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Resumen ejecutivo

Los consumidores de hoy exigen cada vez mas informacion
sobre lo que comen. No solo son conscientes de los
ingredientes y los datos nutricionales, sino que también quieren
saber donde se originé la comida, si los animales fueron
tratados de forma humanitaria y qué tipo de impacto ambiental
ha tenido la comida. Los consumidores también estan
interesados en aprender méas sobre las politicas y esfuerzos de
sostenibilidad ambiental de la compafiia. Esto se suma a la
divulgacién de informacion que ya se ha convertido en algo
comun, como si un producto esta certificado como organico,
sin gluten y cultivado localmente. La lista de informacién
solicitada es larga y sigue creciendo.

Junto con la transparencia requerida para construir y mantener
la confianza del consumidor, la seguridad alimentaria, la
calidad y el cumplimiento son cuestiones esenciales para los
productores mundiales de alimentos y bebidas. Y si bien la
creciente globalizacion del abastecimiento y la distribucion de
alimentos permiten que los fabricantes tengan mas opciones
de cadena de suministroy lleguen a un mayor nimero de
clientes, la globalizacién también significa que los riesgos,
como la propagacion de la contaminacién o la enfermedad, con
frecuencia pueden ser mas frecuentes y complejos. De hecho, la
Organizacién Mundial de la Salud (OMS) estima que cada afio,
aproximadamente 600 millones de personas se enferman
después de comer alimentos contaminados, de los cuales
420.000 mueren en ultima instancia.! Es debido a los riesgos,
y a las posteriores consecuencias, que la industria de alimentos
y bebidas esté tan altamente regulada.

Satisfacer de forma eficiente las necesidades de demanda de
transparencia de los consumidores de hoy en dia, mantener la
seguridad alimentaria y cumplir con las normativas en
constante cambio son desafios importantes para practicamente
todos los fabricantes de alimentos y bebidas,
independientemente de su tamafio. En juego estén la salud de
los consumidores, el dafio a la marca y los retiros
exorbitantemente costosos. Tener una cadena de suministro
transparentey la capacidad de rastrear ingredientes puede
proporcionar confianza, mientras que la documentacion
detallada de todos los ingredientes y procesos puede
proporcionar la base de la confianza publica.

La clave para habilitar y aprovechar estas capacidades es
aprovechar las tecnologias que ofrece “Industria 4.0”,
también conocida como la “cuarta revolucién industrial”.

{Qué es Industria 4.0?

Si bien las definiciones para Industria 4.0 son
numerosas, se trata esencialmente de: “La unién de
tecnologias fisicas y digitales como anélisis,
inteligencia artificial, tecnologias cognitivas e Internet
de las cosas (IdT). Esta unién de lo fisico con lo digital
permite la creacion de una empresa digital que no solo
esta interconectada, sino que también es capaz de
tomar decisiones mas holisticas e informadas”,

seglin Deloitte.

Muchos fabricantes de alimentos y bebidas se estan dando
cuenta de que sus sistemas tecnoldgicos y procesos
comerciales actuales no pueden soportar el nivel de
transparenciay trazabilidad de la cadena de suministro que se
requiere en el mercado global altamente competitivo de hoy. La
clave para habilitar y aprovechar estas capacidades es
aprovechar las tecnologias que ofrece “Industria 4.0”, también
conocida como la “cuarta revolucion industrial” (consulte la
barra lateral “Qué es Industria 4.0” para obtener una breve
definicion de Industria 4.0)

La integracion de Industria 4.0 en el ecosistema de la cadena de
suministro requiere la transformacién digital de la cadena de
suministro para poder rastrear ingredientes y productos aguas
arriba 'y aguas abajo a través de una serie de proveedores,
proveedores de logistica y socios. Resulta integral para rastrear
y localizar ingredientes sospechosos y aislar problemas de
dependencia de las tecnologias de Internet de las cosas (IdT),
combinadas con la trazabilidad de la cadena de suministro
basada en la red de extremo a extremo.

