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Resumen

El presente trabajo propone una estrategia de mejora orientada a optimizar la
trazabilidad en el proceso de adquisicion de materia prima, con el objetivo de
asegurar la calidad, la inocuidad alimentaria y el cumplimiento de estandares
nacionales, en funcién de una produccién a mayor escala. La implementacion de un
sistema eficiente de trazabilidad para proveedores permite monitorear, identificar y
gestionar de manera integral la cadena de suministro, garantizando asi la seguridad
y la integridad del producto final.

El gluten, una proteina presente en el trigo, la cebada y el centeno, es considerado
un alérgeno relevante para personas con enfermedad celiaca. Esta patologia de
origen autoinmune provoca reacciones adversas al consumir gluten, lo que impacta
negativamente en la salud y calidad de vida de quienes la padecen. Uno de los
principales desafios que enfrenta la poblacion celiaca radica en el acceso a
productos alimenticios aptos, ya que la mayoria de los alimentos disponibles en el
mercado contienen gluten, a excepcidn de aquellos que, por su naturaleza, estan
libres de esta proteina.

En respuesta a la creciente demanda de productos dulces, seguros y sin gluten,
surge la iniciativa de producir a escala industrial los cubanitos “Art Choc”, una
propuesta innovadora que hasta el momento ha sido elaborada de forma artesanal.
Este proyecto plantea la implementaciéon de un sistema integral de control de
proveedores y gestidon de calidad, adaptado especificamente a la fabricacion de
cubanitos libres de gluten.

Cabe destacar que este producto representa una innovacién tanto por su sabor
distintivo como por su variedad, pensada para satisfacer los gustos de los
consumidores mas exigentes. Si bien el establecimiento productor presenta
actualmente un nivel aceptable de control, se ha identificado la necesidad de
fortalecer ciertos aspectos clave, como la frecuencia de auditorias internas y la
capacitaciéon del personal. Mejorar estos componentes permitira garantizar una
mayor seguridad alimentaria y minimizar los riesgos asociados a la contaminacion
cruzada o al incumplimiento de los requisitos normativos.
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1. INTRODUCCION

La calidad en la elaboracion de alimentos libres de gluten reviste una importancia
critica para asegurar tanto la inocuidad como la satisfacciéon de los consumidores
que padecen celiaquia o sensibilidad al gluten. Dentro de este contexto, la gestion
de proveedores adquiere un rol estratégico, dado que la calidad de las materias
primas influye de manera directa en el resultado final del producto. Un sistema de
gestion de la cadena de suministro que sea riguroso y eficiente permite reducir
riesgos, asegurar la trazabilidad y mantener estandares elevados de calidad en la
produccion.

El presente trabajo tiene como propdsito principal plantear propuestas de mejora en
el sistema de control de proveedores de una planta dedicada a la produccién de
Cubanitos, un producto de reposteria tradicional cuya version sin gluten exige una
seleccién minuciosa de insumos y una gestién estricta de los mismos. A partir del
analisis del modelo actual, se identifican oportunidades de optimizacién y se disefan
estrategias orientadas a perfeccionar los procesos de control y supervision, con el
fin ultimo de fortalecer la calidad del producto y satisfacer las expectativas del
consumidor final.

La gestion de proveedores es un proceso clave en la administracion de cualquier
organizacion productiva. Abarca desde la planificacion y seleccidon, hasta la
evaluacion continua y el desarrollo de los proveedores que proveen insumos y
servicios. Su objetivo es asegurar la calidad de los componentes, optimizar costos y
garantizar la continuidad del abastecimiento, lo cual contribuye directamente a la
eficiencia operativa y a la competitividad del negocio.

En este marco, el uso de herramientas tecnolégicas como los codigos QR se
presenta como una alternativa eficaz para fortalecer la trazabilidad y facilitar la
auditoria a lo largo de la cadena de suministro. Asimismo, la incorporacion de
sistemas digitales de gestion, plataformas en linea y tecnologias emergentes como
blockchain o inteligencia artificial esta transformando la manera en que las
organizaciones supervisan a sus proveedores, permitiendo un acceso mas rapido y
seguro a la informacién relevante (Zhu et al., 2020).

