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“Si no persigues lo que quieres, jamas lo tendras.
Si no preguntas, la respuesta es siempre no, si no das un paso adelante
siempre estaras en el mismo lugar”

Nora Roberts



RESUMEN

La trazabilidad es un proceso clave en el ciclo de vida de productos y servicios.
La trazabilidad se realiza tanto al interior como al exterior de una entidad
proveedora, permitiendo identificar los detalles particulares de cada producto o
servicio ofrecido. Considera aspectos como: la obtencién de materia prima, su
transformacion en productos de valor agregado, procesos administrativos y su
colocacién en el mercado.

Recientemente, la trazabilidad precisa y oportuna de productos y actividades de
la cadena de suministro se ha convertido en el gran negocio de la comida. Cada
vez mas, los clientes de todo el pais solicitan evidencia verificable de la
trazabilidad como un criterio importante de calidad en los productos alimenticios.
Esta tendencia ha sido apoyada por varios factores de mercado incluyendo una
alta demanda de productos alimenticios procedentes de diversas fuentes.

El objetivo de este trabajo es presentar un prototipo de un sistema de arquitectura
abierta, que implemente los patrones de disefio de software Modelo-Vista-
Controlador, Cliente-Servidor mediante una metodologia agil. La aplicacion
permitird gestionar la trazabilidad de los productos del campus Amazcala
centrandose en: gestion de recursos, operaciones en inventarios, procesos de
produccion y puntos de venta.

(Palabras clave : trazabilidad, patrones de disefio de software, gestion de
recursos, operaciones en inventarios, punto de venta.)



ABSTRACT

Traceability is a key process in the products and services life cycle.

The traceability is performed inside and outside of a provider entity, allowing
identifies the individual details of each offered product or service. It considers
aspects like: raw material obtaining, the processing into value added products,
administrative process and their placement on the market.

Recently the accurate and timely traceability of products and activities in the
supply chain has become the great in the business food. More and more, clients
around the country request for verifiable evidence of traceability as an important
criterion of food product quality. This tendency has been supported by several
market factors including high demand for food products originating for diverse
sources.

The target of this work is to present a prototype of an open architecture system
that implements the software Model-View-Controller, Client-Server design patterns
using an agile methodology. The application will manage the traceability of
products of campus Amazcala focusing on: inventory operations, production
process and point of sales (POS).

(Key words : traceability, software design patterns, inventory operations,
points of sale.)
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1. ANTECEDENTES Y PROBLEMATICA ACTUAL

La trazabilidad contempla el movimiento del producto y la evidencia de este, lo
cual permite regresar al origen y viceversa, sin embargo su concepcién como
elemento clave en la consolidacién de la calidad en la industria de los productos
alimenticios surge a partir del brote en la década de los noventa de la
enfermedad denominada encefalopatia espongiforme bovina, coloquialmente
conocida como la vaca loca que se extendio sobre la Unién Europea, y de ahi al

resto del mundo.

Ante tal problematica en 1998 se publica la Legislacion sobre Identificacion de los
Animales Bovinos y Registro de sus Movimientos la cual pretende garantizar la
trazabilidad de los animales, ademas el Reglamento N°178/2002, especificamente
en su articulo 18, el Consejo y el Parlamento Europeo sentaron las bases para la
aplicacion y desarrollo de métodos de trazabilidad para todos los operadores de la

cadena alimentaria.

Por su parte en América del Norte, Canada tras una problematica sanitaria
registrada en 2003, lanza tras varias legislaciones previas el Programa
Canadiense de Trazabilidad Integrado (PCTI) en septiembre del 2006, el cual
tenia por objetivo acelerar el proceso de elaboracion y aplicacion, de manera
integrada, de sistemas de trazabilidad en el ambito de la industria canadiense de
carnes y de la produccion. Estados Unidos dio a conocer en abril de 2006 un plan
de puesta en practica para el establecimiento del Sistema Nacional de
Identificacion Animal (National Animal Identification System NAIS) el cual tiene
tres instrumentos principales; identificacion de lugares de produccion,

identificacion de animales y trazabilidad animal.

En 2003, México inicia el Sistema Nacional de Identificacién Individual de

Ganado (SINIIGA), el cual establece que la identificacion del ganado se realizara
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mediante la colocacion de aretes que deberan permitir una identificacién Gnica y
permanente del animal a lo largo de toda su vida y cuyo objetivo era establecer y
conformar una base de datos que permitiera tomar acciones integrales para elevar
los estandares sanitarios y de competitividad de la ganaderia mexicana. Ademas
la Ley Federal de Sanidad Vegetal publicada en 2007 obliga a los productores
agricolas del pais la aplicacion de las Buenas Practica Agricolas, la cual establece
como uno de sus requisitos la implementacién de sistemas de rastreabilidad que

permita identificar las condiciones en las que se establecié un producto.

Dentro del marco juridico de los Estados Unidos Mexicanos y las Normas Oficiales
Mexicanas (NOM) el tema de trazabilidad ha ocupado un sitio periférico en lo
referente a cadenas de produccién alimentarias. Actualmente gracias a las
tecnologias de la informacion y telecomunicaciones es posible conocer la
ubicacion de un paquete en practicamente cualquier lugar del mundo asi como su

recorrido desde su origen hasta su destino.
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2. AMAZCALA

El Campus Amazcala de la Universidad Autbnoma de Querétaro ubicado en el
municipio de El Marquez ha impulsado el desarrollo de productos elaborados con
insumos propios, esto en pro a la investigacibn y en consecuente a su
comercializaciéon. Un dato relevante de este ha sido la implementacion de
invernaderos para la produccién y observacion de diferentes tipos de hortalizas y

especies animales.

Los animales con los que cuenta el Campus son: caprinos: 270, ovinos: 345,
bovinos de carne: 26, bovinos de leche: 27 con los que se producen lacteos (de
cabra y vaca) y carne. En los invernaderos para hortalizas se producen varios
tipos de jitomate, pepino, pimiento, berenjena y vegetales en temporada, en
algunos invernaderos se produce tilapia y ranas. Las instalaciones especializadas
en el campus son: ovinos, caprinos, planta de alimentos, corrales, conejos, clinica

movil, oficinas, laboratorios, salones y pozo.

Aunado a lo anterior Campus Amazcala cuenta con la capacidad de produccion
de lacteos, la condicién actual del laboratorio de lacteos del Campus Amazcala
permite la participacion de diferentes areas del conocimiento contribuyendo en
aspectos como estandarizacion y armonizacion, seguridad, y trazabilidad

mediante procesos que gestionen la calidad en sus productos.
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3. OBJETIVOS

Realizar un estudio referente a trazabilidad, permitiendo crear el manual de
procedimientos necesarios para la creaciébn de un software especializado en
productos que asegurara la calidad de los lacteos elaborados en el campus
Amazcala por medio de criterios o estandares de trazabilidad, permitiendo
conocer los tiempos de elaboracién y conservaciéon de un producto a lo largo de

su ciclo de vida hasta la venta al cliente final.

Para alcanzar este objetivo general se tendran los objetivos especificos
siguientes:
3.1Evaluar la calidad de los productos
Rastrear la materia prima.
Seguir y evaluar los estandares de calidad del producto a lo largo de
la cadena de produccion.
Aseguramiento constante de la calidad del producto, muestreos
necesarios para detectar sustancias que afectan el lacteo.
3.2Controlar y verificar
Identificar a los responsables de los roles de actividades.
Contar con datos histéricos de los productos.
3.3Logistica en los inventarios
Determinar los puntos de venta.
Ordenes de compra coordinadas con el inventario.
3.4Informacién en tiempo real
Transparencia en la informacion que se extrae directamente de la

base de datos.
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4. DESCRIPCION DE LA HIPOTESIS

Al implementar una serie de politicas de trazabilidad en una cadena de produccion
sencilla se aumenta la calidad del producto y la competitividad de la entidad, esto
se debe directamente a que se tiene un control sistematizado de todos los
procesos de produccion de bienes, es decir se cuenta con un conocimiento a
priori de todas las etapas y por consiguiente se puede estandarizar el proceso de

produccion del producto y eventualmente cefiirlo a normas internacionales.
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5. METODOLOGIA PROPUESTA

La metodologia que se seguira para el desarrollo del siguiente trabajo de tesis

sera:

Identificar los procesos que realizan en el laboratorio de lacteos y recopilar

informacion documental y funcional para ajustarlos al manual para el software.

Elaborar un manual para la elaboracion de un software, en el proceso se
combinara lo narrativo con imagenes, representando las pantallas deseadas de la
aplicacion web. Debe contener indicaciones en la aplicacion como: incluir y

eliminar usuarios, escoger el tipo de usuario, agregar, eliminar y editar registros.
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CAPITULO|  TRAZABILIDAD

1. Contexto General

La trazabilidad es un tema en constante expansion en los ambitos
académico y productivo, pues permite conocer de manera certera cada una de las
etapas en el ciclo de vida de cualquier producto o servicio lo que se traduce en un
incremento en la calidad, disminucion de costos, control sobre contingencias y una

mejor toma decisiones.

La trazabilidad esta definida como un conjunto de procedimientos
suficientes que permiten conocer el historico, ubicacion y trayectoria de un
producto o serie de productos a través de su cadena de suministros. Es decir, la
trazabilidad permite asociar sistematicamente un flujo de informacion a un flujo
fisico de producto(s) o servicio(s) a través del tiempo (Subdepartamento de
Gestion de Calidad en Salud, Unidad Técnica Asesora, 2013).

México se caracteriza por poseer una economia sustentada principalmente
en pequeifas y medianas empresas lo que en ocasiones genera cierta
desigualdad ante la competencia internacional; desde esta Optica desarrollar un
sistema de trazabilidad referente en productores regionales permitiria lograr una
mayor competitividad, especializandose en la problematica particular de la
empresa (PyMES, eslabon fundamental para el crecimiento en México, Promexico
2013).

El sector de produccion primario actualmente enfrenta importantes retos,
ante una sociedad cada vez mas globalizada la competitividad e innovacién
representan criterios indispensables en el concepto sustentable, en consiguiente
desarrollar un sistema de trazabilidad adaptado a las necesidades de estos

contribuye a mantener una constante ascendente en la concepcion de calidad.
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Para toda empresa es indispensable cumplir con los estandares de calidad
establecidos, en el caso de Campus Amazcala la falta de un sistema de
trazabilidad podria complicar el oportuno manejo y presentacion de informacion
relevante para el consumidor, si se cuestiona la inocuidad de un producto la
trazabilidad se convierte en una herramienta de veracidad; su desarrollo permitiria
al Campus gestionar sus actividades desde su desempeiio interno hasta fungir
como medio externo que otorgaria la oportunidad al usuario de conocer toda la
cadena de producciéon y distribucién, garantizandole asi confianza plena en el

producto.

Actualmente los sistemas de trazabilidad en el mercado tienen un costo
elevado, lo que limita su asequibilidad e implementacion en pequefios y medianos
productores, no solo por el costo y soporte, sino por la adecuaciéon a las etapas
particulares en la cadena de produccién, por eso la Universidad tiene la necesidad
de crear su propio software incluyendo alumnos de la Facultad de Contaduria y
Administracion, la Facultad de Ingenieria y la Facultad de Informatica para su

desarrollo en lugares vulnerables como lo son los laboratorios de produccion.
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2. Trazabilidad en la Cadena de Produccion.

En una cadena de produccion simple (Diagrama 1: Cadena simple de
produccion, ejemplo a grandes rasgos de envasado de leche entera.) el
seguimiento es relativamente facil al tener un mismo origen, un mismo fin y por lo
general un mismo producto, sin embargo obtenemos wuna impresion
completamente diferente, cuando del mismo origen surge una cantidad variable
de productos (Diagrama 2: Cadena variable de produccién, ejemplo productos
lacteos.), lo que complica el trafico de informacion retrasando el proceso y en
algunos casos vuelve imposible seguir la cadena de trazabilidad; lo que en la
industria de la comida donde el tiempo de respuesta ante contingencias es vital,

podria resultar contraproducente.

Fin
Contenedor 4
Leche
Distribucién
A
.., Control de
Pasteurizacion .
calidad
A
A
Control de R
Calidad Envasado

Diagrama 1: Cadena simple de produccion,

ejemplo a grandes rasgos de envasado de leche ente  ra.
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P33

P32 - WT3.2

Contenedor

P4.2 - P4.1 - P4 o

W1 le—| P1

Diagrama 2: Cadena variable de produccién, ejemplo productos lacteos.

Actualmente se disefian sistemas de software orientados en acelerar los
procesos administrativos, un programa especializado en trazabilidad deberia
permitir a la empresa gestionar la calidad de sus productos, trabajando en tiempo
real, proporcionado los datos necesarios a cada departamento. En general la
principal tarea de un software de esta naturaleza es coordinar el flujo de
informacioén externa en lo que concierne al mercado, e interna sobre toda la
informacion emitida y manejada por los diferentes departamentos, tales como

compras, produccién y ventas (Knaflewska J., Pospiech E., 2007).
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3. Conceptos de calidad y seguridad

La “seguridad” hace referencia a la ausencia de efectos adversos
relacionados o inducidos por la presencia de agentes contaminantes dentro de la
cadena de producciéon (Buenas Practicas Pecuarias para la produccion y
comercializacién porcina familiar, Organizacién de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion). A su vez esta es una caracteristica indispensable
dentro de la calidad; la cual puede considerarse como la satisfaccion del cliente a

probar un producto MU.

Unificado a lo anterior muchos expertos coinciden en hacer la distincion
entre los atributos extrinsecos e intrinsecos en la calidad; los primeros se refieren

a rasgos asociados o relacionados con el producto como:

e Caracteristicas del sistema de produccion. (Desde la extraccion de la
leche a las etapas en la cadena productiva dentro de laboratorio).
* Variables de mercado. (Incluidos, precio, marca, origen, distribucion

Y por su puesto trazabilidad).

Mientras que los ultimos se refieren al producto en si, es decir a todas las

caracteristicas presentes en el producto terminado:

» Seguridad e higiene.

* Propiedades sensoriales. (Caracteristicas percibidas a través de los
sentidos, ejemplo, textura, olor, sabor, etc.)

» Vida util, o caducidad y lote.

» Atributos o propiedades nutrimentales y quimicas.

* Fiabilidad y conveniencia.
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Factores de calidad

Hubo una época en que el intermediario entre la vaca y el
consumidor final era el repartidor de leche. Durante los ultimos afos, la tecnologia
ha logrado que pase por diversos procesos antes de la venta. Algunos buscan
seguir normas sanitarias para asegurar la calidad, y otros estan disefiados para
vender leche con bajo contenido en grasa, lactosa u otros componentes, con lo
que se obtienen varios tipos de leche, pero de acuerdo a su contenido incluso

puede dejar de llamarse leche, sino formula lactea o producto lacteo combinado.

Leche

La definicion de leche de la Norma Oficial Mexicana 155-SCFI-2003 es el
producto obtenido de la secrecion de las glandulas mamarias de las vacas, sin
calostro el cual debe ser sometido a tratamientos térmicos u otros procesos que
garanticen la inocuidad del producto; ademas puede someterse a otras
operaciones tales como clarificacion, homogeneizacion, estandarizacion u otras,
siempre y cuando no contaminen al producto y cumpla con las especificaciones

de su denominacion.