Cuando se hace correctamente, la transparencia vy la
trazabilidad de la cadena de suministro tienen los beneficios
adicionales de generar confianza en los consumidoresy
fortalecer las marcas, garantizar la seguridad alimentaria,
reducir el desperdicio y respaldar en general las afirmaciones de
sostenibilidad.
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https://www.who.int/health-topics/food-safety/
https://www.who.int/health-topics/food-safety/
https://www.who.int/health-topics/food-safety/
https://www2.deloitte.com/content/dam/insights/us/articles/4364_Industry4-0_Are-you-ready/4364_Industry4-0_Are-you-ready_Report.pdf

Los beneficios de obtener la transparencia total de
la cadena de suministro

Una cadena de suministro de alimentos eficiente y transparente
requiere una amplia colaboracién y coordinacién entre las
partes de interés. Preferentemente en tiempo real. Esto puede
ser un desafio, ya que muchas compafiias de alimentos y
bebidas confian en las fabricas y otras partes de la cadena de
suministro que son propiedad de proveedores o socios
comerciales, y esos socios se abastecen de varios proveedores,
creando multiples capas de complejidad en la busqueda de la
transparencia. Desde la perspectiva del fabricante de alimentos
y bebidas, los beneficios de la transparencia de la cadena de
suministro se generan dentro de sus propios procesos de
produccion, pero también aguas arriba y aguas abajo a lo largo
de la cadena de suministro. Las tecnologias modernas que
permiten la transparencia también tendran los beneficios
adicionales de satisfacer la demanda del consumidor de
informacion del producto, identificar y responder a los
problemas de seguridad alimentaria, reducir el desperdicio de
alimentos y respaldar las afirmaciones de sostenibilidad.

Satisfacer la demanda de los consumidores de cadenas de
suministro de alimentos transparentes

Los consumidores conscientes se preocupan por la salud, el
bienestary los problemas sociales mientras compran comidas
para la familia. Consideran etiquetas nutricionales limpias,
beneficios funcionales, visibilidad en los proveedores,
tratamiento humano de los animales y sostenibilidad
ambiental. También quieren productos frescos, cultivados
localmente y de calidad. Si bien estas expectativas ejercen una
presion adicional sobre las compafifas de alimentos y bebidas,
satisfacer las demandas de los consumidores con conciencia
social de hoy puede ser un diferenciador valioso.

Los consumidores de hoy quieren aprender mas sobre los
origenes de sus alimentos y su viaje de la granja a la mesa.
La Fundacion del Consejo Internacional de Informacién
Alimentaria (IFIC) declara en un documento sobre las
tendencias alimentarias:

Resulta integral para rastrear y localizar ingredientes
sospechosos y aislar problemas de dependencia de las
tecnologias de Internet de las cosas (1dT), combinadas con
la trazabilidad de la cadena de suministro basada en la red
de extremo a extremo.

Eventos de seguridad alimentaria en
las noticias

= E. coli en lechuga romana®
= Metal en tiras de pollo’

= Salmonella resistente a antibidticos en
carne cruda®

= Salmonella en galletas®
= Salmonella en cereal popular para nifios®
= Salmonella en melones*

= Salmonela resistente a los medicamentos
en pollo2

Ser proactivo es esencial. No solo puede poner en
riesgo la salud de un consumidor, sino también la
reputacién de una compafifa.

“Los estadounidenses tienen un creciente apetito por mas
informacion sobre sus alimentos, y la tecnologia les esté
permitiendo a los consumidores como nunca antes... también
estd impulsando la transparencia en la cadena de suministro de
alimentos”? Las marcas que los consumidores prefieren
también se han convertido en una expresion de quienes aspiran
a ser, y por eso, buscan la historia de origen de una compafiia,
los esfuerzos de sostenibilidad, la conciencia social y la
transparencia empresarial, escribe Forbes.*

Una iniciativa que conecta a los consumidores con un acceso
facil e instantéaneo a informacion detallada sobre miles de
productos es la iniciativa SmartLabel®. Al escanear un cédigo
QR, se abre una pagina web llena de informacion como
nutricion, ingredientes, alérgenos, certificaciones de terceros,
programas de cumplimiento social, instrucciones de uso, avisos
e instrucciones de manejo seguro. En el futuro, es razonable
suponer que la profundidad de la informacién sobre el
producto podria incluso incluir de donde provino cada uno de
estos ingredientes, la antigliedad en que se utilizé cada
ingrediente antes y una gran cantidad de informacion adicional
que nunca podria caber en una etiqueta.


https://foodinsight.org/five-food-trends-to-watch-in-2019/
https://foodinsight.org/five-food-trends-to-watch-in-2019/
https://www.forbes.com/sites/juliabolayanju/2019/02/16/top-trends-driving-change-in-the-food-industry/#41b413da6063
http://www.smartlabel.org/
https://www.cdc.gov/ecoli/2019/o157h7-11-19/index.html
https://www.usatoday.com/story/money/2019/03/21/tyson-chicken-strips-usda-recall-metal-contaminate-two-styles/3242994002/
https://www.foodsafetynews.com/2019/08/researchers-link-outbreak-of-antibiotic-resistant-salmonella-to-beef-cheese/
https://www.foodsafetynews.com/2018/07/ritz-cracker-products-recalled-because-of-salmonella-risk/
https://www.foodsafetynews.com/tag/cereal/
https://www.cdc.gov/salmonella/carrau-04-19/index.html
https://www.cdc.gov/salmonella/infantis-10-18/index.html

