependiendo de las caracteristicas del alimento y el
contexto de la contaminacion) el alimento que sea retirado o recuperado.

Los mecanismos de retiro de productos, ademas de ayudar a proteger la salud
publica, también pueden tener un impacto en la reputacion de la industria del
sector alimentario al garantizar a los consumidores y clientes la calidad e inocui-
dad de los alimentos producidos, ayudando asi a mantener la confianza y lealtad
(IFST, 2017; Bejarano, 2016). Los sistemas de trazabilidad son la columna vertebral
de los procesos de retiro de alimentos.

Existen dos vias por medios de las cuales se da inicio a un retiro de alimentos del
mercado (IFST, 2017; Bejarano, 2016; FAQ, 2012): asegurando que:

O Voluntaria, es decir, por iniciativa del sector privado al detectar o tener razo-
nes para creer que un alimento puede estar contaminado o estar afectada
su calidad de manera que pueda afectar la salud publica, que impacte en la
recepcion por parte del consumidor, que pueda dafar la reputacion del nego-
cio o0 la marca o afectar su posicion financiera.

Obligatoria, es decir, por solicitud de la autoridad sanitaria competente basan-
dose en la informacion relativa a la perdida de la inocuidad la cual puede llegar
desde diversas fuentes (por ejemplo, otras autoridades o Gobiernos, resulta-
dos de actividades de inspeccion vigilancia y control (IVC) o de investigacion).
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Sistemas Nacionales de Retiro de Alimentos

La de Sistemas Nacionales de Retiro de
Alimentos son los sistemmas o marcos
que “los Gobiernos nacionales ponen en
marcha para llevar a cabo retiros efecti-
vos de alimentos” (FAQ, 2012). La imple-
mentacion de estos sistemas requiere,
ademas de la trazabilidad, de un marco
juridico y regulatorio y debe contar con la

Marco juridico.

colaboracion de los actores de la cadena
incluyendo al consumidor final (Bejarano,
2016; FAO, 2012).

Entre los elementos fundamentales de los
Sistemas Nacionales de Retiro de Alimen-
tos, responsabilidad del sector publico, se
encuentran (FAQ, 2012):

Facultades de la autoridad competente.

Funciones y responsabilidades bien definidas.

Notificacion y comunicacion eficaces.

Mantenimiento detallado de registros.

Materiales de orientacion y capacitacion (de todos
los actores incluyendo a los consumidores).

Examen del sistema nacional de retiro de alimentos.

Plan de retiro de alimentos

Un plan de retiro de alimentos consiste en
un “conjunto de procedimientos documen-
tados y materiales de apoyo diseflados
para facilitar la extraccion efectiva y efi-
ciente de alimentos del mercado y propor-
cionar la informacién correcta y oportuna

a la red de suministro, a los consumidores
y las autoridades pertinentes” (IFST, 2017).

Entre las responsabilidades del sector pri-
vado con respecto a los planes de retiro
de alimentos se encuentran (FAQ, 2012):






Guia de trazabilidad
metrologica

Mediciones de cadmio
en la cadena de cacao

El Instituto Nacional de Metrologia de Colombia (INM) elaboré esta
guia, con el apoyo de Colombia Productiva y la Fundacién Suiza

de Cooperacidn para el Desarrollo Técnico — Swisscontact, con

el propdsito de cumplir con los objetivos trazados en el proyecto
“Estrategia nacional para la cadena de cacao — capitulo inocuidad".

En el documento se presentan generalida-
desy conceptos requeridos por los labora-
torios de ensayo durante la determinacion
de cadmio en cacao, los cuales deben ser
tenidos en cuenta para el fortalecimiento
de los procesos de medicion de estos
laboratorios y beneficiar la cadena de pro-
duccion de cacao en el territorio nacional.



El Organismo Nacional de Acreditacion de Colombia (ONAC).

Los laboratorios de calibracién y ensayo que involucren los
métodos o criterios técnicos consignados en esta guia.

Los laboratorios internos de las organizaciones o
productores que requieran el uso de estos criterios técnicos.

La guia establece un marco conceptual donde se referencia como, a
partir del desarrollo industrial y tecnologico propio de nuestros dias, se
ha puesto en evidencia la necesidad del aseguramiento de la calidad,
con el animo de garantizar la confiabilidad de las caracteristicas de los
productos y/o servicios lanzados al mercado. Tal nivel de confiabilidad
se obtiene a partir de la comparacion de los valores atribuibles a estas
propiedades a través de una 0 mas comparaciones con una serie de
patrones nacionales e internacionales. Lo anterior, a grandes rasgos se
puede evidenciar a través de la trazabilidad metroldgica de los resultados
de medicion, teniendo en cuenta que, en este contexto, la cima de tal
comparacion es un valor, propiedad de un objeto material o constante
fundamental relacionada con el sistema internacional de unidades (Sl) a
través de la magnitud correspondiente?.
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De esta manera, la trazabilidad metrologica se define como “cadena
ininterrumpida de comparaciones y mediciones con sus incertidumbres
asociadas”. Es decir, que existe una referencia final, cuyo nivel de jerarquia
es mayor y es la que inicia la cadena de trazabilidad asociada al resultado .
de una medicion. Se deduce pues, que una medicion confiable es aquella 4 .
que posee una incertidumbre de medicion y que dentro del proceso de

estimacion de la misma, se contempla la inclusion de una referencia de '
medicion aceptada como fuente de incertidumbre?.