Uno de los procesos practicados para asegurar la calidad sanitaria es la
pasteurizacion. En funcién de este proceso, todos los tipos de leche, asi como las
férmulas lacteas y los productos lacteos combinados pueden ser pasteurizados o

ultra-pasteurizados.

Calidad y seguridad en la leche

La calidad de la leche involucra los requisitos que ella debe cumplir como lo
especifica en la Norma Oficial Mexicana NOM 155-SCFI-2003 para ser aceptable
a los propésitos de consumo humano y esta determinado por propiedades

nutritivas, tecnoldgicas, higiénicas y sanitarias de la misma:
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i.  Nutritivas: la leche es fuente de proteinas, grasa, carbohidratos, sales
minerales y vitaminas. La proteina es el componente que caracteriza a
todos los tipos de leche, y resulta de mayor importancia por su valor
nutricional. Conforme a la Norma Oficial Mexicana NOM 155-SCFlI-
2003, la leche debe contener un minimo de 30 gramos por litro de las

proteinas que le son propias;

ii.  Tecnologicas: por sus caracteristicas y composicion, la leche puede ser
transformada en numerosos productos lacteos, para lo cual debe
soportar diversos tratamientos térmicos y ser apta para los procesos de

fermentacion;

iii. Higiénicas y sanitarias: la leche debe tener un adecuado grado de

conservacion y no ser causa de dafio a la salud de los consumidores.

Numerosos factores relacionados con la produccion en la explotacion
lechera pueden afectar la calidad de la leche, por lo que deben aplicarse buenas
practicas ganaderas y el cuidado de la salud y estado de los animales, asi como
buenas practicas de higiene durante la obtencion y procesamiento de la misma

(Criterios para brindar orientacion, Secretaria de Salud).

Caracteristicas importantes que debe tener la leche que cumple con

buenas medidas de seguridad, higiene y calidad son:

 Ausencia de sustancias extrafias (inhibidoras, antisépticas,
conservadoras, toxicas).

* Bajo contenido de microorganismos (BMA);

» Ausencia de microorganismos tecnolégicamente indeseables;

* Bajo contenido de células sométicas (CCS);

e Color, olor, sabor y composicion propios de la leche.
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CAPITULO Il LEGISLACION

En nuestro pais, varias son las instancias tanto gubernamentales como
privadas que se encargan de la administracion y gestion de las aplicaciones
relativas al comercio y produccion, entre ellas la trazabilidad; a su vez dichas
entidades se apegan a la necesidad global de estandarizacion de procedimientos

y unificacién de la comunicacion.

1. SAGARPA

La Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacion, es una Dependencia del Poder Ejecutivo Federal, sus objetivos
recaen en la necesidad de gestionar politicas que coadyuven a la constante
mejora de la produccidn, las distintas actividades del medio rural hacia el sector
economico mediante la colaboracion con organizaciones de productores,
programas, proyectos. (Parrafo adaptado de:
http://www.sagarpa.gob.mx/quienesomos/introduccion/Paginas/default.aspx;
SAGARPA 2013.)

2. SENASICA

El Servicio Nacional de Sanidad Inocuidad y Calidad Agroalimentaria
(SENASICA) es un o6rgano desconcentrado de la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA), orientado a
realizar acciones de orden sanitario para proteger los recursos agricolas,
acuicolas, y pecuarios de plagas y enfermedades de importancia cuarentenaria y
econdmica, asi como regular y promover la aplicacion y certificacion de los
sistemas de reduccion de riesgos de contaminacion de los alimentos y la calidad

agroalimentaria de éstos, para facilitar el comercio nacional e internacional de
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bienes de origen vegetal y animal. (SENASICA, 2013;

http://www.senasica.gob.mx/)

SENASICA dentro de sus funciones y facultades ha establecido una serie
de normas y manuales relativos a la produccion y seguridad alimentaria;
refiriéndonos a leche bovina la institucién ha instaurado un manual de “buenas
practicas pecuarias” el cual en base a criterios internacionales ayuda a los
productores a establecer un sistema de calidad en base a diferentes puntos

criticos.

3. GS1

GS1 es una organizacion internacional sin fines de lucro que desarrolla
estandares globales para la identificacion de los bienes y servicios; gestiona
sistemas relativos al manejo de datos, como cédigos de barras y trazabilidad (GS1
México, 2013); al ser globalmente aceptada por asociaciones de industriales, se
convierte en un medio de comunicacion e intercambio comercial de importante
consideracion para cualquier entidad; actualmente GS1 opera en

aproximadamente 145 paises incluyendo México.

4. AMECE-GS1 México

En 1982 con la funcién de gestionar el uso del cédigo de barras surge en
México la Asociacion Mexicana de Cdédigo de Producto (AMECOP) sin embargo
ante el rapido surgimiento de diversas aplicaciones tanto el nombre como su
funcién resultan rebasados, dando paso en 1997 a la Asociacion Mexicana de
Estandares para el Comercio Electronico (AMECE) que bajo el mismo principio
intentaba regular la interaccion comercial y apoyar a las empresas mediante

herramientas tecnologicas. (GS1 México, 2013).
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Ante el fortalecimiento de GS1 y su entrada a diferentes paises, en 2009 se
crea la asociacion AMECE-GS1 México, que logra dar una imagen homologada a
la institucion a través de la misma, y aunque surge sustentado en la concepcion
original de servicios de cddigo de barras, actualmente promueven muchos otros
proyectos, como la catalogacion de productos bajo estandares internacionales, la

trazabilidad y la implementacion de la factura electronica.

5. PRINCIPIOS ISO 9000

Dichos puntos o normas, estan elaborados de tal forma que permiten su
aplicacion en diferentes ramas de la industria, como lo es la produccion de
alimentos, que como ya mencionamos anteriormente deben de cumplir con

estandares de calidad y de higiene.

La familia ISO 9000 incluye los siguientes estandares:

ISO 9000; incluye las bases y terminologia en gestion de calidad.
ISO 9901; define y especifica los requerimientos de los sistemas
de calidad; es este apartado en especial el que se aplica en las
empresas.

c. ISO 9004; detalla el seguimiento a implementar cuando un
sistema de calidad ha sido instaurado.

d. ISO 19011; contiene recomendaciones relativas a la auditoria.

La aplicacion de los estandares anteriores facilita la relacion proveedor-
consumidor; al otorgar certeza a la parte interesada sobre la aplicacion de

principios basicos como los siguientes:
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i. Orientado al cliente.
ii. Capacidad de mando.
ii. Implicacion del personal.
iv. Aprovechamiento
v. Enfoque productivo.
vi. Enfoque de calidad en los sistemas.

vii. Desarrollo continuo.

CAPITULO Ill  INSTAURACION DE UN SISTEMA DE TRAZABIL IDAD.

El control interno de toda empresa se basa en la documentacion que
respalda sus actividades (Knaflewska J., Pospiech E., 2007), en el caso de una
cadena de produccion de lacteos dichos documentos deberian permitir identificar
el trayecto seguido desde la extraccion de la leche, al producto terminado e

incluso conocer el punto final de venta, por mencionar algunas instancias.

Un sistema de trazabilidad debe permitir un flujo constante de informacion
disefiado sobre los conceptos anteriores ademas de mantenerse actualizado y en
armonia con las diferentes disposiciones legales emitidas. Sin embargo
independientemente del giro de la entidad, su tamafio, distribucion e impacto; el
verdadero reto al aplicar un sistema de esta indole radica en los intervalos de
tiempo ideales entre la requisicién de informacion y la respuesta al usuario (De las
Cuevas V., 2006) y que tan costosa puede llegar a ser esta operacion para las

empresas.

Para el correcto desempefio y operacion de cualquier sistema es
indispensable el oportuno establecimiento de los principios sobre los que se regira
su estructura (Regattieri A., Gamberi M., Manzini R, 2006); en el caso de

trazabilidad, la figura 4 muestra los cuatro puntos que marcan la pauta base
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(Diagrama 3: Estructura basica del sistema; muestra los principales pilares para el

correcto desarrollo y proyeccion de la trazabilidad en relacion a la empresa.).

Identificacion del Herramientas de
Producto trazabilidad

I I

Seguimiento del
producto

®—e Datos a rastrear

Diagrama 3: Estructura basica del sistema,;
muestra los principales pilares para el correcto de sarrollo

y proyeccion de la trazabilidad en relacion alaem  presa.

La identificacion del producto connota caracteristicas fisicas esenciales
como forma, peso y volumen (De las Cuevas V., 2006); su propdésito recae en la
necesidad de identificar todas las variables directamente relacionadas con el
lacteo final; como las cualidades fisicas de la leche y la transformacién o cambios
que ésta experimentara, ayuda al sistema a indicar o prever materiales e
instancias necesarias para el continuo avance de la produccion de los productos
MU; y al mismo tiempo es aqui donde recae el registro de la composicion final, es
decir los ingredientes o materia prima adicionados o retirados en cada fase de la

cadena productiva.

Los datos a rastrear refieren a la naturaleza de la informacién recabada,
claves, digitos, alarmas, etc.; y aunque profundizaremos este tema mas adelante,
cabe resaltar que en la industria de los alimentos el registro inmediato de eventos
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es primordial para cualquier sistema aplicado en la materia, lo que ha llevado a

constantes mejoras tecnoldgicas y multiples oportunidades de desarrollo.

La eleccion, evaluacién e inclusion final de las variables que conformaran el

sistema depende de las caracteristicas particulares de Campus Amazcala,

normalmente situaciones como adaptabilidad, disponibilidad y costos repercuten

en la relevancia otorgada a cada factor, sin embargo cabe mencionar que aunque

la seleccion es propia de la empresas no lo es asi la estandarizacion y

armonizacion que exige participar competitivamente en un mercado globalizado.

Tabla 1: Estructura basica del sistema, variables r

Identificacion del

los puntos.

Datos a rastrear

elevantes a manera de lista en cada uno de

Herramientas de

Seguimiento del

producto: Trazabilidad producto

* Volumen Tipologia Precision y » Ciclo de

* Peso NUmeros confiabilidad produccién

» Dimensiones Digitos Compatibilidad » Actividades
* Lote y caducidad. Claves ante el producto * Rotacién de

« Empaque

+ Condiciones de

almacenamiento.

* Costo
* Ingredientes o

* materiales

Puntos de control
Alertas
Requerimientos
de

almacenamiento

Compatibilidad
ante procesos
Grado de
automatizacion
Numero de datos
registrados
Conocimiento de
la empresa
Conocimiento de
la operacion.

Costo del sistema

inventario

* Manuales de
operacion

* Operaciones
automatizadas

» Sistema de
control de
inventarios

* Infraestructura
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1. Aplicaciones de registro en Trazabilidad

La gestion de la cadena de produccion y suministro representa uno de los
temas mas relevantes para las empresas actuales, sobre todo para las entidades
enfocadas al sector alimenticio en donde la integracion y coordinacion de
procesos logisticos representan el correcto flujo de informacion orientado hacia la
ventaja competitiva. En conjunto en la actualidad el desarrollo y aplicacion de
diferentes técnicas y tecnologias contribuyen al desempefio de la produccién

regulandola y estandarizandola, gestionando asi la calidad.

En un sistema de cddigo de barras, a la par que la materia prima cambia de
instancia un nuevo coédigo la acompafa registrando en los diferentes
contenedores, el origen y adicion de materiales que conforman la unidad; a su vez
la colocacién visible de las etiquetas y el soporte mediante unidades lectoras
portables, permite el rapido acceso electronico. (Ver Diagrama 4: Sistema codigo

de barras, registro y lectura de adiciones y conjunto de materia prima.)

<> < >
MC i
N
[ w
] —
00 11101 4» .
i

Diagrama 4: Sistema codigo de barras, registré y le  ctura de adiciones y conjunto de

materia prima.
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2. Cdbdigo de barras

El Cddigo de Barras es un simbolo de identificacion Gnico y preciso que
cualquier producto necesita implementar para poder ser vendido en las cadenas
comerciales (GS1 México, 2013). Representa un conjunto de aplicaciones que
gestionan factores administrativos a lo largo de las cadenas de produccion y

suministro como en la identificacion, registro y trazabilidad.

Dada su versatilidad y facil aplicacion es una de las aplicaciones mas
usadas en sistemas de gestion y registro de datos; pudiendo ser usado en la
identificacion y administracion de documentos, objetos y personas; por su facilidad
de implementacion y adaptabilidad resulta uno de los medios mas econdmicos

para las empresas.

Técnicamente el codigo de barras consiste en una etigueta de lectura
electronica adherida a los productos, empaques o contenedores, que registra y
proporciona informacion relativa a la identificacién general del producto (Correa
A., Alvarez C., Gémez R., 2010), como por ejemplo; origen, tipo, cantidad,
ingredientes, procesos, destino e informacion de tipo comercial como precio y

datos relacionados con la factura y/o pedimento.

Algunas areas idoneas para la aplicacion de codigo de barras son
(Meyers y Stephens, 2006):

» Origen, compras, proveedores : administrativamente puede ser
utilizado para el registro y seguimiento, de 6rdenes de compra,
documentos, facturas, etc.; y al mismo tiempo puede ser usado
directamente sobre la linea de produccion estableciendo datos

trazables como ganado, alimentacién y contenedor.
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* Almacén, control de inventarios: ayuda a la administracion a
mantener la logistica de la empresa, a produccion en la gestion de

seguridad e higiene, y en general a mantener en orden el suministro.

* Produccién: ayuda en la realizacion de los procesos de trazabilidad,
capturando origen, listas de materiales, lote, produccidn en proceso,
producto terminado, empaque, fecha, caducidad y operarios

involucrados en el proceso; por mencionar alguno puntos.

+ Salida de almacén, transporte y venta:  utilizado para registrar los
productos que salen de la entidad y para el seguimiento trazable a

través del trasporte y punto final de venta.

3. Componentes técnicos del sistema de cédigo de barras

Un sistema de codigo de barras invariablemente estd compuesto por
elementos de software y hardware, la figura 1 (Figura 1. Componentes de
software y hardware en un sistema por codigo de barras.) muestra la integracion
de las 4 principales variables; impresora de etiquetas, cédigo de barras, lector
electronico, y servidor. A continuacion nos referimos brevemente a cada

componente:
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138 5417 ﬁ

Figura 1: Componentes de software y hardware en un sistema por codigo de barras.

* Impresora de etiquetas : medio de plasmado fisico, pueden ser
laser, tinta, térmicas, etc.

» Cadigo de barras : numero de identificacién asignado.

» Lector electrénico : es un aparato Optico que lee los caracteres y
espacios del cédigo en conjunto.

e Servidor : registro y control de datos electrénicos.

En general el sistema funciona bajo el flujo constante de informacién, la
cual ingresa al sistema para posteriormente ser plasmada en los codigos o
etiquetas que acompafian al producto o materia prima a través de las cadenas de
produccion, a su vez registran la salida de producto terminado compilando el total
de informacion relevante para el consumidor o usuario y dando paso a la

trazabilidad a través de la cadena de suministro.