Identificar y responder a problemas de seguridad
alimentaria

El Centro de Control de Enfermedades (CDC) de los EE. UU.
estima que aproximadamente 48 millones de estadounidenses
se enferman, 128.000 son hospitalizados y 3.000 mueren de
enfermedades transmitidas por los alimentos, cada afio.* Los
brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos son
obviamente es un problema importante de salud publica, pero
también representan uno de los mayores riesgos financieros
que enfrentan las compafiias de alimentos y bebidas.

En 2011, la Administracion de Drogas y Alimentos de los Estados
Unidos (FDA) implementé una actualizacién significativa del
sistema de seguridad alimentaria del pais con la Ley de
Modernizacion de la Seguridad Alimentaria (FSMA) = Mientras
que el conjunto inicial de reglas se implementé en el 2015, las
nuevas reglas han salido continuamente desde entonces, y
continuaran haciéndolo hasta el 2024.* Estas reglas requieren
que las compafiias de alimentos y bebidas sean mas proactivas
en la prevencion de problemas de seguridad alimentaria. Esto
no solo significa establecer controles preventivos, sino también
validary verificar esas reglas, ademas de documentar cada paso
en el camino.

Cuando surge un problema de seguridad alimentaria, los lotes,
las partidas y los envios deben identificarse en minutos. Los
fabricantes deben poder rastrear todos los aspectos de los
productos a lo largo de toda la cadena de suministro, con
visibilidad completa a nivel de ingredientes, desde la granja
hasta la mesa, y todo lo demas. Esto se hace atin mas dificil
cuando las complejas cadenas de suministro atraviesan
multiples fronteras internacionales y cuando los ingredientes se

obtienen de ubicaciones remotas.
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Los clientes, los consumidores y los reguladores esperan
que los fabricantes de alimentos y bebidas adopten un
enfoque proactivo y receptivo a la calidad y la seguridad
alimentaria. Cuando algo sale mal, es imperativo
encontrar rapidamente la causa raiz, identificar qué
clientes se vieron afectados, notificar a los reguladores y
contener el problema.

Sibien se puede calcular el impacto directo y el costo de un
retiro, el dafio indirecto a una marca es mucho mas dificil de
cuantificar. Los socios comerciales, tanto del lado de la oferta
como de lademanda, pueden comenzar a trasladar su negocio
a otro lugar porque estar asociado con el problema es un riesgo
potencial para su marca. Esto podria obligar a una compafiia a
tener que centrarse en los esfuerzos de supervivencia, en lugar
de desarrollar el negocio de manera proactiva.

Afortunadamente, no todos los problemas de seguridad
alimentaria ocurren en una escala catastréfica que involucra
grandes retiros (o litigios). Con mas frecuencia, el productor o
procesador descubre que los controles de calidad han sido
violados accidentalmente, contaminando materias primas o
gran parte del producto terminado.La tecnologia puede
proporcionar las herramientas para rastrear los origenes de los
ingredientes de forma répida y precisa, por lo que la contencion
de eventos de calidad adversos se puede coordinary ejecutar
rapidamente en toda la cadena de suministro. Este nivel de
transparencia también puede ayudar a generar confianza en
toda la cadena de suministro.
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https://www.cdc.gov/foodsafety/foodborne-germs.html
https://www.fda.gov/food/guidance-regulation-food-and-dietary-supplements/food-safety-modernization-act-fsma
https://www.fda.gov/food/guidance-regulation-food-and-dietary-supplements/food-safety-modernization-act-fsma
https://www.fda.gov/media/106390/download

Reducir la pérdida y el desperdicio de alimentos

En un mundo donde hasta 800 millones de personas padecen
de desnutriciéon crénica, aproximadamente un tercio de los
alimentos producidos para el consumo humano se pierden
o desperdician en toda la cadena de suministro cada

ano.® En un informe del Instituto World Resources (WRI): “Las
razones mas inmediatas por las que los alimentos abandonan
la cadena de suministro de alimentos para humanos estén
preocupados por la inocuidad o idoneidad de los alimentos
para el consumo, o porque no se percibe su uso o mercado
para ello”. Estas causas se ven alin mas exasperadas por el
“deterioro o la calidad subdptima, o por cuestiones como la
apariencia de los alimentos, el exceso de oferta y las
fluctuaciones estacionales de produccién”.

