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Resumen

En el presente trabajo se muestra el desarrollo de la documentacion del Cédigo SQF en la Empresa
Central Industrializadora de Cérnicos del Bajio S.A. de C.V., el cual tiene como finalidad establecer las
bases de una posterior implementaciéon de un sistema integral de calidad e inocuidad alimentaria para
que de esta manera la empresa desarrolle sus actividades con procesos sistematicos y planificados
incluyendo los procedimientos, materia prima, produccién, empaque, producto terminado, transporte,
almacenamiento, distribucién y venta de los productos alimentarios apoyado con el Cédigo SQF 2000
nivel 3 y de esta manera garantizar las especificaciones de calidad de acuerdo a las peticiones de los
clientes y con ello una posterior certificacion y asi alcanzar un alto grado de aceptacion en los mercados
globales.

Cadigo SQF; Calidad; Inocuidad; Carnicos.

Abstract

This project shows the SQF Code documentation development in the Central Company for Meat
industrialization at the Bajio S.A de C.V, in order to establish the bases for later implementation an
integral system for both quality and food safety, and so they can fulfill their activities with a systematic
and well planned processes which include procedures, raw materials, production, packaging, final
product, transport, storage, distribution, and sale of food products, supported by the SQF 2000 Code
Level 3 in order to guarantee quality specifications according to customer requests and to achieve the
certification and posterior global market acceptation .

Code SQF; Quality; Safety; Meat.
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INTRODUCCION

Actualmente los consumidores presentan una alta
exigencia en la calidad e inocuidad de los
alimentos, para ello se tienen que atender cada
uno de los puntos que conforman la cadena de
desarrollo del producto, y esto se logra con la
implementacion y certificacion de diferentes
sistemas, cddigos o programas de acuerdo a lo
gue se pretende en determinada empresa. Entre
los sistemas de mayor importancia hoy en dia se
encuentra el Codigo SQF, que cumple con los mas
altos estdndares de calidad e inocuidad
alimentaria; ya implementado por una gran
variedad de empresas e industrias relacionadas a
los alimentos, de estos el sector carnico es uno de
los més demandados por la poblacion,
observandolo en las exigencias en cuanto a
caracteristicas, condiciones y especificaciones se
refiere [1].

Sector porcino

El cerdo hoy en dia se encuentra dentro de los
animales mas eficientemente productores de
carne; sus caracteristicas particulares, como gran
precocidad y proliferacién, corto ciclo reproductivo
y gran capacidad transformadora de nutrientes, lo
hacen especialmente atractivo como fuente de
alimentacion. El valor nutritivo de la carne de cerdo
la sefiala como uno de los alimentos més
completos para satisfacer las necesidades del
hombre, y su consumo podria contribuir en gran
medida a mejorar la calidad de vida humana [1].

La carne es la estructura compuesta por fibra
muscular acompafiada o no de tejido conjuntivo
elastico, grasa, fibras nerviosas, vasos linfaticos y
sanguineos de las especies autorizadas para el
consumo humano [2].

La carne para su comercializacion debe cumplir
con ciertas especificaciones, las cuales permiten
su clasificacion, aceptacion o rechazo por parte del
cliente. Entre las caracteristicas que se deben
atender a nivel sensorial son: débil olor a é&cido
lactico comercial, color rojo brillante y un limite
maximo de nitrégeno amoniacal de 20 mg/100 g
de muestra y un intervalo de pH de 6.5 a 6.8. Se
deben cumplir con ciertas especificaciones
microbiolégicas con un limite maximo de
mesofilicos aerobios de 5 000 000 UFC/g.
Staphylococcus aureus 1 000 UFC/g y ausencia
de Salmonella spp en 30 g de carne (3).

Programa SQF

Considerado como un estandar de certificacion
tanto para productores primarios (Cédigo SQF
1000) como para los fabricantes o procesadores
de alimentos (Codigo SQF 2000) que engloba una
serie de pasos y seleccién de un nivel determinado
durante su desarrollo (tablal); con lo cual se
pretenda abarcar los prerrequisitos y buenas
practicas aplicables al sector industrial a fin de
producir o procesar un producto que cumpla con
las leyes de seguridad alimentaria y las
especificaciones de los clientes, para con ello
demostrar los requerimientos y elementos de
seguridad necesarios [4].