Adicionalmente y como referencia ante la seleccion de variables en el
sistema, GS1 internacional reconoce seis tipos de cddigos de barras que varian
de acuerdo a su aplicacion y capacidad de almacenar informacién. (Ver Tabla 2:

Tipos de cdodigo de barras reconocidos por GS1 internacional.).
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Tabla 2: Tipos de codigo de barras reconocidos por GS1 internacional.

EAN (European Article Number)

Usado principalmente en tiendas minoristas, cominmente se conoce el EAN-13y
el EAN-8.

RSS (Reduced Space Symbology)

Es de menor tamafio que el EAN, por lo que es utilizado en productos pequefios
o dificiles de marcar.
Facilita la trazabilidad y la autentificacion de los productos al poder ademas ser

leido en puntos de venta.

ITF-14

Usado solamente para cajas de carton corrugado

No puede ser utilizado en puntos de venta.

GS1 Data Bar

Usado principalmente en aplicaciones de sector salud, es mas pequefio que el

EAN y es escaneable en puntos de venta

GS1-128 0 EAN-128

Uso para almacenamiento y control de inventarios, no puede ser leido en puntos
de venta, sin embargo puede contener todas las caracteristicas y observaciones

de identificacion del producto.

GS1 DataMatrix

Generalmente usado en el sector salud.

Fuente: GS1 Internacional Adaptado de informacién o btenida;
http://www.gs1mexico.org/site/wp-content/uploads/20 12/06/Guia-Codigo-de-Producto-
2012.pdf.
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CAPITULO IV MODELO MANUAL DEL SISTEMA DE TRAZABILID AD DE
PRODUCTOS LACTEOS EN EL CAMPUS AMAZCALA DE LA
UNIVERSIDAD AUTONOMA DE QUERETARO

1. Introduccion

El primer paso hacia la sistematizacion consiste en identificar las
caracteristicas del producto y sus variables a través de las sucesivas etapas de la
cadena de produccion, cabe recordar que un aspecto peculiar de los lacteos son
las caracteristicas iniciales de la principal materia prima (leche), y las cualidades
fisicas de los diferentes productos finales en cuanto a las exigencias que estas

refieren sobre organizacion e infraestructura.

Dado lo anterior cabe mencionar la existencia de recetas y procedimientos
establecidos (Manual de Elaboracion de Derivados Lacteos, Autor: MVZ. Gerardo
Diaz Sanchez) concretamente para el area de produccién; por lo gque nosotros
abordaremos la tematica completamente desde una perspectiva "trazable" y

confiando el desarrollo en los procedimientos establecidos en dicho manual.

Actualmente en Campus Amazcala bajo la denominacion de la marca MU

(Marca Universitaria) produce en el rango de lacteos principalmente lo siguiente:

* Queso Panela.

* Queso Oaxaca.

e Queso de cabra.

* Queso manchego.

» Cajeta.

* Rompope.

* Yogur en diferentes sabores.

» Gelatinas en diferentes sabores.

e Leche entera.
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Sin embargo para términos de este anexo, dada la similitud del proceso se

acotara la presentacion y desarrollo a los siguientes productos:

e Queso Panela.

* Queso Oaxaca.
2. Objetivo

Servir como una guia clara y especifica que ayude a la correcta ejecucion
de procesos trazables tanto internos como externos que conlleven al flujo
constante de informacion relativa al producto y/o materia prima en su conjunto,

sirviendo a su vez como instrumento de apoyo, auditoria y mejora constante.

3. Principales funcionalidades

El correcto registro trazable a la par del desempefio productivo representa
una constante problematica para el personal responsable; a través de este
capitulo presentaremos los requerimientos para el desarrollo de un sistema de
software a la vez que equiparamos los procedimientos de las diferentes posibles

aéreas en su integracion directa con el sistema.

Aplicacion web

La aplicacion permite explorar las funcionalidades del sistema de
trazabilidad Campus Amazcala. El usuario puede alimentar el sistema en cada
proceso de elaboracion de lacteos y monitorear cada uno de los pasos; a la par la
aplicacion podria permitir el acceso de usuarios externos con el fin de conocer los
procedimientos otorgando como se menciond anteriormente plusvalia al concepto

de calidad de los productos MU. (Ver Figura 2: Inicio de Sesién)
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Acceso a la aplicacion

El acceso a la aplicacion se realizard mediante un navegador WEB. Cabe
destacar que esta aplicacion es compatible con los principales navegadores, lo
que garantiza sobre todo en el caso de los usuarios externos una opcion amigable

y accesible.

Abordaremos primeramente el desempefio de la aplicacion desde la
perspectiva interna y productiva; en consiguiente una vez que hayamos accedido

a la aplicacion nos aparecera la siguiente pantalla:

Trazabilidad Lacteos MUAQ

<3 Q x Q { http://trazabilidadMu.com.mx ] @

Lacteos MUAQ

Bienvenido

| Buscar lote IE

Si usted desea ver el proceso del producto que estd consumiento, en la barra de blsqueda
ingrese los caracteres alfanuméricos gue se encuentran abajo del cbdigo de barras

I_Usunr-o I L I
LContraseﬁa I L I

Iniciar Sesién

td

v

Figura 2: Inicio de Sesién
En el caso de que el cliente o un usuario quiera consultar la trazabilidad de un
producto, se ingresara el lote en “Buscar lote” lo que llevara a la Figura 3:

Trazabilidad Usuario.
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http./ fwwwlaboratoriclactecsMu.com mx

QA X (

) @ D)

Lacteos MUAQ

Bienvenido
Agqui se muestran las etapas por las que su producto pasb.
Producto: Queso Panela 250gr
Codigo de barras: A1811111
Estatus de salubridad: Ningun incidente registrado
Fecha de Elaboracion: 03/02/2008
Fecha de Caducidad: 10/02/2008

= R

Farkyailim ki
farl
T
% "
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fa= B
X «"'h;% B Earr 3aqonin
3 L L tezal
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Qusmstara \
o 3 e Fal
el s =
B FALnce LHimp o Ares U

GooTairam

En el campus Amazcala, la Facultad de Ciencias Naturales de la Universidad Autbnoma
de Querétaro tiene instalaciones para précticas con especies de importancia
agropecuaria asi como unidades de investigacién y de produccibn de lacteos como son:
Queso de voca, Queso de cobra, Hortalizas, Tilapia, etc

e

Figura 3: Trazabilidad Usuario
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http:/fwwwlaboratoriolactecsMu.com.mx

QA X

i Usuario | Pedidos

Producecién

Almacén

Administracibn

SALIR

Bienvenido

Lacteos MUAQ

SALVADOR GIRON MENDOZA

Lacteos MUAQ, SALVADOR GIRON MENDOZA

03/02/14

15:30 HRS

Figura 4: Pantalla de Bienvenida

Al iniciar sesion se esta garantizando que todos los usuarios estan

registrados y tienen un acceso al area correspondiente.

Los usuarios Administrador podran tener acceso a toda la aplicacion, y

podran agregar o modificar algunas partes de la misma.

Los usuarios Basicos Unicamente podran tener acceso a lo que esté

permitido, en este caso podré visualizar pero no modificar.

4. Moédulos

En la pagina principal del sistema aparece la cabecera de la aplicacién con

los diferentes moédulos.

Usuaric Pedidos

Produccibn

Almacén

Administracién

SALIR

Figura 5: Médulos
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Usuario

En el modulo de Usuario cambia la configuracion de la cuenta para
administrar las preferencias basicas. (Ver Figura 6: Modulo Usuario).

» Configuracion: Se puede cambiar el Nombre de usuario, cambiar
datos generales y modificar la contrasenia.

» Salir: Se cierra sesion y regresa a la pagina principal.

http/fwwwlaberateriolacteosMu.com.mx

QXD ) @ D

| Usuario l Pedidos Produccion Almaceén Administracion SALIR

Usuario

Configuracibn

Salir

Figura 6: Modulo Usuario

Pedidos

En el médulo de pedidos se pueden registrar las 6rdenes de compra, se
visualizan los pedidos, y se generan reportes que facilitaran la planeacion en la
produccion; ademas y bajo el mismo criterio es aqui donde se inicia el proceso de
salida del producto terminado; el cual se abordara en anexos posteriores. (Ver
Figura 7: Modulo Pedidos).
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Figura 7: Modulo Pedidos

En el apartado "Nuevo Pedido" se registran las 6rdenes de compra de cada
uno de los puntos de venta de lacteos MU (Imagen X.X "Nuevo Pedido"), cabe
mencionar que ellos entrarian en la categoria de usuarios basicos, teniendo
acceso solamente a esta opcion, con el fin de requisitar a la planta sus
necesidades de producto.

Los pedidos deberan ser ingresados al sistema exclusivamente por parte
de los puntos de venta, de los cuales con motivo de esta investigacion se

reconoceran los siguientes:

e Cafeteria Campus Amazcala.
* Tienda 100% UAQ.

* Campus Aeropuerto.

» Facultad de Ingenieria (CU).

e Facultad de Ciencias Naturales
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Dichas oOrdenes podran ser registradas de manera semanal siempre
teniendo como limite los dias jueves a las 11:59 pm; esto con el fin de permitir al
area de compras a través de la gestion del sistema abastecer los almacenes,

previo a produccion.

Al ingresar a la herramienta, el folio de orden de compra es
automaticamente asignado por el sistema, al igual que las fechas de ingreso y de
entrega, sin embargo seria necesario indicar o corroborar el punto de venta; a
continuacion el encargado debe seleccionar del listado los productos y la cantidad

necesaria; el costo es asignado por el sistema arrojandole un monto por pagar.

Al dar clic en el boton agregar pedido se da por sentada la orden y se

puede proceder a la gestion previa a produccion por parte de Campus Amazcala.
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Figura 8: Nuevo Pedido

El proceso productivo inicia desde el momento en el que son ingresadas al
sistema las ordenes de compra; los requerimientos para el area de produccion
podrian ser determinados de acuerdo a los ingredientes preindicados y calculados

por el sistema de acuerdo a equivalencias y al volumen solicitado.

El sistema automaticamente deberia verificar la existencia virtual en

anaqueles y generar requisicion sobre los faltantes a la estancia correspondiente
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a fin ser atendidos de inmediato; produccion no puede iniciar si no existen los
insumos suficientes para los pedidos de la semana.

Almacén

De acuerdo al avance que presente el proceso es indispensable el claro
conocimiento de la ubicacion de los insumos que constituiran el producto
terminado; una posible solucion ante el registro trazable es la delimitacion y
definicidbn de almacenes; el movimiento que exista en ellos representa un punto

critico que debe ser reconocido.

La Figura 9: Pestafia Almacén muestra los distintos almacenes necesarios

para el correcto funcionamiento del sistema dentro del concepto trazable.

http/ fwwwlaboratoriolactecsMu.com.mx
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Almacéen de MP.

Cisternas Leche.

Almacén subproductos

Almacén Productos

Lacteos MUAQ, SALVADOR GIRON MENDOZ A, o3/02/14 15:30 HRS r

Figura 9: Pestafia Aimacén

1. Almacén de Materias primas
El almacén de materias primas agrupara todos los insumos gque estén en

contacto directo o constituyan un elemento del producto terminado; algunos

ejemplos podrian incluir ingredientes basicos como harinas o incluso delimitar
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empagues o tapones que se consideren parte integral de este. (Ver Figura 10:

Almacén de Materia Primas).

http./fwwwlaboratoriolactecsMu.com.mx
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Almacén de MP. Mueva entrada

Ubicacitn

Requisicidn

Mowvimientos.

Existencias

Administracién.

Figura 10: Almacén de Materia Primas

1.1 Nueva Entrada Almacén de MP; permite la entrada al sistema de la
informacion relativa a las diferentes 6rdenes de compra emitidas por produccion

(ver Figura 11: Nueva Entrada de Almacén MP)
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Figura 11: Nueva Entrada de Almacén MP

De acuerdo a la orden de compra recepcionada el sistema arrojara la
informacion relativa a los insumos requisitados en esta; aunque dicha orden se
encuentra preestablecida se podria modificar a criterio de los empleados

mencionando dichas salvedades en el campo "observaciones".

pag. 36



Es necesario por parte del encargado revisar y registrar las fechas de
caducidad indicadas en los empaques; dicho registro es indispensable ante el

proceso trazable, contribuyendo como medida de seguridad alimentaria.

El boton de "check" verifica el registro y asigna el codigo o lote interno de
identificacion en el almacén, este debe indicarse a manera de etiqueta en el
embalaje o estante, dicho cddigo nos brindara acceso a toda la informacién
referente al conjunto en cuestion, ademas de ayudarnos en la gestion de tiempos

y movimientos.

Para registrar la entrada al almacén es necesario que el responsable que
recibi6 la mercancia se identifiqgue o verifique su identidad; el sistema
automaticamente asignara la fecha y hora de recepcion, a continuacion debe
capturar la factura o nota de venta que recibimos por parte del proveedor, este

registro nos permitira un punto de referencia y comprobacion.

Por ultimo el estatus cambia de "Provisional" a "En Almacén" cuando se da
clic en el botdn agregar registro; lo que garantiza la correcta recepcion previa al

almacenado.

Cabe mencionar que el mismo proceso se puede repetir cuantas veces sea
necesario en atencion a diversas cuestiones; como por ejemplo que en la orden
de compra recepcionada no se hayan recibido en su totalidad los requerimientos;
o simplemente por cada orden de compra que el sistema emita o0 consideremos

necesario expedir.
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Ubicacion

La opcion de ubicacién permitira iniciar la gestion en el control del
almaceén; se plantean dos funciones iniciales; "nuevo" permite posicionar producto
de reciente recepcion, mientras que "consulta” podria permitir el acceso rapido al
posicionamiento de cualquier lote y a la vez contempla la posibilidad de cambiar la

posicién de algun insumo cuando asi sea requerido.

http://wwwlaboratoriolacteosMu com mx
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Almacén de MP. Ubicacibn
Nuevo
Consulta

Figura 12: Pestafa Ubicacion

Es preponderante que inmediatamente recibida la mercancia se coloque en
el lugar o anaquel que a discrecion resulte idéneo; al identificar las posiciones en
relacion a filas y columnas resulta sencillo a través de coordenadas conciliar la

posicién fisica con la virtual.

Primeramente se selecciona el lote asignado por producto de acuerdo a la
clasificacion previamente hecha en recepcion, elegimos el estante de acuerdo a
los criterios propios del almacén y a continuacion para posicionar el producto se
verifica disponibilidad atendiendo a la simbologia del sistema (Ver Figura 13:

Asignar Ubicacion Almacén MPD); una vez seleccionado simplemente se da clic
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sobre el recuadro disponible; y se agrega la ubicacién; se deja abierta la opcién de

agregar observaciones en caso de que el encargado lo considere oportuno.
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Figura 13: Asignar Ubicacion Almacén MPD

La opcion de "consulta”, como se menciond anteriormente nos permitiria
rastrear manualmente un lote; ademas de darnos la opcion de modificar la
posicion de un producto; simplemente seria necesario ingresar el codigo y dar clic
en el botén de verificar, esto nos deberia indicar la ubicacion y el almacén donde
se encuentra, la opcion de "modificar ubicacion” deberia aperturar una ventana

igual o similar a cuando ingresamos un nuevo insumo, lo que simplemente
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registraria la posicion actualizada, sin embargo es necesario indicar en

observaciones la justificacion del cambio. (Ver Figura 14: Consulta Ubicacion)

http://wwwlaboratoriclacteosMu.com mx
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Modificar Ubicacibn
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Figura 14: Consulta Ubicacion

Requisicion

El apartado "requisicion” refiere a las necesidades de insumos por dia de

produccion ademas de gestionar la comunicacion constante entre departamentos,
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seria necesario por parte del encargado del almacén, revisar esta seccidn previo a

iniciar los procesos productivos a fin de atender dicha solicitud.