La implementacidon de estas tecnologias no solo permite reducir los riesgos
asociados al incumplimiento de los estandares de calidad, sino también fomentar
una cultura de mejora continua alineada con los requisitos normativos y sanitarios
propios del sector de alimentos sin gluten. Para garantizar la eficacia del sistema de
gestion, es imprescindible que la produccidén de alimentos cumpla con las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), ya que estas constituyen el pilar sobre el cual se
apoya todo sistema de gestion de la calidad.



El éxito de cualquier sistema de gestidon depende en gran medida del compromiso
del personal involucrado en el proceso productivo. Desde la recepcién de los
insumos hasta la distribucidn del producto terminado, todos los actores deben estar
capacitados y sensibilizados respecto de los riesgos vinculados a los alérgenos y al
cumplimiento de los estandares del sistema. En este caso particular, el enfoque del
sistema de gestion se centra en la eliminacién del gluten, por lo que la formacién y
el conocimiento del personal resultan fundamentales.

1.1 La problematica

La ausencia de un sistema de trazabilidad sélido y confiable puede derivar en fallas
graves como la contaminacion cruzada o el incumplimiento de normativas sanitarias,
comprometiendo la seguridad del consumidor y la calidad del producto final.

1.2 Alcances y limitaciones

Esta investigacion se enfoca en el desarrollo de lineamientos orientativos para la
mejora de la gestion de calidad e inocuidad en la produccion de Cubanitos sin
gluten, considerando especialmente su comercializacion en el canal mayorista. El
eje central es la gestion de proveedores como punto critico dentro de la cadena de
produccion.

Alcance normativo

La normativa argentina en materia de alimentos libres de gluten tiene como objetivo
garantizar una dieta segura para personas con enfermedad celiaca. En este sentido,
el Cddigo Alimentario Argentino (CAA), en su Articulo 1383, establece los criterios
para la certificacion de alimentos sin gluten. Complementariamente, la Ley 26.588 y
su decreto reglamentario (Decreto 528/2011) reconocen como de interés nacional la
atencion integral de la enfermedad celiaca, promoviendo el acceso a productos
aptos y la capacitacion del personal involucrado.

Metodologia

La elaboracion de este trabajo se basa en una revision documental y bibliografica de
normativas, manuales técnicos y literatura especializada. No se contemplan
actividades de campo ni estudios experimentales, debido a restricciones de tiempo y
recursos.

Limitaciones



Uno de los principales obstaculos identificados es la limitada capacidad de
produccion actual. Las instalaciones y equipos disponibles estan concebidos para
una escala reducida, por lo que una eventual expansion requeriria la adecuacién del
espacio fisico y la incorporacion de maquinaria industrial que permita satisfacer la
demanda mayorista.

1.3 Objetivos
Objetivo general

Proponer mejoras en el control de proveedores en la planta de produccién de
Cubanitos sin gluten, con el objetivo de garantizar la seguridad alimentaria y la
calidad del producto final.

Objetivo complementario

Incorporar tecnologias de trazabilidad como cédigos QR y blockchain para fortalecer
la transparencia, el control y la seguridad en el proceso de aprovisionamiento.

Objetivos especificos

e Analizar el sistema actual de evaluacion y control de proveedores en la
planta.

e Detectar puntos criticos y oportunidades de mejora en la gestién de insumos.

e Disefar procedimientos que mejoren la calidad y la supervision de las
materias primas recibidas.

e Proponer mecanismos que minimicen riesgos de contaminacion y refuercen
la trazabilidad.

e Fomentar una cultura organizacional enfocada en la mejora continua y el
cumplimiento de estandares de calidad.

e Evaluar la factibilidad de integrar tecnologias como QR y blockchain en la
gestién de proveedores.

e Disenar un sistema de trazabilidad mediante cddigos QR que permita el
acceso agil a la informacién clave de cada insumo.



e Estimar el impacto que tendria la implementacion tecnoldgica en la eficiencia
del control de calidad y la seguridad del producto final.

2.Diagnéstico de la situacion.