Tabla 1. Panorama general del Programa SQF

Seleccion Documentacion ‘ Implementacion

Fundamentos de la inocuidad de los
Nivel 1 alimentos (BPA/BPM/BFD)
SQF 1000
Codigo Nivel 2 Planes de la inocuidad de los

SQF alimentos basados sobre certificados
HACCP

UDTIETGIEE]

SQF 2000 | Mivel 3 Sistema integral de gestion de la

inocuidad y la calidad de los alimentos
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Cdodigo SQF 2000

Es considerado como un programa de gestién de
inocuidad y calidad alimentarias basado en
HACCP disefiado para tener un control detallado
sobre produccion primaria, fabricacion,
procedimiento, transporte, almacenamiento,
distribucion o venta de productos alimentarios y el
empaque que tiene contacto con los alimentos.
Los métodos utilizados para manejar la salubridad
son documentados en un Plan de inocuidad
alimentaria y los métodos utilizados para manejar
la calidad se documentan en un Plan de calidad
alimentaria [5]

Implementacion

Para lograr una implementacion se tienen que
establecer las bases del Cddigo, realizando una
documentacibn que nos permite atender
correctamente los programas de prerrequisitos,
planes de seguridad alimentaria y planes de
calidad alimentaria, mantenerlos por un encargado
para posteriormente obtener una certificacion del
Caédigo SQF 2000 [4]

Certificacion

La Certificacion del Cédigo SQF 2000 no garantiza
la seguridad de un proveedor de alimentos o su
servicio, no es una garantia de que se estan
cumpliendo todos los reglamentos para la
inocuidad y calidad de los alimentos, o que se
cumplird en todo momento. Es una declaracion de
gue los Planes de Seguridad Alimentaria del
proveedor se han llevado a cabo en conformidad
con el Método HACCP y los requisitos
reglamentarios aplicables y que han sido
validados, verificados eficazmente y determinados
efectivamente para manejar la inocuidad y calidad
de los alimentos. Es también una declaracion del
proveedor que se ha comprometido a:

e Producir alimentos seguros y de calidad
e Cumplir requisitos del Cédigo SQF 2000
e Cumplir legislacion alimentaria aplicable

Por lo anterior y por la necesidad de tener un
control de los riesgos relacionados con la calidad y
caracteristicas del producto de acuerdo a las
especificaciones de los diferentes clientes, asi
como también la inocuidad del mismo, es por lo
gque la empresa Central Industrializadora de
Cérnicos del Bajio S.A. de C.V. pretende un
disefio, desarrollo, documentacion,
implementacion y un seguimiento del sistema SQF
2000 para el procesamiento operacional de los
productos [5].

MATERIALES Y METODOS

Primeramente se realiz6 un reconocimiento de la
empresa; esto es, un andlisis sobre las
condiciones, procesos, operaciones, lineas de
produccion, programas implementados y
especificaciones de la empresa Central
Industrializadora de Carnicos del Bajio S.A. de
C.V., con la finalidad de tener un panorama
general sobre la organizacién, instalaciones y
distribucion de actividades, para con ello lograr
establecer la documentacion del Cédigo SQF
2000. Cabe mencionar que la documentacion es
solo una parte del desarrollo de este Cdédigo;
enfocada a la seleccion de wun nivel de
certificacién, que ayudd a establecer las bases
para darle un posterior seguimiento hasta lograr la
certificacion (Figura 1).
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Capacitacion para la

Cddigo SQF implementacién SQF

Seleccién de los médulos SQF

Registro en la base de datos de
evolucién SQF

Capacitacion para la

Designacién de un encargado SOF | e | I tacién SQF
implementacién

Seleccion del nivel de certificacion

Uso de consultores SQF

Documentacion e
implementacion del Cédigo SQF

Seleccion de un organismo de
certificacion

Evaluacién previa

Figura 1. Pasos de la preparacion para la certificacion SQF

El nivel de la certificacién puede ser influenciado
por los requerimientos del cliente y por los
productos fabricados en la planta.

A partir del analisis, se fueron considerando los
diferentes elementos del sistema que conforman el
Cdédigo SQF, ya que cada uno de estos describe
donde se es necesario documentar los
procedimientos, donde es necesario mantener los
registros y en qué momentos se requiere tomar
acciones.

El cédigo SQF 2000 requiere de un compromiso
en el desarrollo, implementacién y mantenimiento
para que de esta manera apoye a los involucrados
en el disefio y documentacion del mismo.

El control y registro de documentos es
indispensable para llevar un orden y organizacion
en el avance. Las especificaciones y el desarrollo
del producto tienen que ser atendidas para que se
cumpla con los estandares de calidad

Documentos de orientacior

establecidos. El alcanzar la seguridad alimentaria
a partir de los planes de calidad e inocuidad, con
procedimientos de medidas correctivas y
preventivas.