El sistema deberia poder filtrar por fecha los insumos necesarios (estos
aparecerian preestablecidos) y al mismo tiempo indicarnos el almacén y posicién
en la que se encuentran; al extraer el insumo, para poder verificar en el sistema su
salida, solo haria falta dar clic en el botdn “check”, esto generaria un lote de salida

por linea o producto.

Al terminar de abastecer toda la lista, seria necesario que el responsable
vuelva a verificar su identidad, y genere la salida del almacén, la fecha y hora
serian automaticamente registradas al igual que el cédigo de salida que referira a

la requisicion (Ver Figura 15: Salida de Almacén MPD).

En el caso de que el insumo no se encuentre en el anaquel indicado, o que
este no presente las cualidades necesarias para proceder a produccion, se podria
agregar fila y proceder a extraer el sustituto indicAndolo en el campo

observaciones (Ver Figura 15: Salida de Almacén MPD)

Movimientos

Esta pestafia refiere a la necesidad de conocer a manera de reporte los
eventos relacionados a una linea de producto; teniendo como referentes los
puntos criticos que marcan el loteado (Recepcién y Salida); simplemente la
ventana funcionara a manera de filtros permitiéndonos en diferentes situaciones
conocer, rastrear y ubicar el producto o la cadena relacionada a este. (Ver Figura

16: Movimientos de Almacén).
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Figura 15; Salida de Almacén MPD
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Figura 16: Movimientos de Almacén

Existencias.

La pestaiia de existencias hace referencia a la necesidad de cotejar las
existencias fisicas con las reportadas por el sistema; al mismo tiempo contribuye a
la gestion de costos; su formato seria similar al usado tradicionalmente en las
"tarjetas de almacén"; sin embrago para cuestiones trazables su uso resulta un

tanto indirecto y simplemente se abordara como una mencion.
2. Cisternas de Leche.

Este modulo se concentra en la gestion del movimiento de su materia prima
mas importante al ser el Unico insumo que se obtiene o produce a través de los
establos propios de Campus Amazcala, por lo tanto cuestiones como salud

animal, alimentacion, infraestructura y bienestar del ganado son actividades
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propias del personal del Campus; sin embargo dentro del concepto trazable se
abordara esta evaluacion dentro del resultado que arrojen las muestras que haga

el equipo encargado y que en consecuencia aborden la bitacora del sistema.
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Figura 17: Cisternas de Leche

La Figura 17: Cisternas de Leche muestra los 2 apartados necesarios para
el movimiento y reconocimiento del producto en el sistema; dada la infraestructura
del Campus (Y en general de mucho pequefios productores) resultaria muy
complicado identificar el origen hasta el animal, sin embrago si se agrega un pre-
loteado que identifiqgue las caracteristicas de la ordefia por animal resultaria la
manera mas eficiente de generar el rastro aun y si el almacenado o incluso la

pasteurizacion se realiza en masa.

En el sistema la captura de la informacion en la parte de ordefia (Figura 17:
Cisternas de Leche), se presenta en la imagen Figura 18: Ordefia, al ingresar se
registra la hora, procediendo al reconocimiento del animal, se debe recordar que
en el campo administracion se puede previamente lotear e identificar mediante
"alias", cualquier componente, herramienta o en este caso el ganado; una vez
identificado, se registra la cantidad de leche obtenida para proceder con el
analisis, el cual de acuerdo a los parametros requeridos o resultantes es
capturado teniendo la opcion de agregar mas valores en caso de ser requerido,

ademas de un campo de observaciones que permitiria hacer cualquier mencién
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gue se considere relevante; por ultimo solo resta identificar al responsable del
proceso y asignar el estatus de la ordefa.
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Figura 18: Ordefia

Al dar clic en el boton "Agregar Lote a la Ordefa”, se obtiene el cédigo de
identificacion para futuro reconocimiento y se da por terminado el primer paso en
la identificacion de leche, (Ver Figura 19: Lote de la Ordefia).
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Figura 19: Lote de la Ordefia

Al concentrar la leche en los contenedores es necesario identificar y
capturar todos los lotes que integran el conjunto, de esta forma se evita perder el
rastro a pesar de los procedimientos que se apliquen a la mezcla, por lo tanto aln

se puede identificar el ganado que intervino en la produccion de cada una de las
piezas de producto terminado.

El registr6 y desempefio de la actividad anterior involucra otras variables
que afectan directamente la bitacora trazable; como se menciond previamente las
personas y recipientes o0 herramientas que tienen un contacto directo en la
produccion final deben ser en todo momento identificados, en el sistema se llevara

a cabo a través de la herramienta "cisternas”, (Ver Figura 20: Cisterna).

pag. 46



http:/ fwwwlaboratoriolactecsMu com mx

QA X ) @

\V Usuario Pedidos Preduceibn Almacén Administracibn SALIR
(— - 1a 3 l Hora: J lO?:OO hrs I
| Cisterna I [C-sternn 12 _‘!]

| Fechay hora | |zwos:aom|ﬁ m

| Empleado Entrega I |So|vador Girén Mendoza _]v]

Agregar Empleado
| Empleado Recibe I ICarolma Sénchez Estrella iv]

Agregar Empleade

| e |

(12039 ClaraBelia  |w| [ 30[8] | [2345DF|w

(12040 Tucte || | 30 8| | [235SDF |w|

Agregar Leche

Proteina w|| NA
Grasa w|| NA
[ Sal w||NA
Agregar Lote a la Leche
Agregar Andlisis @
Lécteos MUAQ, SALVADOR GIRON MENDOZ A 03/02/14 15:30 HRS &

Figura 20: Cisterna

La herramienta funciona como método de ingreso o recepcion de la leche al
deposito; primeramente seleccionamos la cisterna y al mismo tiempo la fecha y
hora del registro; el empleado o encargado que recibe se identifica al igual que
quien realizo la entrega, posteriormente se procede a capturar el lote, el animal o
vaca, la cantidad de leche y por ultimo y solo en caso de que se considere

pertinente las observaciones o comentarios necesarios.

El andlisis en caso de que se considere necesario volver a realizarlo por
toda la mezcla se puede hacer e ingresar de manera libre los resultados a fin de

identificar cualquier anomalia sucedida en el transcurso del movimiento de la

pag. 47



materia prima; al dar clic en el boton "Agregar Lote a la Leche", finalizamos el
proceso y asentamos un nuevo registro identificado mediante clave. (Ver Figura
21: Lote a la Leche).

| Empleado Entrega ] |Solvador Girén Mendoza _]v]

Agregar Empleado
| Empleado Recibe ] ICaroana Sénchez Estreila iv]

Agregar Empleaf  Lote de la Leche
| 0302083

[12039 CleraBella |+
Aceptar J

Cancelar
(12040 Tusita | Wi~y .
Agregar Leche

L ipode Analisis | Resultado |

Figura 21: Lote a la Leche

Los requerimientos por parte de produccion asi como el control de
inventarios, se manejarian de forma similar que en apartados anteriores, sin
embargo dentro del procedimiento trazable su concepcidn no resulta tan relevante
al ser el movimiento completamente lineal y de un solo producto que por
consiguiente siempre presenta las mismas cualidades fisicas; la mencion que
seria necesario establecer es la necesidad de un lote de salida que avale la

cantidad, responsables, fecha, hora y destino.

Producciéon

El médulo de produccion resulta ser uno de los mas relevantes dentro del
proceso trazable, aqui ocurren el mayor nimero de incidencias que marcan la
pauta hacia el reconocimiento en el sistema de las distintas claves o lotes internos

gue posteriormente permitirdn el movimiento o rastreo a través de toda la cadena.
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Figura 22: Modulo Produccion

2.1 Requerimientos

Esta pestafia relata el proceso previo al inicio de la produccién; aqui se fija
la fecha de trabajo; se establece el responsable de decisibn o de proceso que
estd a cargo del dia; ademas de permitirnos manejar a manera de filtros las
ordenes de compra emitidas por los puntos de venta al igual que la seleccion del
producto o productos con el fin de programar la produccion de la semana. (Ver

Figura 23: Requisicion a Almacenes).

Dichos filtros son los que aunados a la Figura 8: Nuevo Pedido; permiten al
sistema y al personal el correcto abastecimiento al area de produccion
gestionando el constante avance de la cadena productiva. (Ver Figura 23:
Requisicion a Almacenes).
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Figura 23: Requisicién a Almacenes

2.2 Nuevo Proceso

Esta pestafia marca el arranque del proceso productivo, aqui podriamos
seleccionar la fecha de acuerdo al dia de produccién, mismo que recordemos se
encuentra ya preestablecido por la gestién inicial y el abastecimiento de los
insumos; la lista de productos deberia darnos la opcion de a criterio poder
seleccionar todos o solo uno de los productos a fin de ajustar la cantidad de

insumos y tiempos a utilizar. (Ver Figura 24: Nuevo Proceso).
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El boton de "Iniciar Proceso”, daria inicio oficial a la bitacora de produccion
registrando hora y fecha exactas; como medida de seguridad seria ideal sobre
todo en esta area mantener al encargado muy consciente de la captura, podrian
ser funcionales pantallas de alerta (Ver Figura 25: Alerta Inicio de Proceso) que

contribuyeran al enfoque en la cadena.

http:/ /'wwwlaboratoriolacteosMu.commx

QA X{ ) @ D

Usuario Pedidos Produccibn Almacén Administracidn SALIR

| Total de productos al dia: Il 03r02/2008 ]

T

Lécteos MUAQ, SALVADOR GIRON MENDOZ A 03/02/14 15:30 HRS 74

Figura 24: Nuevo Proceso
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Total de productos al dia; Il Q3/02/2008 l
Alerta
03/02/2008 ) Cantidad
cEstd seguro que quiere
4 FEB 2008 b V2 iniciar proceso?
SMTWTFS |
ruserht =
o nenHsE No Si J 0o |
paame| O
%
@ | Queso Daxaca 500gr ]
Lécteos MUAQ, SALVADOR GIRON MENDOZA 03/02/14 15:30 HRS P

Figura 25: Alerta Inicio de Proceso

A partir de este momento ejemplificaremos el posible uso del sistema en
base a la Figura 26: Produccion de queso Panela y Oaxaca.; cabe recordar que
independientemente de los eventos demostrados en este trabajo la idea general
es que el sistema pueda ser aplicado a cualquier otro producto, sin embargo lo
consideramos ideal por la claridad que existe en la definicidn de los puntos criticos

ademas de ser uno de los productos basicos en la cadena de Campus Amazcala.

La primer pantalla una vez iniciado el proceso mantiene de manera fija la
cantidad seleccionada anteriormente como meta de produccion; tendriamos a su
vez la posibilidad de nombrar o renombrar el proceso de acuerdo a lo establecido
en los manuales; consideramos ideal mantener dicha opcion abierta ante el
beneficio que representa un formato estandar en la constante variacion de la
produccion. (Ver Figura 27: Nueva Fase)
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Figura 26: Produccion de queso Panela y Oaxaca.
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La opcion de recetas solo se integra como ayuda y permite la consulta de
procesos; el cédigo (Ej. A18) resulta indispensable dentro del proceso, el ejemplo
plantea un cddigo alfanumeérico interno y asignado por el sistema el cual aumenta
un digito por cada fase agregada al mismo proceso, dicho formato permite la
estandarizacion de informacion al tener una forma simple de interpretacién por

parte del factor humano.

La fecha y hora son datos registrados automaticamente al inicio del
proceso; existen cuatro variables que nos ayudaran a registrar todas las

incidencias ocurridas en cada fase:

1. Materia prima: Aqui se encuentra el insumo 0 insumos que representan
mayoria en el producto terminado; la leche en nuestro caso especifico define los
posibles subproductos y sienta las bases para toda la produccion; el ejemplo
refiere a un consecutivo, al producto identificado, y a la opcion de seleccionar la

cantidad necesaria de un disponible. (Ver Figura 27: Nueva Fase).

2. Aditivos: Este rubro engloba todos los insumos que tengan relacién
directa en la concepcion del producto terminado; la pantalla requiere
primeramente un consecutivo, después un desplegable con la materia prima
disponible (cada rubro identificado mediante lote) y la cantidad requerida, la cual
puede ser modificada de acuerdo al proceso, receta o criterio. (Ver Figura 27:
Nueva Fase). Relativo al ejemplo, aqui estarian incluidos productos como sal,

azUcar, saborizantes, colorantes, conservadores; etc.

3. Utensilios: Refiere al registro de todas las herramientas que tienen
contacto fisico directo durante el proceso con cualquiera de los componentes del
producto terminado; puede englobar recipientes, contenedores, etc.; y maquinaria

0 aparatos como descremadoras, pasteurizadoras, etc. Cabe mencionar que para
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el correcto funcionamiento de esta seccion seria necesario primeramente
identificar mediante inventario todos los utensilios del area de produccion, de esta
manera simplemente los seleccionariamos de una lista de acuerdo al utilizado

fisicamente en planta. (Ver Figura 27: Nueva Fase).

4. Empleados: Al encontrarse todos los empleados registrados mediante
clave; seria necesario simplemente reafirmar quien o quienes tuvieron contacto

con el producto en la fase en cuestion. (Ver Figura 27: Nueva Fase).

5. Andlisis Lacteo: Los resultados de analisis de la leche como lo son:
grasa, proteinas, lactosa, agua, temperatura, pc, sélidos, etc. se deben de

ingresar a este apartado. (Ver Figura 27: Nueva Fase).

Al ir seleccionando las variables anteriores esta se ven reflejadas en el
recuadro anexo “Seleccionado” que las muestra a manera de lista facilitando el
cotejo fisico, el recuadro observaciones nos permite hacer mencién de cualquier
incidencia o evento que se considere relevante sobre todo ante el concepto

trazable. (Ver Figura 27: Nueva Fase).

Tanto la opcion de “producto resultante” como la de “subproducto
resultante” refieren a la finalizacion de la fase; sin embargo su funcién engloba
distintos factores:

a) "Producto resultante en esta fase": simplemente refiere a lo que
segun criterio predefinido obtuvimos al finalizar la etapa; este se encuentra
identificado mediante lote indicando la cantidad y cualidad; al dar clic en
“Siguiente Fase” damos por hecho el uso del resultante como la materia prima del
siguiente proceso; si por alguna razon fuera necesario finalizar el proceso este
podria ser reconocido como subproducto y almacenado para retomarse después.