2.1 Contexto y justificacion

En los ultimos afos, el mercado de productos alimenticios sin gluten ha
experimentado un notable crecimiento, impulsado tanto por el aumento de
diagnosticos de enfermedad celiaca como por un mayor numero de consumidores
que adoptan dietas libres de gluten por razones de salud o preferencia. Esta
expansion ha llevado a que las empresas del rubro alimentario se enfrenten a
nuevos desafios en términos de control de calidad e inocuidad, especialmente en lo
que respecta a la gestion de sus proveedores.

En el caso particular de la elaboracién de Cubanitos sin gluten, un producto
tradicional adaptado a las necesidades de un publico celiaco, resulta imprescindible
establecer un sistema riguroso de seleccién, evaluacion y control de proveedores. El
objetivo es minimizar el riesgo de contaminacion cruzada y asegurar el cumplimiento
de las normativas sanitarias nacionales e internacionales que rigen la produccion de
alimentos destinados a esta poblacion vulnerable.

El presente trabajo cobra relevancia en tanto propone identificar las debilidades
actuales en la cadena de suministro y plantea acciones concretas para optimizar la
gestidon de proveedores. La mejora en este aspecto no solo impacta positivamente
en la calidad del producto final, sino que ademas fortalece la imagen de la empresa
frente a un consumidor que exige transparencia, seguridad alimentaria y
compromiso con la salud.

Asimismo, este estudio busca fomentar practicas sostenibles y eficientes dentro de
la cadena de abastecimiento, promoviendo una cultura de mejora continua que
permita a la organizacion mantener su competitividad en un entorno cada vez mas
exigente. En este contexto, el uso de tecnologias emergentes como los cédigos QR
y la tecnologia blockchain se presenta como una herramienta valiosa para
garantizar trazabilidad, integridad de la informacion y una gestion mas precisa de los
riesgos vinculados a la inocuidad.

Finalmente, compartir los resultados y recomendaciones de este trabajo con la
empresa auditada, ART CHOC, contribuira al proceso de profesionalizacion y
expansion hacia el mercado mayorista, sentando las bases para una operacion mas
sélida, confiable y sustentable.



2.2 Marco conceptual

En el ambito de la produccién alimentaria, resulta fundamental distinguir dos
conceptos que, aunque relacionados, no son equivalentes: inocuidad alimentaria y
calidad del alimento. La inocuidad hace referencia a la ausencia de peligros
fisicos, quimicos o biolégicos que puedan comprometer la salud del consumidor.
Este aspecto constituye un requisito no negociable, y su garantia es responsabilidad
de todos los actores de la cadena alimentaria.

Por otro lado, la calidad engloba atributos sensoriales, nutricionales y funcionales
del alimento, como su sabor, color, textura, método de elaboracion u origen.
También incluye factores negativos que pueden disminuir su valor percibido, como
signos de descomposicion, alteraciones organolépticas o presencia de
contaminantes no dafinos pero indeseables.

Esta diferenciacidon no solo tiene implicancias conceptuales, sino que también
orienta la formulacion de politicas publicas y sistemas de control. Las autoridades
sanitarias deben velar por el cumplimiento de estandares tanto de inocuidad como
de calidad, asegurando que el alimento ofrecido sea seguro, genuino y responda a
lo esperado por el consumidor. Esta proteccibn debe extenderse desde la
produccion primaria hasta la etapa de consumo, es decir, a lo largo de toda la
cadena alimentaria, en un enfoque integral comunmente denominado “de la granja a
la mesa”.

Dentro de esta cadena, la gestion de proveedores adquiere un rol estratégico. Este
proceso implica no solo la seleccion inicial, sino también la evaluacién continua y el
seguimiento del cumplimiento de los estandares acordados. Un sistema robusto de
control de proveedores permite identificar riesgos, mejorar la trazabilidad y asegurar
la homogeneidad de los insumos utilizados en la elaboracion de productos
alimentarios.

En este sentido, la incorporacion de herramientas tecnolégicas como los cédigos
QR y la tecnologia blockchain se presenta como una innovacion clave. Los codigos
QR permiten acceder de forma inmediata, a través de un dispositivo movil, a
informacion detallada sobre el origen y las caracteristicas de un insumo o producto.
Si estos datos estan respaldados por una base de blockchain —un sistema de
registros inalterables y transparentes— se incrementa la confiabilidad del proceso,
facilitando auditorias, detectando desviaciones y reduciendo posibles fraudes.