Con la revisibn de las buenas préacticas de
manufactura para el procesamiento y
procesamiento previo de productos alimenticios,
se identificaron cada uno de los puntos vy
caracteristicas a seguir para un correcto
seguimiento del Cédigo; considerando factores
como: los requisitos y aprobacion de la planta, las
areas de manejo de los alimentos, bienestar e
higiene personal, practicas de procesamiento de
personal, suministro de agua, hielo y aire,
almacenamiento y transporte, separacion de
funciones, laboratorios, servicios para el personal,
servicios de primeros auxilios, eliminacion de
desechos, exterior.

El sistema cubrira las actividades de gestion de la
calidad e inocuidad alimentaria que estén bajo el
control del procesador en la planta.

RESULTADOS Y DISCUSION

Durante la estancia en la empresa Central
Industrializadora de Carnicos del Bajio S.A. de
C.V., fue posible la observacion de las
instalaciones con las que se cuenta, identificar los
puntos en los que se debe ajustar o mejorar para
cumplir con los requisitos que se establecen en el
Cdbdigo SQF 2000; conocer las lineas de procesos,
los productos y los cortes que se realizan en cada
una de ellas (Figura 2),
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Programa de procedimientos de operacion estandar (POE)

Programa de Aseguramiento de la Calidad

Calidad del Agua

Etiquetado

Programa de trazabilidad

Programa de manejo y control de quimicos

Procedimiento para el retiro de producto del mercado
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Figura 2. Diferentes cortes de cerdo en el area de obrador

Las especificaciones se establecieron como los
diferentes criterios deseados por parte del cliente,
los cuales tienen que ser cumplidos por el
personal que labora en la planta, supervisados por
encargados que tienen un conocimiento de las
caracteristicas de cada uno de los productos,
atendiendo de esta manera los estandares de
calidad requeridos.

Los sistemas o programas ya establecidos tienen
gue mantenerse por el personal y verificar su
cumplimiento,  estableciendo  los  registros
correspondientes, ya que ello ayudara a establecer
un control de las caracteristicas aceptables y de
las especificaciones requeridas por los diferentes
clientes (Tabla 2).

Tabla 2. Panorama general del Programa SQF

A lo largo de la revisibn documental se
identificaron algunos puntos a fortalecer, que
fueron reportados al personal correspondiente con
el fin de actuar sobre ellos, atenderse
adecuadamente y lograr una mejora continua,
mostrando una especial atencion en las areas para
el manejo de alimentos (Tabla 3)

Tabla 3. Areas y condiciones analizadas con fin de mejorar

Areas y condiciones atendidas

Materiales y superficies

Pisos, Desagues y Trampas para Residuos

Paredes, Particiones, Puertas y Techos

Transito del personal

Mejor iluminacion

Establecer un area de inspeccion

Control de polvo y moscas

Orden de empaques durante su llenado

Ventilacion

Limpieza del Equipo de Proceso, Utensilios y Ropa de
Proteccion

Area de almacenamiento

Distribucion de actividades

Area de empleados

Practicas del personal

Mantenimiento de la planta y equipo

Limpieza y sanitizacion

Monitoreos

Control de contaminantes

Programas con los que cuenta la empresa

Transporte

Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM

Implementacion del Sistema HACCP

Programa de procedimientos de operacion estandares de

Requisitos considerando el SQF Institute, division de Food Marketing Institute (FMI)

Como se puede observar, en la empresa se
cuenta con una amplia programacién registrada en
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manuales, que ayudaran a que la certificacién del
Cédigo SQF se logre de mejor manera y se
fortalezca en todos los puntos involucrados en el
desarrollo de los diferentes productos. Cabe
mencionar que la importancia de esto radica en la
aplicacion de los programas para garantizar que
se tienen las bases necesarias del Codigo a
desarrollar.

CONCLUSIONES

Con la elaboracion de esta investigacion, nos
dimos cuenta de la importancia que tiene la
documentacién de los sistemas o programas para
una posterior implementacién, que permita tener
un control mas adecuado. La problematica de
seguridad alimentaria radica en atender los
fundamentos, requisitos, prerrequisitos y
elementos del sistema establecidos, desarrollar
capacitaciones, difundir la idea y la finalidad que
se desea al personal involucrado para que de esta
manera se cree una participacién y un compromiso
general de toda la organizacién. El andlisis del
area de maquila y cortes de productos permitié
establecer los puntos donde se debe tener un
mayor control durante proceso, desarrollo y
manipulacion de producto; identificando con lo
anterior que se tiene varios programas internos
favoreciendo el avance de los Planes de
Seguridad del proveedor basados en el sistema
HACCP y se necesita una especial atencion en el
cumplimiento y mantenimiento de los requisitos
para poder ser validados, verificados 'y
determinados efectivamente para manejar la
inocuidad y calidad de los alimentos,
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