Para minimizar el desperdicio de alimentos, es importante
comprender no solo por qué ocurre, sino también en qué parte
de la cadena de suministro ocurre.

En la granja: Como muchas materias primas son agricolas o se
cosechan de la naturaleza, los agricultores dependen mucho de
las condiciones climéticas. De hecho, el cambio climético global
amenaza hasta el 25 % del rendimiento de los cultivos segln un
informe del Foro Econémico Mundial y McKinsey &
Company.* La disponibilidad puede ser estacional, y la calidad,
la pureza, y los atributos nutricionales pueden variar
demasiado. No hace falta decir que ya se desperdician muchos
alimentos o materias primas en la granja.

En la fabrica: Las principales causas de desperdicio en la
fabrica son las malas habilidades para el manejo de alimentos,
la falta de capacitacion adecuada, el envejecimiento del equipo
de fabricacién y los cambios en la linea de productos.

Transporte: Pueden producirse desperdicios de alimentos si no
se mantienen las temperaturas adecuadas durante el transito
de la granja a la fabrica, o de la fabrica al almacén o al
minorista. Los retrasos no planificados también pueden
aumentar el deterioro de productos frescos o productos con
una vida Gtil limitada.

En el almacén: Una planificacidon y programacion deficientes
pueden producir un exceso de inventario, lo que da como
resultado que los productos con una vida Gtil limitada
permanezcan en el almacén demasiado tiempo. Las
temperaturas adecuadas, los niveles de humedad y los
contenedores de almacenamiento deben mantenerse en el
almacén para reducir el desperdicio de alimentos.

En la tienda: La mayoria de los desperdicios de alimentos en
las tiendas minoristas estan relacionados con la vida Util
limitada o la falta de apariencia de los alimentos (textura, color,
frescura).

En la mesa: El hogar promedio de los Estados Unidos
desperdicia el 31,9 % de la comida que compra.”
Compramos mas de lo que podemos comer, tiramos la comida
que alcanzo a su fecha de vencimiento, y tiramos los alimentos
frescos porque no sabemos como almacenarlos
adecuadamente para mantenerlos frescos por méas tiempo.

Un futuro alimentario sostenible a través de la cadena
de suministro

Para las compafifas de la industria de alimentos y bebidas, la
sostenibilidad con frecuencia se asocia con la agricultura o el
medio ambiente. La realidad es que se ve afectada en toda la
cadena de suministro de alimentos. El procesamiento de
alimentos, o la transformacion de la agricultura en alimentos
comestibles, existe para cumplir con el objetivo de alimentar al
mundo, un impulsor principal de las iniciativas de
sostenibilidad.
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http://www.fao.org/3/a-i7657e.pdf
http://www.fao.org/3/a-i7657e.pdf
http://www.fao.org/3/a-i7657e.pdf
http://www.fao.org/3/a-i7657e.pdf
https://www.wri.org/
http://www3.weforum.org/docs/WEF_Traceability_in_food_value_chains_Digital.pdf
http://www3.weforum.org/docs/WEF_Traceability_in_food_value_chains_Digital.pdf
https://www.forbes.com/sites/lanabandoim/2020/01/26/the-shocking-amount-of-food-us-households-waste-every-year/#3a83ffba7dc8
https://www.forbes.com/sites/lanabandoim/2020/01/26/the-shocking-amount-of-food-us-households-waste-every-year/#3a83ffba7dc8

Sin embargo, este objetivo es complicado debido a la creciente
poblacion mundialy la escasez de recursos. Segln el Banco
Mundial: “La poblacién mundial era de alrededor de 3 mil
millones en 1960. Para 1987, en menos de tres décadas, habia
superado los 5 mil millones y habfa alrededor de 7,6 mil
millones de personas en el mundo en el 2018” ¢ Al mismo
tiempo, del 60 al 70 % del ecosistema del mundo se degrada
mas rapidamente de lo que tarda en recuperarse.”

Debido a esto, la propia industria de procesamiento de
alimentos ha intentado crear conciencia sobre los problemas o
promulgar politicas para proteger el medio ambiente. En la
granja, la rotacién de cultivos se esta utilizando para combatir
los efectos de la erosién del suelo, mientras que se estan
realizando investigaciones continuas para reducir la
emision de gas metano de los pedos y eructos de vaca.? En el
proceso de fabricacion, las compafifas se jactan de sus intentos
de disminuir el consumo de energiay reducir el desperdicio,
especialmente en las fabricas. Al mismo tiempo, se aprueba la
ley para disuadir el uso de bolsas de plastico en la tienda,
mientras que los programas de la agencia estan alentando a los
consumidores y restaurantes a utilizar “productos feos” para
evitar el desperdicio de alimentos.