En lo que respecta a la enfermedad celiaca, es importante sefialar que se trata de
una condicion autoinmune, cronica y multisistémica, cuyo unico tratamiento eficaz
consiste en una dieta estricta libre de gluten. Dado que incluso cantidades minimas
de esta proteina pueden desencadenar reacciones adversas en los pacientes
celiacos, es imprescindible asegurar que los alimentos estén exentos de gluten en
todas las fases del proceso, desde la seleccion de materias primas hasta el



envasado final. De alli la importancia del correcto etiquetado, el monitoreo de
alérgenos y la validacidon de procesos mediante analisis de laboratorio.

Se estima que aproximadamente el 1% de la poblacion mundial padece celiaquia,
aunque una proporcién significativa permanece sin diagnostico. Esto hace aun mas
urgente el compromiso del sector productivo en la elaboracidén responsable de
alimentos seguros, con informacion accesible y veraz que permita a los
consumidores tomar decisiones informadas y proteger su salud.

2.3 Definicion y requisitos de los Cubanitos libres de gluten

Para que un producto como los Cubanitos pueda ser considerado libre de gluten y
apto para consumo por parte de personas con enfermedad celiaca, debe cumplir
con criterios especificos en cada etapa de su elaboracion:

1. Ingredientes: deben emplearse exclusivamente materias primas que no
contengan gluten de forma natural o que hayan sido procesadas para
eliminarlo sin introducir riesgos de contaminacion.

2. Procesamiento: la produccidn debe realizarse bajo estrictas Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), asegurando la separacion de lineas y
utensilios, asi como la limpieza y sanitizacién adecuadas para evitar la
contaminacion cruzada.

3. Verificacion analitica: los productos finales deben someterse a analisis en
laboratorio acreditado que confirme que el contenido de gluten no supera el
umbral de 10 mg/kg, conforme lo establece el Cddigo Alimentario Argentino.

4. Etiquetado: el empaque debe incluir el simbolo oficial de “Libre de gluten”, lo
cual facilita la identificacién del producto por parte del consumidor y asegura
su cumplimiento legal.

2.4 Produccioén artesanal vs. produccion industrial

La produccion de alimentos puede clasificarse en dos grandes enfoques: artesanal e
industrial. Ambos presentan ventajas y desafios particulares en términos de control
de calidad, capacidad de respuesta y gestion de riesgos.

La produccion industrial se caracteriza por su escala masiva, el uso de
tecnologias avanzadas y la automatizacion de procesos. Esto permite una mayor
estandarizacion, reduccion de errores humanos y control exhaustivo mediante
laboratorios internos y sistemas informatizados de monitoreo. La trazabilidad se ve
favorecida gracias a la integracion de plataformas digitales que permiten un
seguimiento detallado del proceso.
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En contraposicion, la produccién artesanal se basa en métodos tradicionales y
suele orientarse a la elaboracién en pequefios lotes, con mayor intervencion
manual. Si bien esto puede mejorar la percepcion de autenticidad o calidad
sensorial del producto, también aumenta la vulnerabilidad ante cambios en la
disponibilidad de materias primas o dificultades para mantener estandares
constantes. La dependencia de pocos proveedores para insumos como premezclas
o dulce de leche implica riesgos adicionales que deben ser gestionados
cuidadosamente.

En ambos modelos, la trazabilidad se vuelve un requisito esencial. Establecer
mecanismos que permitan conocer el origen, tratamiento y destino de cada lote de
producto no solo es un requerimiento legal, sino una herramienta clave para
prevenir errores, responder a reclamos y mejorar la transparencia frente al
consumidor.

Ademas, es importante contar con sistemas de verificacién que no se basen
unicamente en la informacion provista por los proveedores. Un adecuado plan de
control debe incluir auditorias, validaciones documentales y criterios objetivos para
confirmar que se cumplen los requisitos, especialmente en lo relativo al manejo de
alérgenos. Conocer el perfil alergénico de los ingredientes es indispensable para
disefiar procesos seguros, particularmente en productos destinados a poblaciones
sensibles, como es el caso de las personas con celiaquia (Komitopoulou, 2014).