(Figura 27: Nueva Fase).
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Usuario | Pedidos | Produccion Almacén Administracidn | SALIR ‘
A producir H
10 Queso Ponela 250gr Nombre de la Fase Sogtag
10 Queso Ponela 500gr - i) 5 A 1 8

03/02/2008
No Materia Prima Cantidad Disponible Cantidad Requerida
— oo
1 Leche 0302083 3oL
Agregor Materia Prima Seleccionado
Materia Prima 20L Leche 03020803
. - . Aditivos NA
Ne Aditivos Cantidad Disponible Cantidad Requerida Maguinaria NA
Empleados CSE0B0990
1 Sol45089 3000 gr E Andlisis NA
Agregar Aditivo
J10bservociones:
Ne | Utensilios | Cantidad Disponible | Cantidad Requerida

Agregar Utensilio

| Ne | Empleados | Clave X

1 Carolina Séanchez Estrella CSE0B0Y990 v
Agregar Empleado

TR

|Se\ecc|onur Andlisis lv

Agregar Andlisis
Producto resultonte en esta fose: I g —
Leche u:idlf\nadﬂ'l_ﬂ SI A180 I . Big“'e'“eFd’e

Subproducto resultante en esta fase

No Aplica vl 0

Figura 27: Nueva Fase

b) Subproducto resultante en esta fase: al terminar el proceso
productivo obtuvimos un “extra”; es decir un material que no necesariamente se
puede utilizar en el mismo proceso (Ejemplo: Crema), dicho insumo puede ser
almacenado para proceder como materia prima en otros productos o incluso para
su venta inmediata. Recordemos que tenemos un almacén especial para la
gestion de estos casos. (Ver Figura 27: Nueva Fase).

Como se mencion6 anteriormente el botdén de finalizar proceso tendria la
funcion de terminar el procedimiento de manera extraordinaria, loteando el
resultante como subproducto para poder ser utilizado posteriormente; el mismo
caso aplicaria si Unicamente obtuvimos un subproducto. (Ver Figura 27: Nueva
Fase).
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En caso de obtener tanto un producto como un subproducto, al dar clic en
siguiente fase ambos quedarian loteados y podriamos continuar con el proceso;
procediendo al reconocimiento de cada producto de acuerdo a su naturaleza. (Ver

Figura 27: Nueva Fase).

Si regresamos a la Figura 26: Produccion de queso Panela y Oaxaca.;
ejemplificando el proceso terminariamos la primera fase con “Leche Acidificada”
(Ver Figura 27: Nueva Fase), esto constituiria la materia prima en el siguiente
paso (Ver Figura 28: Fase 2), el proceso se podria repetir tantas veces se

considere necesario de acuerdo siempre a los procedimientos y recetas.

Es importante recordar que cada vez que agreguemos una fase, el codigo
interno aumentara un digito esto con la finalidad de un reconocimiento mas
amigable por parte del personal (Ver Figura 28: Fase 2); al terminar el producto
simplemente damos clic en el boton correspondiente, cerciorandonos
primeramente de definir correctamente el producto resultante, al mismo tiempo el
cbdigo de identificacién quedara cerrado y asignado de manera automatica. (Ver

imagen X.X Finalizar Proceso).
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Usuario Pedidos Produccidn Almacén Administracibn SALIR

)

Recetas

A producir:
10 Queso Panela 250gr
10 Queso Panela 500gr

Nombre de la Fase

A181

Contidad Disponible | Cantidad Requerida H 03/02/2008

Materia Prima

1 Leche acidificada 195 L I Hora: I I 00:00 hrs I

A1BO

Agregar Materia Prima Seleccionado:

. ) ) ) ) ) Materia prima: Leche acidificada
No Aditivos Cantidad Disponible Cantidad Requerida A180 1951
Aditivos: Sal 45089 20gr
1 Sal 45089 3000 or
Agregar Aditivo

Figura 28: Fase 2

Producto resultante en esta fase:

Quese Panela _-nl'! A18 1111
Subproducto resultante en esta fase:

No Aplica wj O XEXXXX

(©) siguiente Fase
_ ©)Finalizar Proceso

Lacteos MUAQ, SALVADOR GIRON MENDOZA 03/02/14 15:30 HRS 4

Figura 29: Finalizar Proceso

Una vez seleccionado el boton “Finalizar Proceso”, un mensaje de alerta
deberia aparecer advirtiendo dicho hecho, al corroborar la accidon sera necesario
por parte del encargado introducir la fecha de caducidad del lote (Figura 30:
Fecha de Caducidad) para esto se puede apoyar de una tabla de criterios que se
desplegara la dar clic en el botén “Fechas de Caducidad” (Figura 30: Fecha de

Caducidad), finalmente oprimimos aceptar.
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L)

A producir
10 Queso Panela 250gr Nombre de la Fase Recetas
10 Queso Panela 500gr ; A 1 8 1 1 1 1

| 03/02/2008

Ingresar Fecha de Caducidad para:

1 Leche acig | Hora: | 0000 s |

A180 10 Queso Panela 250gr

Agregar M 10/02/2008 Seleccionado:

. E Materia prima: Leche acidificada
Ne Aditivos A180 19.5L
Fechas de caducidad D Aditivos: Sal 45089 20gr

1 Sal 4508

Agregar A

Cancelar Aceptar
No Utensilios | Cantidad Disponible | Cantidod Requerida ‘J Yok sarvaciohas

Agregar Utensilie

| MNe Empleados Clave X

Agregar Empleado

| Seleccionar Andlisis ivl
Agregar Andlisis
I Producto resultante en esta fase! I

meso Panela zs%lm ] A1811111 I

Subproducte resultante en esta fase:

(©) Siguiente Fase

No Aplica wl o

Lacteos MUAQ, SALVADOR GIRON MENDOZA 03/02/14 15:30 HRS L4

Figura 30: Fecha de Caducidad

Una vez ingresados todo los datos se despliega una pantalla que muestra a
forma de bitacora la historia de produccion del lote ademas de otros datos
generales como fecha y hora en la que se dio por terminado el proceso, nos

permite ademas agregar comentarios finales para posteriormente imprimir la

pag. 59



etiqueta de codigo de barras que nos dard futuro acceso inmediato a dicha

informacion. (Ver Figura 31: Producto Final).

http://wwwlaboratoriolacteosMu.com. mx

QO X0 ) &€ D

Usuario Pedidos Produccién Almacén Administracidn SALIR
Producto Final 03/02/2008
Producto I
10 Queso Panela 250gr [ _fora: ] [300Hrs |

| Fecha de caducidad | | 10702/08 |

Historia del Producto

Fecha ‘Vl Hora ‘Vl Fnse"l Materia Prima W | Aditivos W | Utensilios W | Empleados W H

=03/02/08 08:00 A18 Leche ASD5241110 ISU456D52 CGM230490
KJHDF254
YRTF4G58

2-03/02/08 09:00 Atg1 Leche ASFD32421

2703/02/08  10:00 AN Cuajada A1811

2703/02/08 10:30 AtgM
2703/02/08  11.00 AtE1N
=703/02/08 12:00 AN
=-03/02/08  13:00 A8

2 [RTUAERm

A18111111

1Observaciones:

Lécteos MUAQ, SALVADOR GIRON MENDOZA 03/02/14 15:30 HRS L
Figura 31: Producto Final

2.3 Agregar Fase a Existente

Dicha pestafia nos permitiria continuar un proceso que tuvo que ser
interrumpido de manera extraordinaria, como se menciond anteriormente

simplemente le dariamos seguimiento a partir de la materia prima.
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2.4 Visualizacion de cadena

A través de esta caracteristica podemos visualizar el proceso productivo de
un lote a manera de reporte, esta herramienta representa un importante método
de consulta para el proceso trazable e independientemente de que dicho listado
solo incluya el registro en produccion, el detalle nos permite dirigirnos a los
diferentes almacenes y por lo tanto llegar al origen y viceversa. (Ver Figura 32:

Visualizacion de Cadena)

Para el correcto uso de la herramienta solo se requiere la identificacion del
lote en cuestion mediante codigo, este se puede ingresar de forma manual
capturando los digitos correspondientes o se puede utilizar el lector de codigo de
barras que lo enlaza automaticamente; esto hara que se despliegue una pantalla
con toda la informacion que nos permite manipularla mediante filtros y detalles.

(Ver Figura 32: Visualizacion de Cadena).
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Visualizacion de Cadena
Buscar lote | =
Lote W Fecha W Hora W Fase W Materia Prima W Aditivos W Utensgilios W Empleados W
= A18111111 03/02/08 13:00 Completada
= 03/02/08 08:00 Al8 Leche ASD5241110 1SU45GD52 CGM230490
KJHDF254
YRTF4G58
2= 03/02/08 09:00 AB1 Y Leche ASFD32421
o7 03/02/08 10:00 A1811 Cuajado A1E11
o= 03/02/08 10:30 AR
o= 03/02/08 11.00 A1B1INT
== 03/02/08 12:00 ABTIIN
oF 03/02/08 13:00 AN
27 A1815246 02/02/08 10:00 Completada
o~ A1810325 01/02/08 12:00 Completada
Lacteos MUAQ, SALVADOR GI RON MENDOZA 03/02/14 15:30 HRS A

Figura 32: Visualizacién de Cadena

Almacén Subproductos - Producto Terminado.

A través del proceso de produccién hemos podido apreciar la importancia de
la gestion trazable de los diferentes almacenes; abordamos desde una
perspectiva practica los momentos de intervencion de estos y el reconocimiento y
clasificacion de los productos que podrian integrarlos; por lo tanto en este punto
retomaremos el "Almacén de Subproductos" y el "Almacén de Productos”,
respectivamente.
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Almacén de Subproductos.

Desde el momento en el que damos por finalizada una primera fase (Ver
Figura 27: Nueva Fase) existe la posibilidad de obtener un subproducto o producto
secundario, en la mayoria de los casos estos son reutilizados o comercializados
de forma independiente por lo tanto es indispensable su reconocimiento mediante

loteado y posterior almacenamiento.

Al momento de tener como resultado un subproducto, este debe ser loteado
por el sistema al reconocerlo en el cambio de fase; aqui es indispensable que
dicho insumo sea retirado del area de produccién, y posicionado en su respectivo

almaceén.

Para la captura en el sistema utilizaremos la opcidon "Nuevo Registro”, en la
herramienta  "Almacén de Subproductos" (Ver Figura 33: Nuevo Registro
Subproducto), esta nos permitira guardar la informacion pertinente al producto
como lote, fechas, etc., una vez ingresadas todas la variables damos clic en

aceptar para proceder a asignar su ubicacion.

Al igual que en el almacén de materia prima, el sistema debe incluir las
diferentes herramientas que permiten la gestion de rastreo en el producto; ante
esto no delimitaremos a detalle la funcion de cada una de ellas, simplemente
asumiremos que el comportamiento a partir del almacenado es relativamente

similar en todos los almacenes.
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Lécteos MUAQ, SALVADOR GIRON MENDOZA 03/02/14 15:30 HRS o

Figura 33: Nuevo Registro Subproducto

Almacén de Productos

Este almacén confiere a los productos que salen del area de producciéon y

gue estan destinados a la venta por considerarse como "terminados”, y aunque el

tiempo de entrega a los puntos de venta (dada la naturaleza de los pedidos) es
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relativamente corto, resulta de suma importancia su ubicacién y reconocimiento de

acuerdo a sus cualidades.

En el sistema una vez terminado el proceso productivo obtenemos un lote de

identificacion mediante cédigo de barras; este refiere a toda la informacién que

soporta al producto; dicho lote debe ser utilizado para la asignacion de la posicion

que ocupara en los estantes (Ver Figura 34: Nuevo Registro Producto Terminado),

el ingreso trabaja de forma similar que los otros modulos, la diferencia radica en el

acceso automatico por coédigo de barras mismo que serad utilizado en las

subsecuentes herramientas del almacén.
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Ocupado lm | Disponible IE

Lécteos MUAQ, SALVADOR GIRON MENDOZA 03/02/14 15:30 HRS 4

Figura 34: Nuevo Registro Producto Terminado
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Expedicion de Producto

En el apartado "Pedidos" encontramos la opcion "Expedicién”, estd nos
permitira iniciar la gestion de la salida del producto terminado hacia los puntos de
venta; al ingresar a la herramienta debemos detallar la busqueda de acuerdo a los
diferentes criterios que en conjunto nos deberian indicar el disponible en
almacén, y a su vez su ubicacion dentro de este. (Ver Figura 35: Salida de
Producto Terminado.)
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|_Fecha ] [23v05r201] [

[ Orden de Compra {sﬂ @ D) m G D)
| Punto de venta | [Tiendo 100% Usa  |w]
l Producto (s) JITodcs _\v]
Requerimientos
A
s | l _.Il ot _] I Ubicacibr _] .
I 8 "EG ar JI Queso Panela ”.-0-.1111 ” Alm PT B1 I
l 15 |Laso ar Ji_Queso Ranchero ”B‘l‘sﬂ ILAIm PT C2 |
[ 12 ][tkg _H_Queso QOaxaca ][01111 ]LMm PT A3 ]
L d
~
Generar Requisicidn a Almacén
Lécteos MUAQ, SALVADOR GIRON MENDOZ A 03/02/14 1580 HRS 4

Figura 35: Salida de Producto Terminado.
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Una vez atendida la requisicion, la salida fisica del almacén se coteja bajo el
mismo criterio de coordenadas; la entrega a los puntos de venta es
responsabilidad de Campus Amazcala por lo tanto es necesario ingresar al
sistema los productos efectivamente cargados en el transporte a fin de deslindar

responsabilidades y continuar la linea rastreable. (Figura 36: Movilidad).
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[ Usuario Pedidos Produceibn Almacén Administracion SALIR

| Codigo de Salida | [12T2E1567S | hﬁ I
A entregar:
A
E i

- LQueso Qaxaca 250 grl I_A8521S12 I . I l
[[5]#] | Quese Ranchero 250 ] [aspezsa | . I i |
12 [#] | Queso Panela 500 or | [SA25154 | . I ; |

I Transporte ]C F452J1FORD PICK UP ) | Fecha y hora de salida

I Destino ] @: A1 TIENDA 100% UAQ )

| Generar movilidad _I

Lacteos MUAQ, SALVADOR GIRON MENDOZ A 03/02/14 15:30HRS 4
Figura 36: Movilidad

La Figura 36: Movilidad, ejemplifica el proceso de registro; es necesario
ingresar el coédigo de salida del almacén a fin de verificar que los productos ahi
especificados estén abordo, solo es necesario dar clic en el botdn verificador a fin
de validar el registro, en caso de ser menos la cantidad se puede modificar y

agregar un comentario en el anexo correspondiente para la posterior conciliacion.
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Es ademas indispensable el registro del transporte, el conductor de este y
por lo tanto responsable de la entrega, corroborar el destino y por ultimo dar clic
en el boton "Generar Movilidad" que dara por asentado el movimiento y asignara

de manera automatica la fecha y hora de salida.

A partir de este punto solo resta el comprobar que el producto llegue a su
destino esto lo lograremos a través de un cotejo fisico directamente en el punto de
venta, la persona encargada de la recepcion ingresara al sistema en la opcion
"Pedidos", en el apartado "Expedicién" en la herramienta "Recepcion". (Figura 37:

Recepcion Puntos de Venta).