Una solucién de trazabilidad moderna abordara los
problemas de seguridad alimentaria con precision al
proporcionar informacion detallada para aislary
recuperar rapidamente todos los productos terminados y
materias primas asociadas con cualquier problema
sospechoso de calidad o seguridad del producto.

Sin lugar a duda, el movimiento sostenible y ecolégico ha
pasado de nicho a corriente principal. Mas alin, las compafifas
de alimentos y bebidas ya no tratan la sostenibilidad como una
moda de “sentirse bien”, sino como una necesidad fundamental
para la viabilidad a largo plazo y la mejora de la rentabilidad. Al
aprovechar la funcionalidad acelerada, analitica y flexible de las
soluciones en la nube, las compafifas de alimentos y bebidas
pueden hacer avanzar los esfuerzos de sostenibilidad en toda la
cadena de suministro. Al utilizar capacidades de extremo a
extremo, la tecnologia en la nube puede proporcionar la

velocidad, la escalabilidad, el alcance global y la agilidad que se
requieren para garantizar una mayor alimentacion para las
personasy el planeta, al tiempo que se optimiza la rentabilidad
para la organizacion.
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https://blogs.worldbank.org/opendata/worlds-population-will-continue-grow-and-will-reach-nearly-10-billion-2050
https://blogs.worldbank.org/opendata/worlds-population-will-continue-grow-and-will-reach-nearly-10-billion-2050
https://www.greenfacts.org/en/ecosystems/millennium-assessment-3/99-main-findings-0.htm
https://www.greenfacts.org/en/ecosystems/millennium-assessment-3/99-main-findings-0.htm
https://www.wired.co.uk/article/the-strange-war-against-cow-farts
https://www.wired.co.uk/article/the-strange-war-against-cow-farts
https://www.wired.co.uk/article/the-strange-war-against-cow-farts

Garantizar la inocuidad y el cumplimiento de los
alimentos, de la granja a la mesa

Las Naciones Unidas propusieron diecisiete Objetivos de
desarrollo sostenible para el mundo en el 2015, que lo
posiciona como “el plan para lograr un futuro mejory mas
sostenible para todos”, con el objetivo de lograr estos objetivos
para el 2030.% El segundo objetivo prioritario es “Hambre cero”.
Para alimentar a una poblacion mundial que se estima que
crecera a 10 mil millones para el 2050, debemos garantizar
sistemas de produccién de alimentos sostenibles y

seguros.” Seglin la OMS: “Los gobiernos deberian hacer de la
inocuidad de los alimentos una prioridad de salud publica, ya
que desempefian un papel fundamental en el desarrollo de
politicas y marcos regulatorios y en el establecimiento e
implementacion de sistemas efectivos de inocuidad de los
alimentos”®

A medida que las agencias gubernamentales (y los principales
minoristas) implementan reglas cada vez mas estrictasy
requieren de informacion mas detallada, cumplir con estas
regulaciones de seguridad alimentaria se esta volviendo mas
complejo. Mantener el cumplimiento de la seguridad
alimentaria se complica alin mas debido a los crecientes riesgos
de la globalizacion del abastecimiento y distribucién de
alimentos, asi como a la mayor probabilidad de contaminacion
y enfermedad que se propaga rapidamente a través de las
fronteras. Esto refuerza que la seguridad alimentariay la
trazabilidad son méas importantes ahora que nunca, y es
probable que se vuelvan alin mas importantes con el tiempo.

Tomar medidas para garantizar la seguridad de los productos
alimenticios desde las materias primas hasta las mesas de los
consumidores debe ser una prioridad para los fabricantes de
alimentos y bebidas.

Si bien la mayoria de los fabricantes de alimentos y bebidas
mejoran continuamente sus procedimientos operativos de
manipulacién de alimentos, es practicamente imposible prever
todos los eventos posibles que pueden conducir a un problema
de seguridad alimentaria. Ademas, es igualmente importante
para evitar que surjan estos problemas en primer lugar el
manejar rapiday precisamente las situaciones esenciales una
vez que ocurren. Los clientes, los consumidores y los
reguladores esperan que los fabricantes de alimentos y bebidas
adopten un enfoque proactivo y receptivo a la calidad y la
seguridad alimentaria. Cuando algo sale mal, es imperativo
encontrar rapidamente la causa raiz, identificar qué clientes se
vieron afectados, notificar a los reguladores y contener el
problema.