‘ T, £

3. BIPM, IEC, IFCC, ISO, IUPAGC, IUPAP, OIML International vocabulary of Metrology- Basic and General Concepts and Associa
(VIM 8rd edition). JCGM 200:2012
e
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La confiabilidad del resultado de una medicion es el factor de mayor
importancia para la toma de decisiones por parte de los entes comerciales.
Es asi, como por ejemplo, en el marco de la evaluacion de la conformidad,
se entiende que el resultado de una medicion es una declaracion de
conformidad, en el evento en que cumpla o se incumpla con un requisito
establecido, ya sea en normas, regulaciones y/o requisitos exigidos por

el mercado. En este escenario, actores como los institutos nacionales de
metrologia, institutos designados, los productores de materiales de referencia
y los laboratorios de calibracion acreditados tienen la responsabilidad

de diseminar la trazabilidad metroldgica a otros usuarios. Tal actividad es
realizada por medio del establecimiento de patrones de medicion (primarios
y secundarios), la certificacion de materiales de referencia y la calibracion
de los instrumentos de medicion. Por su parte, los laboratorios de ensayo
acreditados, apoyandose en estas herramientas, deben garantizar la calidad
de los productos y servicios que ofrecen al mercado.

Asi pues, en este documento se establecen algunas pautas sobre como
relacionar los resultados de las mediciones de Cd en cacao por parte de los
laboratorios nacionales, contribuyendo de esta manera, al mejoramiento de
la confiabilidad de sus resultados de medicion para cumplir los requisitos
establecidos enla NTC-ISO/IEC 17025-2017 [4] y de esta manera
incrementar la competitividad del comercio nacional de cacao en virtud de
las nuevas regulaciones internacionales sobre Cd*.

La guia se encuentra publicada en la pagina del INM www.inm.gov.co.

Reglamento (UE) No 488/2014, que modifica el reglamento (CE) No 1881/2006 Por lo que respecta al contenido maximo de cadmio
en los productos alimenticios. Diario oficial de la Unién Europea. 2014.
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Glosario

ALIMENTO

Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos
bioldgicos. Se entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no
alcohdlicas y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles, y que
se conocen con el nombre genérico de especias (MSPS, 2013).

ALIMENTO CONTAMINADO

Alimento que presenta o contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o
en su defecto en normas reconocidas internacionalmente (MPSP, 2013).

ALIMENTO REEMPACADO O REENVASADO

Es todo alimento que, en lugares diferentes al sitio de fabricacion, es retirado
de su empaque 0 envase original para ser reempacado 0 reenvasado en
presentaciones diferentes, cuyos parametros microbioldgicos, fisicoquimicos,
organolépticos y en general, de composicion, son idénticos a los del alimento
del cual proceden (MSPS, 2005).

BROTE DE ETA

Unincidente en el que dos 0 mas personas presentan una enfermedad semejante después
de la ingestion de un mismo alimento, y los analisis epidemioldgicos apuntan al alimento
como el origen de la enfermedad. Los brotes pueden involucrar nimeros diferenciados de
casos (unindividuo afectado es lo que se entiende como “caso’) (PAHO, sf).




BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Son los principios basicos y practicos generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de
alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en
cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias
adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion
(MSPS, 2013).

CADENA DE SUMINISTRO

Serefierealsistemaquecomprendetodaslasactividades,organizaciones,actores,
tecnologia, informacion, recursos y servicios involucrados en la generacion de
productos agroalimentarios para los mercados de consumo. Abarca actividades
"aguas arriba"y "aguas abajo” del sector agricola, desde el suministro de insumos
agricolas (tales como semillas, fertilizantes, piensos, medicinas 0 equipos),
hasta la produccion, manipulacion poscosecha, procesamiento, transporte,
mercadotecnia, distribucion y venta al por menor. También incluyen servicios
de apoyo como los de extension, investigacion y desarrollo, e informacion del
mercado. De ese modo, consisten en una gran variedad de empresas que van
desde los pequefios agricultores, organizaciones agricolas, cooperativas vy
empresas start-ups hasta empresas multinacionales pasando por empresas
matrices o filiales, pequenas empresas y fondos propiedad del Estado, actores
financieros privados y fundaciones privadas. La estructura de las cadenas de
suministro y las empresas involucradas en cada etapa varia significativamente
entre productos y geografias (OCDE/FAQ, 2017).