Dicha opcién funciona sustituyendo un formato fisico de recepcion, ademas
de otorgar cierta veracidad en las entregas al ser una persona externa quien
corrobore las unidades; la persona responsable al ingresar a la herramienta debe
seleccionar o ingresar la orden u 6rdenes correspondientes; en la seccién inferior
debe desplegarse un listado con los productos pertinentes. (Ver Figura 37:

Recepcion Puntos de Venta).

La ventana antes mencionada se compone por 6 columnas, las primeras 2
corresponden a la cantidad y al producto establecido previamente en la orden de
compra; la 4ta repite los insumos permitiendo al encargado poder modificar solo la
3ra en la que verifica la cantidad recibida o bien indica el faltante que se reflejara
en la 5ta columna; la 6ta solo funcionara a manera de indicador que nos permitira
posteriormente agregar las aclaraciones a la cantidad pendiente. (Ver Figura 37:

Recepcion Puntos de Venta).

De acuerdo a los indicadores anteriores podemos en caso de existir faltantes
hacer las observaciones pertinentes a estos a fin de contribuir a esclarecer los
motivos de dicho hecho; tenemos también la opcion de realizar comentarios

adicionales que a criterio se consideren necesarios; por ultimo es necesario
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corroborar el responsable y el destino, al dar clic en el botén "Asentar Recepcion”

damos por finalizado el procedimiento.

http:/ fwwwloboratoriclactecsMu.com.mx

QD X{ ) €O
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IE 29/05/2014 E

| Orden de Compral @ )

Producto: J
I Pedido OC. ] [_Cantidad en Recepcion ] i
‘Q @  Podcto | a || Producto | Falonte B ¥
| 8 | | Queso Oaxaca 250 | [ 8]8] | QuescOaxaca | | 0 | K
| 15 | | QuesoRanchero | [ 15]¢] [ QuesoRanchero | | 0 ] [ 2]
[ 12] [ Queso Panela 500 ] [ QuesoPanelas0o ] [0 ][ 3]

Comentarios Faltontes
S

Agregar Fila

I Comentarios Adicionales I

| Responsable I @ A14226 Maria Sanchez 553_'.|--:r-'-_~3.)

| Destino I @f;_-. TIENDA 100% UAQ D)

Figura 37: Recepcion Puntos de Venta

Es siempre necesario identificar el fin de todos los productos; si por alguna
razon ajena a nuestra gestion, estos no llegan al punto de venta, la bitacora debe

esclarecer el hecho y garantizar el correcto manejo de la situacion,
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Administracion

En la pestafia de Administracion se agrega y visualiza toda la informacion
especifica de cada aditivo, analisis, empleado, materia prima, producto, punto de
venta, utensilio, transporte, vaca. Es utilizado en pro a la estandarizacion de
campos, es decir, para agregar productos o familias de productos, que facilitarian
la comunicacion en los diferentes departamentos; sin embargo el criterio del
funcionamiento a pesar de ser tan amplio (a excepciéon de la estandarizacién) no

resulta primordial en el proceso trazable.

http/ frwwwlaboratoriolactecsMu.com mx
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Utensilio

Transporte
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Lécteos MUAQ, SALVADOR GIRON MENDOZ A Q3/02/14 15:30 HRS e

Figura 38: Pestafia Administracion

La Figura 38: Pestafia Administracion contiene la lista de los campos
modificables en la aplicacién, que intervienen en cada una de las fases del

producto, desde la materia prima hasta el punto de venta del lacteo.
Al seleccionar alguno de los campos se abre una nueva pantalla (ver

Figura 39: Pestafia Aditivo), en la cual aparece la lista de los productos dados de

alta, en este caso aditivos. Tiene un buscador para encontrar facilmente el registro
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Figura 39: Pestafia Aditivo

que se desee visualizar o editar. Para editar es necesario dar click en el lapiz, y se

podran modificar los campos llenados en el formulario.

Al dar click en nuevo aditivo se despliega una pantalla con un cuestionario,

cada categoria tiene campos diferentes de llenado, en el caso de Aditivos cuenta

con Lote, Cantidad, Proveedor, Fecha de recepcién, Fecha de caducidad y

observaciones

hitp://wwwlaboratoriolactessMu com.mx
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Figura 40: Nuevo Aditivo
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Salir

Es el ultimo modulo o pestaia del software, en esta parte se le pregunta al
usuario si esta seguro de que quiere salir, al dar clic en aceptar se cierra la sesion.
Ver Figura 41: Salir

http:/ fwwwlaboratoriolacteosMu com.mx
QA X {} { ) @)
Usuario Pedidos Produccibn Almacén Administracitn SALIR
_"h‘
( Alerta
LEstd sequro que quiere cerrar
sesibn?
Me =]
. .
Lécteos MUAQ, SALVADOR GIRON MENDOZA 03/02/M14 15:30 HR3 7

Figura 41: Salir
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2. Politicas adicionales al movimiento trazable

Son situaciones no propuestas en el presente manual como pérdidas en los
productos por situaciones no controlables debidas a mdultiples y diversas causas.
Una de las principales es, a menudo, que la leche caduca y el producto que pasa
largo tiempo en anaquel se regresa a produccion, contablemente en el médulo de

almaceén se registra la informacién referente al incidente.

Producto caduco

En el caso de que se regrese un producto caduco se contabiliza en almacén
entrando como un producto nuevo, se da de alta para fines estadisticos y de
control. En el médulo de administracibn se agrega el nombre de producto
“producto caduco” y se llena el formulario con la informacion solicitada y se

agregan observaciones de dicho producto.

Una vez que el producto caduco regresé a la planta; se depositard en un
lugar establecido para la eliminacion del mismo y asi evitar los robos o
confusiones que podrian traducirse en su consumo no autorizado; no se pueden

verter o tirar en cualquier lugar porque animales podrian comerlos.

Pérdidas de productos

Uno de los factores importantes en la comercializacion de los productos MU
es el transporte y traslado, si en el transporte por una situacion fortuita se rompe
un recipiente o no llega en su totalidad al punto de venta se registra en el médulo
de administracion en producto como “Producto perdido” llenando el formulario

correspondiente y se agregan observaciones de dicho producto.
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CAPITULOV MANTENIMIENTO Y APLICACION.

1. Planteamiento

Una vez ejemplificadas las caracteristicas del sistema, es preponderante
establecer procedimientos de auditoria al mismo; dichas pruebas deben reflejar
como hemos reiterando en multiples ocasiones la calidad de informacién que el

sistema puede arrojar y el factor tiempo que involucra la respuesta.

Estas podrian ser programadas de acuerdo a distintos criterios como los
intervalos en los volimenes de ventas y producciéon, reflejando solo el
procedimiento de busqueda o englobando la complejidad que conllevaria una
crisis alimentaria o alerta sanitaria; sin embargo dichas decisiones a pesar y en
seguimiento de las politicas que pudiera establecer la empresa competen a un

gabinete o comité de planeacién o gestion de crisis.

La conformacién de este es indispensable al momento de instaurar el
sistema; el criterio de conformacion puede ser muy variable; sin embargo la
primera y mas relevante recomendacion recae en el conocimiento y cercania del
puesto elegido con una o varias areas involucradas directamente en la concepcion

del producto, (Produccién, Ventas, Compras, etc.).

Campus Amazcala sin embargo depende de una jerarquizacion muy definida
bajo el organigrama de la universidad, por lo tanto puestos pertinentes a Rectoria,
Contraloria y Juridico podrian tener una participacion clave en la toma de

decisiones.
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2. Gestidn de respuesta y evaluacion.

Como se menciond anteriormente es necesario establecer ejercicios de
rutina que evallen la respuesta del sistema ante el pedimento de informacion;
mediante estos se podran gestionar las mejoras integras tanto al sistema como a
los procedimientos; algunos de los casos mas comunes 0 inmediatos que
podemos utilizar podrian incluir anomalias en el tratamiento de la leche,
irregularidades en el manejo o almacenaje de aditivos, empaques o cualquiera
relacionada con el producto terminado como la cadena de frio. (Diagrama 5:

Evaluacion Sistema)

Rastreo de
Lotes.

Hacia Hacia
Proveedores Clientes

Busqueda de
Datos

Comprobacion de
respuesta del sistema.

Discusion de
Resultados

Conclusiones
de Mejora

¢ Sistema
OK?

Gestion de
aplicacién

Diagrama 5: Evaluacién Sistema
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Y mientras la informacion puede ser procesada o presentada en mdultiples
plataformas, el lote o clave siempre representa el punto critico que desencadena
el flujo de informacién, por lo que ante cualquier situacion debemos tener
presentes las siguientes referencias:

1. Lista o compendio de lotes que conforman un producto terminado.

2. La conciliacion de lotes reportados en los productos con los de los

registros en los diferentes almacenes.

¢,Doénde buscar?

Como se abordd en el capitulo IV Modelo Manual del Sistema de
Trazabilidad de Productos Lacteos en el Campus Amazcala de la Universidad
Autonoma de Querétaro; cada almacén mantiene un bitacora similar o igual a la
Figura 42: Movimientos de Almacén; la cual nos permite ubicar los puntos de

partida de acuerdo a fechas, destino, producto, etc.
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Figura 42: Movimientos de Almacén
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Por su parte el area de produccion mantiene su propia bitacora incluyendo a
detalle las intervenciones de los diferentes atributos que conciben el producto; una
vez identificados los posibles lotes afectados se puede indagar en la problematica

mediante dicho historial. (Ver Figura 43: Visualizacion de Cadena).

http:/ /wwwlaboratoriolactecsMu.com mx

QX ) @ D
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Figura 43: Visualizacién de Cadena
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3. Alerta y/o crisis sanitaria.

Constitucion Gabinete externo

En anexos anteriores se abordo la necesidad de formar un gabinete de
alertas o crisis sanitarias, se planted lo oportuno de su integracion a partir del
conocimiento y relacion de las diferentes areas con el centro de produccion; sin
embargo y en seguimiento a dicha estructura, surge la posibilidad de que la
magnitud de una posible emergencia sobrepase los alcances organizacionales,

geograficos y jurisprudenciales que pudiera tener la entidad.

La cooperacién oportuna de diferentes sectores en seguimiento con las
autoridades correspondientes canalizaria los esfuerzos en razén a evitar la
propagacion en primera de un posible virus y en consiguiente de la
desinformacion generando una problematica social y por lo tanto perjudicando la

industria involucrada por ejemplo los lacteos.

Procedimiento gestién de accién, crisis alimentaria.

1. Primeramente la alerta puede llegar a ser de conocimiento de la

administracién mediante varias vias de comunicacion como las siguientes:

Departamentos internos.
Por parte de proveedores.
Por parte de clientes.
Medios de comunicacion.

Asociaciones calificadas.

2. Al gabinete le confiere gestionar todas las variables necesarias para el
ajuste de actividades, siguiendo siempre la jerarquizacion establecida de acuerdo

a la constituciéon o no de uno externo.
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Las principales funciones del gabinete pueden incluir:

» Evaluar y calificar la crisis o alerta.

* Nombrar un encargado de establecer el dialogo con los interesados.

* Realizar la gestion y ejecucion de planes y procedimientos para
normalizar las actividades.

» Establecer y ejecutar politicas de comunicacién tanto internas como

externas.

3. Al mismo tiempo son ellos los encargados de recopilar y validar toda la
informacion pertinente, ya sea por medios internos (Utilizando el sistema de
gestion interna) o por medios externos evaluando datos cientificos e informes de
asociaciones representativas y los comunicados o indicaciones que la autoridad

proporcione.

4. Una vez que se ha analizado el conjunto de datos y referencias
anteriormente recabadas, se puede determinar el origen del problema y al mismo
tiempo definir si se trata o no de un riesgo real que pudiera agredir el bienestar de
los consumidores; los potenciales desencadenadores de una crisis podrian

situarse a partir de los siguientes supuestos:

4.1 Manejo de informacién sin conocimiento certero de algun riesgo existente
0 en potencia.

4.2 Manejo de informacion sobre un riesgo en potencia pero hasta el
momento sin antecedentes.

4.3 Un riesgo en potencia del cual se desconocen sus efectos reales sobre la
salud a pesar de existir informacioén al respecto.

4.4 Se conoce el riesgo y sus posibles efectos en la salud, sin embargo adn

no se tienen antecedentes reales registrados.
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4.5 Se trata con un riesgo real del cual se tienen antecedentes registrados, y

el cual ya ha provocado efectos sobre la salud.

A su vez, seria conveniente establecer bajo el criterio anterior una
clasificacion que ubique al posible riesgo bajo un grado comparable, se pueden 5.
El detalle de la informacion enterada a la autoridad correspondiente.

Factor de
Riesgo a la
Salud.

Alcance
Geogréfico.

Opinién
Publica.

Diagrama 6 Escala Comparable del Riesgo



» Todo dato en relacion a un posible riesgo vinculado con algun
producto en el mercado.

» Constitucién de gabinetes.

» Declaracion de alerta o crisis.

* Medidas inmediatas aplicadas.

+ Medidas conducentes.

6. Por dltimo en razon al resultado del proceso de gestion, si no existe el
riego este simplemente es descartado, en el caso contrario de forma inmediata se

tienen que determinar las acciones a tomar.

e Retirar el producto.
» Cuarentena o inmovilizacion.
* Reprocesar o reciclar a fin de volverlo apto para el consumo.

» Destruccion total del producto.

Lo anterior siempre en funcién a la proteccion de los consumidores y de

forma consecuente al cuidado de la imagen o reputacion de la entidad.
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6. RESULTADOS

Se realiz6 una propuesta para el desarrollo de un software, con el cudl
estudiantes de ingenieria o de informatica podran llevar a cabo la creacion del
mismo. La propuesta del manual del sistema de trazabilidad de productos lacteos
en el campus Amazcala de la Universidad Autbnoma de Querétaro se hizo con
apoyo de una aplicacion el linea llamada balsamig.com, esta herramienta se

utilizé para las maquetas del disefio del software (ver figura 44. Balsamig.com).

fi
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4t s
Button Buitton Bar [ Tab ... Checkbox “Gheckbax Graup. Calor Picker GornboBax { Pull | DateChooser [ Help Buttan Multiline Button | Numer|
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Bienvenido
[Busear o I@;

Si usted desea ver el proceso del producto que esta consumients, en la barra de busgueda
ingrese los | que se abajo del cédige de barras.

| Ldcteos MUAQ
Bierwenido
i SALWADOR GIRAN MENDOZA.

| Usuarie 1 ]

Lnter mockup notes bere, You can hide this pane! from the few meny.

Figura 44. Balsamig.com

El software evaluara y monitoreara la calidad de los productos, como vimos
a lo largo del manual, al llevar un control del recurso humano, de los aditivos, y de

la materia prima en cada fase, se asegura el nivel de calidad.