Las compafifas que estén preparadas podran minimizar el
tiempo de inactividad y el costo de produccion, asi como
reducir los dafios a la marca. El retiro de un producto es una
medida reactiva y no hace avanzar a la organizacién, excepto
para aprender potencialmente del problema para evitar un
retiro ain mayor en el futuro.

La mayoria de las veces, no hay advertencias anticipadas de
que va a ocurrir un retiro, y cualquier retiro que experimente
una organizacion puede ser “el indicado” para derribar a toda la
compafiia. Esto ha sucedido antes, y es probable que vuelva a
suceder.” Estar un paso adelante es la Unica opcién viable.

ro en la fabricacion de alimentos y bebidas


https://www.un.org/sustainabledevelopment/sustainable-development-goals/
https://www.un.org/sustainabledevelopment/sustainable-development-goals/
https://wrr-food.wri.org/sites/default/files/2019-07/WRR_Food_Full_Report_0.pdf
https://www.who.int/news-room/fact-sheets/detail/food-safety
https://www.reuters.com/article/us-peanutcorp-bankruptcy/salmonella-hit-peanut-company-files-for-bankruptcy-idUSTRE51C67C20090213

No se necesita mucho para anular los esfuerzos de trazabilidad
de una compafiia. Por ejemplo, si se asigna un lote especifico
para produccion, transferencia o envio, pero se retira otro lote y

ese cambio no se ingresa en un sistema de planificacién de
recursos empresariales (ERP), el seguimiento de la compaiiia
ahora es inexacto.

La total visibilidad y transparencia en toda la cadena de
suministro ayudara a acelerar un proceso de retirada y evitara
que los productos contaminados lleguen a los consumidores,
una salvaguarda que puede proteger la integridad, la confianza
del consumidory el resultado final de una marca. Una solucion
de trazabilidad moderna abordara estos problemas con
precisién al proporcionar informacion detallada para aislary
recuperar rapidamente todos los productos terminados y las
materias primas asociadas con cualquier problema sospechoso
de calidad o seguridad del producto.

Trazabilidad: un paso hacia Industria 4.0

En el nlcleo de la trazabilidad de la cadena de suministro esta
la oportunidad para que las compafiias de alimentos y bebidas
adopten un enfoque verdaderamente proactivo para la
seguridad alimentaria. A medida que los fabricantes de
alimentos y bebidas desarrollan o actualizan sus objetivos de
seguridad alimentaria, tanto dentro como fuera de la
organizacion, la integracion de la trazabilidad de la cadena de
suministro como un componente clave de estos objetivos
deberia ser la méxima prioridad y permitird que las compafiias:

= Estén preparadas para auditorias de calidad: los
fabricantes pueden consolidar los datos de trazabilidad en un
solo lugary hacerlos accesibles con visualizaciones faciles de
entender. Una compafiia puede compartir la informacion con
proveedores, clientes y otros terceros durante un proceso de
auditorfa de calidad. Esto puede ayudar a crear un entorno
mas colaborativo dentro de la organizacién, asi como
externamente con las partes de interés, tanto en la cadena de
suministro descendente como ascendente.
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Estén preparadas para los retiros: los datos se pueden
extraer rapidamente hacia atras para encontrar los lotes, las
partidas, los productos intermedios o las materias primas que
son la causa de un problema. El seguimiento hacia adelante
puede encontrar todos los productos terminados en la
cadena de suministro que puedan estar contaminados. Todos
los clientes afectados pueden ser identificados, por lo que
pueden ser contactados inmediatamente y recibir
instrucciones para retirar los productos afectados de los
estantes. Una vez que se fabrican productos nuevos y seguros,
las compafiias pueden asegurarse de que reponga el stock de
los estantes de esas tiendas. Ser proactivo permite una accién
rapida y eficiente y ayuda a minimizar la cobertura negativa
de los medios. Las rutinas proactivas destinadas a reducir el
riesgo de retiros del mercado y minimizar el riesgo de impacto
una vez que ocurran mejoraran la confianza de los clientes y
consumidores.

Construyan una red de cadena de suministro mas sélida:
incluiry colaborar activamente con los proveedores para
crear transparencia en la cadena de suministro beneficiaré a
todos los participantes de la cadena de suministro, formando
relaciones a largo plazo. Para los pequefios agricultores, la
implementacion de la tecnologia a veces puede ser un
desafio, pero al mismo tiempo puede generar nuevas
oportunidades comerciales. Los productos rastreables
llegaran a un mercado mas amplioy los consumidores
estardn mas dispuestos a pagar un precio mas alto cuando
sepan de donde provienen sus productos y qué contienen.®

= Creen nuevas oportunidades de ingresos: las capacidades
de trazabilidad se pueden aprovechar como una ventaja
competitiva con nuevas oportunidades de entrada al
mercado. Se pueden suministrar puntos de prueba sobre
patrones de abastecimiento segurosy responsables de
ingredientes y materias primas. Las capacidades de
trazabilidad también se pueden usar como parte de las
iniciativas de responsabilidad social de una compafiia para
crear transparencia y confianza.