CALIDAD DE LOS ALIMENTOS

El concepto de calidad abarca todos los atributos que influyen en el valor de un
producto para el consumidor. Engloba, por lo tanto, atributos negativos, como
estado de descomposicion, contaminacion con suciedad, decoloracion y olores
desagradables, pero también atributos positivos, como origen, color, aroma,
textura y métodos de elaboracion de los alimentos (FAO, 2003a).

CERTIFICACION

Procedimiento mediante el cual un organismo da una garantia por escrito, de que
un producto, un proceso o un servicio esta conforme alos requisitos especificados
(FAQ, 2002).
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INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se
preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina (MSPS, 2013).

INTEROPERABILIDAD

Es la capacidad de dos sistemas para intercambiar y compartir datos, al tiempo
que hace que los datos sean accesibles y presentables para un usuario desde
ambos sistemas (Astill, 2019).

LOTE

Cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas similares
fabricadas o producidas en condiciones esencialmente iguales que se identifican
por tener el mismo codigo o clave de produccion (MSPS, 201 3).

MATERIA PRIMA

Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por la
industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversion
en alimentos para consumo humano. A pesar de que las materias primas pueden
0 no sufrir transformaciones tecnoldgicas, estas deben ser consideradas como
alimento para consumo humano (MSPS, 2013).

MEDIO DE TRANSPORTE

Es cualquier nave, aeronave, vagon de ferrocarril o vehiculo de transporte por
carretera que moviliza mercancias, incluidos los remolques y semirremolques
cuando estan incorporados a un tractor o a otro vehiculo motor (MSPS, 201 3).

PELIGRO

Agente biologico, quimico o fisico presente en el alimento, 0 una propiedad de
éste, que puede provocar un efecto nocivo para la salud (CAC, 2019).

RETIRODEALIMENTOS (ORETIRADADE ALIMENTOS)

“La accion de retirar alimentos del mercado en cualquier fase de la cadena
alimentaria, incluidos los alimentos que ya estan en posesion de los consumidores”.




Nota sobre terminologia: el término withdrawal (retiro) se utiliza en general en
relacion con la accion de retirar alimentos. Sin embargo, el sentido del término
varia significativamente entre los diferentes paises e idiomas. Por ejemplo, algunos
paises utilizan el término withdrawal para indicar la recuperacion de un producto
alimenticio que no habia llegado a los consumidores, mientras que otros paises
utilizan el mismo término para indicar la recuperacion de un producto alimenticio
por motivos no relacionados con la inocuidad (por ejemplo, la calidad). Ademas,
otros paises lo utilizan para indicar la recuperacion de un producto alimenticio por
los empresarios del sector alimentario, a diferencia de una accion adoptada por la
autoridad nacional. (FAQ, 2012).

RIESGO

Funcién de la probabilidad de un efecto nocivo para la salud y de la gravedad
de dicho efecto, como consecuencia de un peligro o peligros presentes en los
alimentos (CAC, 2019).

ROTULADO O ETIQUETADO

Material escrito, impreso o grafico que contiene el rétulo o etiqueta, y que
acompana el alimento o se expone cerca del alimento, incluso en el que tiene por
objeto fomentar su venta o colocacion (MSPS, 2005).

ROTULO O ETIQUETA

Marbete, marca, imagen u otra materia descriptiva o gréfica, que se haya escrito,
impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve o en huecograbado o adherido al
envase de un alimento. (MSPS, 2005).

SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE
CONTROL CRITICO (APPCC o HACCP, por sus siglas en inglés)

Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos contra la
inocuidad de los alimentos (MSPS, 2013).

TRAZABILIDAD

Capacidad para seguir el desplazamiento de un alimento a través de una o varias
etapas especificadas de su produccion, transformacion y distribucion (CAC, 2019).
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Lista de siglas

BPA

Buenas practicas agricolas.

BPG

Buenas practicas ganaderas.

BPH

Buenas practicas higiénicas.

BPM

Buenas practicas de manufactura.

CDC

Centers for Disease Control and Prevention /
Centro para el Control y la Prevencion de Enfermedades.

CTE

Critical Tracking Events / eventos criticos de seguimiento.

EEB

encefalopatia espongiforme bovina.

ETA

enfermedad transmitida por alimentos.




FAO

Food and Agriculture Organization of the United Nations / Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion

FDA

Food and Drug Administration / Administracion de Alimentos y Medicamentos de
los Estados Unidos

FSMA

Food Safety Modernization Act / Ley de Modernizacion de Inocuidad Alimentaria

HACCP

Analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC o HACCP, por sus siglas
eninglés)

ISO

International Organization for Standardization / Organizacion Internacional de
Normalizacion

IVC

Inspeccion, vigilancia y control

KDE

Key Data Elements / elementos de datos clave

MADR

Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural

MSPS

Ministerio de Salud y proteccion Social

POES

Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento

TRU

Traceable Resource Unit / unidad de recursos rastreables
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