Se realiz6 el manual con el conocimiento de procesos administrativos,
control de inventarios, manejo de recursos humanos para la integracion y disefio
del modelo manual del sistema de trazabilidad de productos lacteos en el campus
Amazcala de la Universidad Autbnoma de Querétaro, que constituye una parte
muy importante para el desarrollo del software ya que se basa en el

funcionamiento que se propone en el manual.
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Se rastrea la materia prima desde el momento en que sale de la vaca hasta
el producto final que llegara al cliente, con un nimero de lote se puede saber la
rastreabilidad de la leche. Logramos encontrar puntos criticos para controlar y
verificar la informacion de todos los factores en cada uno de los procesos por los
gue pasa la leche. La logistica en los inventarios propuesta en el manual
determinard el inventario minimo del producto para evitar tiempo extra en recursos
humanos. Asi mismo se determinaron los puntos de venta, esto permite junto con

la logistica un control de produccion preciso y reflejado en la base de datos.

Este es un trabajo de los alumnos de la facultad de Contaduria y
Administracion para la Universidad con apoyo de alumnos de la facultad de
ingenieria, cumplimos con el objetivo de aportar algo a nuestra Universidad. Es un
impacto motivacional para los estudiantes que participan en proyectos de
investigacion ya que los doctores, maestros e investigadores de la Universidad
usualmente son los que se llevan los aplausos en este tipo de proyectos.
Participamos en el 8°Congreso Internacional de Ing enieria haciendo un poster de

nuestra investigaciéon con apoyo de estudiantes de ingenieria para dar a conocer

nuestro proyecto multidisciplinario (Ver Figura 45).

Figura 45 Poster 8°Congreso Internacional de Ingen  ieria
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7. CONCLUSIONES

La trazabilidad surge como medio de respuesta a diversas problematicas que
en su momento comprometieron la seguridad de los usuarios, actualmente resulta
indispensable independientemente del impacto de la entidad, el establecimiento
de politicas y procedimiento trazables que conlleven a la apertura y canalizaciéon

de la informacion otorgando asi confianza en la calidad del producto y/o servicio.

La implementacion de un sistema de trazabilidad para la cadena de
suministro en la produccién de leche es necesario para fortalecer la competitividad

de una empresa o institucion.

La investigacion se cifile a la aplicacion de normativas nacionales e
internacionales, que contribuyeron a la parcial observancia de los procedimientos
y técnicas utilizadas en Campus Amazcala, permitiendo asi la conceptualizacion
de una herramienta que sugiere de forma implicita la evaluacién y posible mejora

de los diferentes puntos criticos dentro de la cadena productiva.

Al mismo tiempo se evaluaron diferentes tecnologias teniendo en cuenta las
caracteristicas propias de la entidad y considerando el potencial de esta, la
herramienta descrita contempla el uso de coédigo de barras, lo que resuelve en

primera instancia la constante en el flujo de informacion.

El software sera capaz de leer e interpretar dichos cdédigos por dispositivos
electronicos que tengan acceso a los principales exploradores y mostrar la
informacion por la que pasé cada lacteo en tiempo real. Se reduciré el tiempo de

construccion de datos significativamente.
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La integracion y disefio del modelo manual del sistema de trazabilidad de
productos lacteos en el campus Amazcala de la Universidad Autébnoma de
Querétaro, fue planteado en todo momento bajo la asesoria de ingenieros
especializados en la tematica, lo que genera una idea realizable y viable tanto a

Su programacién como a su ejecucion.

pag. 85



8. TRABAJO FUTURO.
1. Hacia la Universidad

A lo largo de este trabajo se ha presentado la construccion de un médulo
gue permita tanto a la entidad como a los diferentes usuarios conocer el concepto
de "trazabilidad" dentro de los productos lacteos producidos en el Campus
Amazcala; esto con el fin de promover el uso de practicas que coadyuven a
establecer un concepto de calidad amigable hacia la empresa en su relacion con

el consumidor.

Figura 46: Variedad de hortalizas

Independientemente del foco de atencion de esta investigacion, la relacion
de la trazabilidad con la promocién de la calidad se mantiene constante en
practicamente todas las empresas o industrias productoras de bienes y/o
servicios; regresando a el caso particular de Campus Amazcala, este no solo
produce lacteos si no que mantiene una variada oferta de hortalizas, ademas de
tener en su haber especies como ranas Y tilapias; esto por mencionar algunos de

los mas relevantes. (Figura 46: Variedad de hortalizas)

El médulo de lacteos fungiria como un primer paso en el establecimiento de

manuales y procedimientos que integren la trazabilidad como parte cotidiana en
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su desempefio y aunque el desarrollo de la aplicacion hacia los demas productos
conllevaria a una nueva investigacion que indague a fondo en las diferentes
normativas de calidad y logistica; el concepto en su esencia se mantendria

permitiendo partir de un punto en concreto.

Se percibe claramente como la rastreabilidad se podria extender hacia los
diferentes puntos de produccién de Campus Amazcala, sin embargo actualmente
la Universidad Autbnoma de Querétaro mantiene dentro de sus prioridades la
concepcion de “"empresas universitarias”, que consisten en el desarrollo de
productos y/o servicios a partir de la esencia del conocimiento de las facultades y
en razén al trabajo multidisciplinario, lo que conlleva a un sinnimero de
posibilidades que también podrian hacer uso de un mdédulo similar con el fin de
consolidar su oferta hacia el publico en general. (Figura 47: Productos

Universitarios).

Figura 47: Productos Universitarios
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El modulo de trazabilidad engloba el reconocimiento y andlisis de diferentes
variables que involucran a distintos departamentos como compras, produccion,
finanzas, administracion, etc.; actualmente se presenta solo como una
herramienta de rastreo, sin embrago la identificacion de estos factores puede
contribuir a la gestion de procedimientos adjuntos que faciliten sus funciones,
dicho modulo puede ser parte integral de un sistema financiero que consolide una
visibn empresarial por parte de la universidad; pudiendo evaluar y controlar
criterios como presupuestos, costos, evaluacion de proveedores, importacion,

exportacion, etc.

b

Hacia Querétaro y zonas aledafas.

Como se menciond anteriormente el incentivo de trazabilidad dentro de las
empresas contribuye a canalizar un concepto positivo de la calidad en el producto;
actualmente muchas empresas cuentan con certificaciones que garantizan la
gestion de sus procedimientos y por lo tanto elevan la confianza en sus

consumidores abriéndose paso en diferentes mercados.

Sin embargo muchos de los pequefios y medianos productores no tienen

siempre facil acceso a herramientas que diversifiquen la concepcion de sus
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labores, limitandoles a procesos artesanales que si bien mantienen un alta
plusvalia entre la sociedad pueden significar el rezago tecnolégico e industrial de

la zona.

Querétaro segun datos del Servicio de Informacion Agroalimentaria y
Pesquera (SIAP) produjo en el afio 2012, 336,643.64 toneladas de leche de
bovino (Ver Tabla 3: Produccion Toneladas de Leche México 2012.); lo que coloca
al estado como un importante proveedor a nivel nacional, representando un
incentivo constante para su economia al no solo generar fuentes directas de

empleo si no fungir como una atraccion de abastecimiento para la industria

transnacional.

Segun datos tomados de INEGI, especificamente haciendo uso de la
herramienta presentada como el Sistema de Consulta de Informacién Geo
estadistica (http://gaia.inegi.org.mx/sciga/viewer.html), existen en el estado
alrededor de 563 unidades de produccion ("Explotacion de Bovinos para la
produccion de Leche") que si bien puede o no se dediquen de forma exclusiva a

esta actividad son los que en una primera instancia se asemejarian mas al caso
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expuesto y en algun momento podrian inclinarse hacia la produccién de derivados

lacteos.( Figura 49: Herramienta SCIGA).

De estas 563 unidades de produccion, solo 5 tienen mas de 50 empleados
trabajando dentro de sus instalaciones; de acuerdo a esto y teniendo como
referencia la informacion tomada de CONDUSEF (Ver Tabla 4: Estratificacion
Micro, Pequefias y Medianas empresas.) estas se podrian clasificar como
medianas e incluso grandes empresas, sin embargo representan un segmento

muy pequeio dentro del universo primeramente planteado.

Por consiguiente el resto de las empresas clasificarian como pequefias y
micro; de estas, 554 unidades de produccion ocupan 30 o menos empleados
dentro de sus instalaciones, lo que las convierte en entidades emergentes y con

potencial de innovacion.

Ante esto surge un campo de oportunidad en cuanto a aplicacion,
comercializacién y diversificacion de la herramienta, la concepcion por parte de la
universidad ayudaria a que esta fuera en gran medida mas accesible

contribuyendo asi a la integracion de este segmento econémico.
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Estado

Produccion

Precio (Pesos por

Valor (Miles de

(Ton) kilogramo) pesos)
Jalisco 2,024,966.63 4.66 9,429,166.63
Coahuila de Zaragoza 1,287,917.62 5.2 6,693,969.47
Durango 1,037,912.62 5.49 5,694,068.57
Chihuahua 979,502.24 5.35 5,235,160.18
Guanajuato 735,616.00 5.09 3,740,447.70
Veracruz 715,189.80 5.21 3,727,962.22
México 469,315.29 5.54 2,599,187.12
Puebla 422,768.40 5.47 2,314,354.28
Chiapas 402,726.56 4.44 1,789,533.63
Aguascalientes 367,599.38 5.48 2,012,999.14
Hidalgo 364,017.99 5.08 1,847,630.96
Michoacéan 344,809.91 5.32 1,833,457.74
Querétaro 336,643.64 5.59 1,880,259.82
Zacatecas 159,310.44 5.08 809,818.87
Baja California 159,231.43 5.09 811,181.25
Oaxaca 147,101.64 5.62 826,258.08
San Luis Potosi 125,820.27 5.21 654,886.91
Sonora 110,764.34 5.61 621,334.88
Tlaxcala 109,951.52 5.01 550,260.94
Tabasco 106,960.00 4.24 452,969.75
Sinaloa 102,519.24 5.29 542,422.09
Guerrero 88,808.54 6.87 610,482.84
Nayarit 55,779.00 5.7 317,844.76
Baja California Sur 40,566.14 7.08 287,245.52
Nuevo Leén 38,622.34 5.13 197,931.90
Campeche 38,423.56 6.85 263,065.33
Colima 35,547.60 6.75 239,793.57
Tamaulipas 28,242.33 6.47 182,693.50
Morelos 22,420.76 5.07 113,738.42
Distrito Federal 12,678.16 9.23 117,026.33
Quintana Roo 6,127.98 4.92 30,175.20
Yucatan 3,008.53 6 18,051.95
Total 10,880,869.88 5.19 56,445,379.52

Fuente: Tomada de Consulta Pecuaria 2012, INEGI, SI

AP;

http://www.cmgs.gob.mx:8080/mapasdinamicos/

Tabla 3: Produccion Toneladas de Leche México 2012.




Micro Todas Hasta 10 Hasta $4

Pequefia | Industria y Servicios | Desde 11 hasta 30 Desde $4.01 hasta $100
Mediana Industria Desde 51 hasta 250 Desde $100.01 hasta $250

Fuente: Adaptado de tabla ¢De qué tamafio es una PYME?, CONDUSEF 2013.
http://www.condusef.gob.mx/index.php/empresario-pyme-como-usuarios-de-servicios-financieros/542-ide-
gue-tamano-es-una-pyme
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ANEXOS

1. Pdéster 8°Congreso Internacional de Ingenieria.

i Sistema de Trazabilidad de Productos del Campus Amazcala

Campus Amazcala Traceability Product System

Sanchéz-Estrella Carolina*, Pantoja-Mendoza Norma Edith?, Giron-Mendoza Salvador?, Quevedo-
Martinez Edgar Arturo?*, Sotomayor-Olmedo Artemio3.

*Facultad de Contabilidad y Administracion, 2Facultad de Informatica, 3Facultad de Ingenieria.

8°|CONGRESO '
INTERNACIONAL DE INGENIERIA

RESUMEN: La trazabilidad es un proceso clave en el ciclo de vida de productos y servicios. La trazabilidad se realiza tanto al interior como al exterior de una
entidad proveedora, permitiendo identificar los detalles particulares de cada producto o servicio ofrecido. Considera aspectos como: la obtencidon de materia
prima, su transformacion en productos de valor agregado, procesos administrativos y su colocacién en el mercado. El objetivo de este trabajo es presentar un
prototipo de un sistema de arquitectura abierta, que implemente los patrones de disefio de software Modelo-Vista-Controlador, Cliente-Servidor mediante una
metodologia 4gil. La aplicacion permitira gestionar la trazabilidad de los productos del campus Amazcala centrandose en: gestion de recursos, operaciones en
inventarios, procesos de produccion y puntos de venta(PDV).

ABSTRACT: Traceability is a key process in the products and services life cycle. The traceability is performed inside and outside of a provider entity, allowing identifies the individual details of
each offered product or service. It considers aspects like: raw material obtaining, the processing into value added products, administrative process and their placement on the market. The
target of this work is to present a prototype of an open architecture system that implements the software model-view-controller into a client-server design patterns using an agile methodology.
The application will manage the traceability of products of campus Amazcala focusing on: inventory operations, production process and point of sales (POS).

INTRODUCCION
MATERIAL Y Mﬁmnos La trazabilidad es un tema en constante expansidn en los ambitos
académico y productivo, pues permite conocer de manera certera cada
una de la etapas en el ciclo de vida de cualquier producto o servicio
implicando esto un incremento en la calidad, disminucion de costos,
control sobre contingencias y una mejor toma decisiones.
La trazabilidad esta definida como un conjunto de procedimientos
definidos y suficientes que permiten conocer el histérico, ubicaciéon y
trayectoria de un producto o serie de productos a través de su cadena de
suministros [Afadir referencia de ISO 9000]. Es decir, la trazabilidad

El framework libre de trabajo Ruby on Rails, permite
desarrollar aplicaciones web mediante el uso del
lenguaje de programacién Ruby, implementa el
patrén  arquitecténico de software Modelo Vista
ontrolador (MVC). Por su filosofia Rails permite
combinar la claridad del lenguaje Ruby con la

pacidad de desarrollar aplicaciones de escala
esarial, eiemplo de ello son los sitios de internet
y pandora.

permite asociar sistematicamente un flujo de informacién a un flujo fisico
de producto(s) o servicio(s) a través del tiempo.

S

PROCESO DE PRODUCCION DE LACTEOS
producto natural proveniente de las hembras de los mamiferos y es el Unico alimento que provee a sus crios en la primera etapa de vida y que
as necesidades nutricionales iniciales para sobrevivir, asi pues, la leche es uno de los alimentos esenciales para la vida de los mamiferos y en
el hombre ha tenido un significado auin mayor, desde que descubrié que podia obtenerla de otros mamiferos, para tenerla disponible como
esto de su vida y también que posee nutrientes de alto nivel, los cuatro principales son: grasa, proteina, lactosa, vitaminas y minerales, a partir
Os es que se obtienen los sabores, aromas y principales caracteristicas de los derivados lacteos, por ejemplo, la proteina es el principal
guesos, junto con la grasa, si se trata de un queso madurado, entonces la grasa toma relevancia mediante ciertas reacciones bioquimicas que
2 maduracion, le confiere aroma, color , sabor y consistencia determinados, en el caso del yogurt, la lactosa que es el azicar natural de la

ayuda de los cultivos lacticos para lograr ese gel y sabor acido caracteristicos.