Oportunidades adicionales con Industria 4.0

Las tecnologias de Industria 4.0 que alguna vez parecian de
ciencia ficcién ahora son una realidad y pueden brindar
oportunidades significativas a la industria de alimentosy
bebidas. Industria 4.0 puede ayudar a aumentar la
productividad, mejorar la seguridad alimentaria, reducir el
desperdicio de alimentos y recursos y proporcionar
transparencia total de la cadena de suministro de los
agricultores a los consumidores.

El efecto acumulativo de los avances tecnolégicos, las
adaptacionesy las optimizaciones se han combinado para dar
forma al panorama de la fabricacién. Y solo ahora ha madurado
lo suficiente como para proporcionar la promesa de un futuro
prospero para los fabricantes dispuestos a realizar los cambios
incrementales, fundacionales y operativos necesarios para
prosperar. Esta nueva era ha creado un mundo digitalizado en
el que los fabricantes deben trabajar activamente para
aprender, adaptarse y evolucionar.
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https://www.grocerydive.com/news/whole-foods-survey-millennials-still-spend-more-for-quality/562428/

El Internet de las cosas (IdT) es fundamentalmente la idea de
utilizar tecnologias integradas en sensores para capturar,
analizary transmitir volimenes de datos de todo tipo de
fuentes. La tecnologia moderna de seguimiento de IdT,
combinada con la trazabilidad de la cadena de suministro
basada en la red, son los ingredientes clave para rastreary
localizar ingredientes sospechosos y aislar problemas.

Pero antes de que los fabricantes de alimentos y bebidas
puedan lograr una transparencia total de la cadena de
suministro, primero deben hacer algunas preguntas clave,
incluidos qué pardmetros de IdT deben recopilarse, de dénde
provienen los datos y con qué frecuencia deben guardarse las
lecturas.

Los sistemas modernos de gestién de activos estan disefiados
para integrarse con las tecnologias de Industria 4.0, como las
fabricas inteligentes y el IdT. Los sensores asequibles pueden
monitorear el equipo en busca de signos de deficiencias de
rendimiento, tiempo de inactividad o mantenimiento
inminente. Estos sensores pueden medir cualquier cosa, desde

temperatura y vibracion hasta rotacién. Como parte de una
estrategia de IdT, los datos agregados en los sistemas de
gestion de activos empresariales (EAM) pueden detectar el
deterioro mecénicoy el riesgo de tiempo de inactividad antes
de que se conviertan en un problema para la produccion.

Combinado con tecnologias de alerta, un sistema EAM puede
proporcionarles advertencias a los fabricantes cuando surgen
condiciones que pueden comprometer la seguridad
alimentaria, como cuando la temperatura es demasiado baja o
la humedad es demasiado alta. Cuando se utilizan de manera
efectiva, estas tecnologias no solo pueden reducir
significativamente los riesgos de contaminacion, sino que
también pueden ayudar a reducir los desechos, salvaguardar de
manera mas confiable la calidad del producto y contribuir a las
iniciativas de sostenibilidad. Algunos sistemas EAM modernos
también estén disefiados para proporcionar puntos de datos
especificos requeridos por la certificacion de los estandares
Iniciativa Mundial de Seguridad Alimentaria (GFSI), Instituto
de Alimentacion de Calidad (SQF) y Consorcio Briténico de
Venta Minorista (BRC).
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Construir transparencia en la cadena de suministro
de extremo a extremo

Crear una transparencia de cadena de suministro de extremo a
extremo es una tarea importante. Intentar llegar alli en un salto
gigante podria significar que esté abarcando mas de lo que
aprieta. En cambio, las compafiias deberfan comenzar por
enfocarse en integrar la trazabilidad en las operaciones internas
y luego, con el tiempo, buscar expandirse hacia arriba y hacia
abajo en la cadena de suministro.