P
- T e e

Fermenicon
T - T - e <

MODELO VISTA CONTROLADOR

Patron de disefio de software prupuesto por Xerox
duratne los afios 70’s y ha sido ampliamente utilizadon

en la literatura(Duran, Bernéldez, Ruiz & Toro, 1999 y
Escalona, Torres & Mejias, 2002), provee las siguientes

RESULTADOS Y DISCUSION

El realizar el desarrollo del sistema de Trazabilidad de productos Amazcala mediante el uso de
metodologias éagiles y frameworks de trabajo libre, permitird hacer un anélisis simple y . e | i !
automético de los procesos, productos y personas relacionadas directamente con la ventajas, separacion ftotal entre logica de negocio y

lab. : ea de dich d presentacion. A esto se le pueden aplicar opciones
elaboracion y consumo de dichos productos. como el multilenguaje, distintos disefios  de
presentacion y esto sin alterar la légica de negocio. La
separacion de capas como presentacion, légica de
negocio, acceso a datos es fundamental para el
desarrollo de arquitecturas consistentes, reutilizables y
mas facil mantenimiento. Aunque se pueden encontrar
diferentes implementaciones de MVC, el flujo que sigue
el control generalmente es el siguiente:

El usuario interactda con la et
interfaz  de usuario de | =
e

alguna forma, por ejemplo, =

el usuario pulsa un boton, © l‘
enlace, etc. El controlador

recibe por parte de los .
objetos de la interfaz-vista + ConTEaLE!
la notificacion de la accion °

solicitada por el usuario.
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Facultad de Ingenierfa por su apoyo vy financiamiento
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acultad de Ingenierfa) y a nuestra honorable casa de estudios
Universidad Auténoma de Querétaro.




2. Glosario

Aceite y grasa vegetal.

Es el producto obtenido a partir de las plantas permitidas para aceites
vegetales comestibles, aptos para consumo humano, que haya sido sometido a
extraccion y, en su caso, refinacion, lavado, deodorizado, blanqueo, hibernacion o

desencerado, winterizacion, entre otros procesos.

Aditivo.
Aquella sustancia permitida que se adiciona directamente a los alimentos y
bebidas no alcohdlicas durante su elaboracién, y cuyo uso permite desempenfar

alguna funcion tecnoldgica.

Adulteracion.

Cuando la naturaleza o composicion de la leche, formula lactea y producto
lacteo combinado, no corresponda a aquellas con las que se denomine, etiquete,
anuncie, suministre o cuando no corresponda a las especificaciones establecidas
en esta norma oficial mexicana, o Cuando la leche, férmula lactea y producto
lacteo combinado, hayan sido objeto de tratamiento que disimule su alteracion o
encubran defectos en su proceso o en la calidad sanitaria de las materias primas

utilizadas.

Agua para uso y consumo humano.
Aquella que no contiene contaminantes objetables ya sean quimicos o

agentes infecciosos y que no causa efectos nocivos al ser humano.

Alimento.
Cualquier sustancia o producto, solido, semisolido o liquido con o sin
transformacion, destinado al consumo humano, que proporciona al organismo

elementos para su nutricion por via oral.
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Azlcares.
Todos los monosacaridos y disacaridos presentes en un alimento o bebida

no alcohdlica.

Clarificacion.
Proceso por el cual se eliminan de la leche las impurezas macroscopicas, los
grumos y de manera parcial los microorganismos, leucocitos y otras células,

principalmente mediante una centrifugacion continua.

Colorante.
Sustancia natural o sintética que imparte color a los alimentos, tales como

tartracina, eritrosina, betacaroteno y extractos de origen vegetal.

Concentracion.

Proceso por el que se disminuye la cantidad de agua de la leche, formula
lactea y producto lacteo combinado, manteniendo una cierta cantidad de humedad
por el proceso de evaporacion, 6smosis inversa, ultrafiltracion, adicion de solidos

lacteos u otros procesos.

Consumidor.

Persona fisica o moral, que adquiere o disfruta como destinatario final
productos alimenticios y bebidas no alcohdlicas pre envasado. No es consumidor
quien adquiera, almacene o utilice alimentos y bebidas no alcohdlicas pre
envasados, con objeto de integrarlos en procesos de produccion, transformacion,

comercializacion o prestacion de servicios a terceros.

Contenido.
Cantidad de producto pre envasado que por su nhaturaleza puede
cuantificarse para su comercializacion, por cuenta numérica de unidades de

producto.
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Contenido neto.
Cantidad de leche, formula lactea o producto lacteo combinado, pre
envasado que permanece después de que se han hecho todas las deducciones

de tara cuando sea el caso.

Declaracion de propiedades.

Cualquier texto o representacion que afirme, sugiera o implique que un
alimento o bebida no alcohdlica pre envasado tiene cualidades especiales por su
origen, propiedades nutrimentales, naturaleza, elaboracién, composicion u otra
cualidad cualquiera, excepto la marca del producto y el nombre de los

ingredientes.

Declaracion de propiedades nutrimentales.

Cualquier texto o representacion que afirme, sugiera o impligue que el
producto pre envasado tiene propiedades nutrimentales particulares, tanto en
relacion con su contenido energético y de proteinas, grasas (lipidos) y
carbohidratos (hidratos de carbono), como en su contenido de vitaminas y
minerales.

No constituye declaracién de propiedades nutrimentales:

a) La mencion de sustancias en la lista de ingredientes ni la
denominacion o marca comercial del producto pre envasado;

b) La mencion de algun nutrimento o componente, cuando la adicion del
mismo sea obligatoria;

C) La declaracidon cuantitativa o cualitativa en la etiqueta de
propiedades nutrimentales de algunos nutrimentos o ingredientes, cuando ésta

sea obligatoria, de conformidad con los ordenamientos legales aplicables.

Declaracion nutrimental.
Relacién o enumeracion del contenido de nutrimentos de un alimento o

bebida no alcohdlica pre envasado.
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Denominacion.
Nombre asignado a la leche, férmula lactea y producto lacteo combinado,
a partir del proceso al que son sometidos y a sus especificaciones fisicoquimicas

(ver definicién de proceso).

Deshidratacion.

Método de conservacion de la leche, formula lactea y producto lacteo
combinado, que consiste en reducir su contenido de agua hasta un limite maximo
de 4%.

Edulcorante.
Sustancia que produce la sensacion de dulzura, de origen
natural  (Ejemplos: sacarosa, fructuosa, glucosa, miel, melazas) o sintéticos

(Ejemplo: sacarina, aspartamo (aspartame), acesulfamo K (acesulfame K).

Embalaje.
Material que envuelve, contiene y protege a la leche, férmula lactea o
al  producto lacteo combinado, pre envasados, para efectos de su

almacenamiento y transporte.

Envasado aséptico.
Al proceso que reune las condiciones de esterilidad comercial para evitar la

presencia de microorganismos en el producto durante el envasado.
Envase.

Cualquier recipiente o envoltura en el cual esta contenido la leche, férmula

lactea o el producto lacteo combinado, pre envasado para su venta al consumidor.
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Envase colectivo.
Cualquier recipiente o envoltura en el que se encuentran contenidos
dos o mas variedades diferentes de productos pre envasados, destinados para

su venta al consumidor en dicha presentacion.

Envase multiple.
Cualquier recipiente o envoltura en el que se encuentran contenidos dos o
mas variedades iguales de productos pre envasados, destinados para su venta al

consumidor en dicha presentacion.

Estandarizacion.
Proceso por el cual se ajusta el contenido de grasa y/o proteina y/o solidos
propios de la leche, féormula lactea y producto lacteo combinado, al nivel

correspondiente de acuerdo con su denominacion.

Etiqueta.

Cualquier rétulo, marbete, inscripcion, imagen u otra materia descriptiva o
grafica, escrita, impresa, estarcida, marcada, grabada en alto o bajo relieve,
adherida o sobrepuesta al envase de la leche, férmula lactea o al producto lacteo
combinado, pre envasado o, cuando no sea posible por las caracteristicas del

producto de que se trate, al embalaje.

Evaporacion.
Proceso térmico por el cual se elimina gradualmente agua de la leche en
forma de vapor, obteniendo un producto concentrado. Dicho proceso puede ir

acompafiado de la aplicacion de vacio.

Fecha de caducidad.
Fecha limite en que se considera que las caracteristicas sanitarias y de

calidad que debe reunir para su consumo un producto pre envasado, almacenado
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en las condiciones sugeridas por el fabricante, se reducen o eliminan de tal

manera que después de esta fecha no debe comercializarse ni consumirse.

Fecha de consumo preferente.

Fecha en que, bajo determinadas condiciones de almacenamiento, expira el
periodo durante el cual el producto pre envasado es comercializable y mantiene
cuantas cualidades especificas se le atribuyen tacita o explicitamente, pero
después de la cual el producto pre envasado puede ser consumido, siempre y

cuando no exceda la fecha de caducidad.

Filtracion.
Proceso por el cual se separan de la leche, las particulas microscopicas

ajenas o no al producto.

Grasa butirica.
Es la grasa que se obtiene de la leche, que se caracteriza por tener un alto

contenido de acidos grasos saturados, incluyendo el acido butirico.

Homogeneizacion.
Se refiere al método para estabilizar la emulsién, al provocar una ruptura de
los glébulos grandes de grasa, para formar un mayor nimero de ellos de menor

tamano.

Informaciéon nutrimental

Toda descripcion destinada a informar al consumidor sobre las propiedades
nutrimentales de un alimento o bebida no alcohdlica pre envasado. Comprende
dos aspectos:

a) La declaracion nutrimental obligatoria.

b) La declaracion nutrimental complementaria.
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Ingrediente
Cualquier sustancia o producto, incluidos los aditivos, que se emplee en la
fabricacion o preparacién de un alimento o bebida no alcohdlica y esté presente

en el producto final, transformado o no.

Inocuo

A lo que no hace o causa dafio a la salud.

Lactosa

Azucar propio de la leche.

Lactosuero
Es el subproducto liquido obtenido de la fabricacion de queso y mantequilla,

sometido a pasteurizacion y que puede o0 no ser deshidratado.

Leche entera
Es el producto sometido o no al proceso de estandarizacion, a fin de ajustar
el contenido de grasa propia de la leche a lo que establece la presente Norma

Oficial Mexicana.

Leche para consumo humano

Es la leche que debe ser sometida a tratamientos térmicos u otros procesos
qgue garanticen la inocuidad del producto; ademas puede ser sometida a
operaciones tales como clarificacion, homogeneizacion, estandarizacion u otras,
siempre y cuando no contaminen al producto y cumpla con las especificaciones

de su denominacion.
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Leche parcialmente descremada, semidescremada y descremada
Son los productos sometidos al proceso de estandarizacion, a fin de ajustar
el contenido de grasa propia de la leche a lo que establece el presente

ordenamiento.

Leyendas precautorias
Cualquier texto o representaciéon que prevenga al consumidor sobre la
presencia de un ingrediente especifico, sobre los dafios a la salud y uso o

consumo.

Lote
Alimento producido por un fabricante durante un periodo, identificado con un

codigo especifico.

Magnitud
Cualidad de una propiedad o atributo fisico del producto cuando es
susceptible de cuantificarse y expresarse conforme al Sistema General de

Unidades de Medida (véase Referencias).

Nutrimento

Cualquier sustancia, incluyendo a las proteinas (aminoacidos), grasas
(lipidos), carbohidratos (hidratos de carbono), agua, vitaminas y minerales
(nutrimentos inorganicos), consumida normalmente como componente de un
alimento o bebida no alcohdlica, y que:

a) Proporciona energia;

b) Es necesaria para el crecimiento, el desarrollo y el mantenimiento de la
vida;

c) Cuya carencia produce cambios quimicos o fisioldgicos caracteristicos.
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Métodos de prueba
Procedimientos analiticos utilizados en el laboratorio para comprobar

gue un producto satisface las especificaciones que establece la norma.

Muestra
Unidades de producto provenientes de un lote y que representan

las caracteristicas y condiciones del mismo.

Ordeio
Extraccion manual o mecéanica de la leche, contenida en la glandula mamaria

de la vaca.

Pasteurizacion

Al tratamiento térmico al que se somete la leche, formula lactea o el producto
lacteo combinado, consistente en una relacion de temperatura y tiempo que
garantice la destruccion de organismos patdgenos Yy la inactivacion de algunas

enzimas de los alimentos.

Porcion
Cantidad de producto que se consume por ingestion, expresada en unidades

del Sistema General de Unidades de Medida.

Proceso

Conjunto de actividades relativas a la obtencion, elaboracion, fabricacion,
preparacién, conservacion, mezclado, acondicionamiento, envasado,
manipulacion, transporte, distribucion, almacenamiento y expendio 0 suministro

al publico de la leche, férmula lactea o producto lacteo combinado.
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Producto pre envasado

Los productos objeto de esta Norma Oficial Mexicana que, cuando son
colocados en un envase de cualquier naturaleza, no se encuentra presente el
consumidor, y la cantidad de producto contenido en él no puede ser alterada, a

menos que el envase sea modificado perceptiblemente.

Saborizante
Sustancias que imparten sabor a los alimentos de origen natural o sintético

(ejemplo: extractos vegetales y de frutas, sabor artificial a platano y fresa).

Simbolo de la unidad de medida
Signo convencional con que se designa la unidad de medida, segun el

Sistema General de Unidades de Medida

Solidos lacteos
Son los componentes propios de la leche como: proteinas, caseina,

lactoalbuminas, lactosa, grasa, sales minerales, entre otros.

Superficie de informacién
Cualquier area del envase o embalaje distinta de la superficie principal de

exhibicion.

Superficie principal de exhibicion

Es aquella parte del envase o embalaje a la que se le da mayor importancia
por ostentar la denominacion y la marca comercial de la leche, formula lactea o
producto lacteo combinado. Los fondos de los envases se pueden utilizar como
superficie principal de exhibicidbn Unicamente cuando en ninguna otra parte del

envase se coloque informacion comercial.
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Unidad de medida
Valor de una magnitud para la cual se admite por convencion que su valor

numeérico es igual a 1.

Ultrafiltracion
Proceso de concentracion semejante a la 6smaosis inversa, pero que se lleva
a cabo por una membrana de 1 nandmetro a 200 nanémetros de porosidad, por lo

que so6lo quedan retenidas las moléculas de alto peso molecular.

Ultrapasteurizacion
Proceso que incluye el tratamiento térmico al que se somete la leche,
féormula lactea y producto lacteo combinado, consistente en una relacion de

temperatura y tiempo que garantice la esterilidad comercial y envasado aséptico.

3. Simbolos y abreviaturas

Cuando en este documento se haga referencia a los siguientes simbolos y
abreviaturas se entiende por:

T grados Celsius

H grados Horvet

g gramo

mL mililitros

g/L gramos por litro
g/mL gramos por mililitro
mg/L miligramos por litro
+ mMAas 0 menos

m/m masa por masa
min. minimo

max. maximo

UFC/gunidades formadoras de colonias por gramo

kPa kilo pascales
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