La transparencia y la trazabilidad de la cadena de suministro
deben ser parte de la iniciativa general de inocuidad de los
alimentos, en lugar de perseguir un esfuerzo de trazabilidad por
si solo. Este nivel de compromiso aumenta las probabilidades
de que una compafiia no solo avance en las capacidades de
trazabilidad, sino que también demuestra que la compafiia
considera la trazabilidad de lotes como una parte integral de la
seguridad alimentaria. Todos, desde el nivel ejecutivo hasta el
piso de la fabrica, deben estar capacitados e involucrados.

La trazabilidad de la cadena de suministro es un primer paso
hacia Industria 4.0. Aqui le mostramos cémo comenzar:

1. Un sistema ERP moderno y sélido: para comenzar,
determine qué funcionalidad de trazabilidad, si la hay, ya
esta presente en su sistema de planificacion de recursos
empresariales (ERP). Es probable que un sistema ERP
modernoy sélido incorpore esta funcionalidad. La facilidad
de uso también es esencial porque las personas que mas lo
necesitarian, los gerentes internos de garantia de calidad,
rara vez usan el sistema ERP de otra manera, y deben poder
buscar en la base de datos rapidamente. Una interfaz facil
de usar con una representacion grafica de las lineas de
rastreo hace que sea sencillo para ellos encontrar
rapidamente las causas raiz.

2. Determine los datos a rastrear: la trazabilidad es un
sistema completo que combina la recopilacion de datos
con identificadores Unicos para el seguimiento, y todos
estos datos se pueden compartiry analizar. Determine
cuan granulares deben ser los datos. Los datos se pueden
rastrear a un nivel muy amplio, como capturar una carga de
camion individual como un solo lote, 0 en un nivel méas
profundo, como registrar el diay la hora en que llegan los
palés de envios de ingredientes frescos. Si un fabricante
produce productos que se comercializan como organicos,
no modificados genéticamente o de granja, la compafiia
podria incluso elegir rastrear ingredientes a nivel de granja.

3. Preparacion agil de recuperacion: Debido a que las
regulaciones de seguridad alimentaria cambian con
frecuencia, es importante tener la agilidad para adaptar
rapidamente los procesos. Cada vez més, las regulaciones
incluyen estandares para la velocidad de retirada, por lo
que los fabricantes deben demostrar que pueden
encontrary retirar todos los alimentos potencialmente
contaminados de la cadena de suministro dentro de un
tiempo especifico, incluida la identificacion de dénde
provienen las materias primas y el embalaje, cdmo se han
transformado, cémo se consumieron las materias primas y
a dénde se enviaron los productos terminados.

4. Esté un paso adelante: incluso cuando los sistemasy
procesos de trazabilidad estén implementados, las
organizaciones no deben considerar que su trabajo esté
realizado y simplemente “esperar problemas”. En su lugar,
deben realizar “simulacros de incendio” de retirada, y los
empleados deben tener asignados roles bien definidos. De
esta manera, en caso de que ocurra un problema real de
seguridad alimentaria, las organizaciones estardn mucho
mejor preparadas para limitar rApidamente el impacto del
retiro del mercado.

Un suministro de alimentos sostenible depende de una cadena
de suministro solida. Los problemas de trazabilidad deben
extenderse a la cadena de suministro, ya que los problemas de
calidad y seguridad alimentaria pueden manejarse mas
facilmente si cada socio en la cadena de suministro puede
identificar la fuente directa y el receptor directo de los articulos
trazables.
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Conclusién

La poblacion mundial esté creciendo rapidamente. El cambio
climatico en curso puede poner en peligro la produccion de
alimentos. Mientras tanto, un tercio de los alimentos del mundo
se desperdiciara. Ademas, los consumidores exigen mas
informacion sobre los alimentos que compran. Por lo tanto, una
transformacion dentro de la cadena de suministro de alimentos
y bebidas es esencial. Pero el cambio no ocurre de la noche a la
mafiana. Sucede poco a poco.

Las tecnologias de Industria 4.0 brindan oportunidades
significativas para la industria de alimentos y bebidas, que
incluyen aumentar la productividad, mejorar la seguridad
alimentaria, reducir el desperdicio de alimentosy recursos y
proporcionar transparencia total de la cadena de suministro de
los agricultores a los consumidores.
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Los fabricantes ya estan en el territorio de Industria 4.0. La
transparencia y la trazabilidad de la cadena de suministro, la
gestion de activos y el IdT son elementos fundamentales en la
visién hacia Industria 4.0. Este nuevo paradigma empresarial no
requiere un enfoque de todo o nada. Actualizar un solo
segmento de la operacién es un catalizador evolutivo suficiente
para impulsar a las plantas y organizaciones de fabricacion
hacia un futuro mas eficiente y sostenible. A partir de aqui, las
posibilidades son ilimitadas.
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