3. METODOLOGIA

3.1 Enfoque metodologico

El presente trabajo adopta un enfoque cualitativo-descriptivo, orientado a analizar
en profundidad la situacion actual del control de proveedores en una pequefa planta
productora de alimentos libres de gluten, con el fin de proponer mejoras concretas
que permitan garantizar la calidad e inocuidad del producto final. Se busca
comprender las dinamicas internas del proceso, identificar puntos criticos y disefiar
estrategias viables de implementacion.

El caracter descriptivo permite detallar las caracteristicas de los procedimientos
actuales, mientras que el analisis cualitativo facilita la interpretacion de variables no
cuantificables —como la cultura organizacional, las practicas informales o el grado
de compromiso del personal— que inciden directamente en la gestion de calidad.

3.2 Diseio de la investigacion

La investigacion se basa en una revisiéon documental y normativa, combinada con
la observacion indirecta de procesos internos y el analisis de buenas practicas en el
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sector alimentario. No se contempla en esta instancia la realizacion de trabajo de
campo, encuestas, entrevistas o pruebas experimentales, debido a limitaciones
logisticas y de recursos.

El disefio contempla los siguientes pasos:

Relevamiento de la normativa vigente sobre alimentos libres de gluten en
Argentina.

Estudio de documentos técnicos sobre trazabilidad, BPM y control de
alérgenos.

Analisis de literatura académica sobre tecnologias aplicadas a la gestién de
proveedores (blockchain, codigos QR, digitalizacion).

Sistematizacién de datos obtenidos a partir de manuales internos y
observaciones sobre el proceso de produccién de Cubanitos libres de gluten
en la empresa auditada (ART CHOC).

Identificacion de oportunidades de mejora y disefio de propuestas adaptadas
al contexto de una pyme.

3.3 Fuentes de informacion

La elaboracion del trabajo se sustenta en diversas fuentes secundarias,
seleccionadas por su relevancia, actualidad y rigor técnico, entre ellas:

Normativa nacional: Cédigo Alimentario Argentino (CAA), Ley 26.588,
Decreto 528/2011.

Documentos internacionales: Directrices FAO/OMS sobre inocuidad
alimentaria, estandares I1SO, informes del Codex Alimentarius.

Bibliografia académica: Articulos cientificos, tesis, libros especializados en
gestion de calidad, seguridad alimentaria y tecnologias aplicadas a la
trazabilidad.

Material técnico: Manuales BPM, fichas técnicas de insumos, protocolos de
proveedores utilizados en la planta.

La triangulacién de estas fuentes permitié enriquecer el analisis y fortalecer la
validez de las recomendaciones formuladas.
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3.4 Delimitacion del estudio

El alcance del estudio se restringe a la elaboracion de Cubanitos libres de gluten
producidos para venta al por mayor, en una planta de pequefa escala. Las mejoras
propuestas se disefian para ser aplicadas en el corto y mediano plazo, con
posibilidades de ampliacién a otras lineas de productos en el futuro.

La propuesta no incluye evaluaciones de impacto econémico ni ensayos de
laboratorio propios, aunque se recomienda su implementacion futura como parte del
proceso de validacion y mejora continua.

3.5 Criterios para el diseno de propuestas

Las estrategias y herramientas propuestas responden a los siguientes criterios
metodoldgicos:

e Relevancia normativa: alineacion con los requisitos legales y sanitarios
vigentes para alimentos libres de gluten.

e Viabilidad operativa: adecuacion a la escala, recursos y estructura
organizativa de la empresa analizada.

e Impacto en la calidad: contribucion a la mejora de la trazabilidad, inocuidad
y confianza del consumidor.

e Adaptabilidad tecnolégica: incorporacion de tecnologias accesibles y
escalables como QR y blockchain.

e Sustentabilidad en el tiempo: posibilidad de mantenimiento y mejora
continua del sistema de control propuesto.

4. MARCO NORMATIVO

4.1 Normativa nacional aplicable a los alimentos libres de gluten

En Argentina, el marco legal que regula la produccion, rotulado y comercializacion
de alimentos libres de gluten se encuentra principalmente definido por el Cédigo
Alimentario Argentino (CAA), complementado por leyes especificas que abordan
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la celiaquia como una cuestion de salud publica. Estas disposiciones son
fundamentales para establecer criterios de calidad e inocuidad en toda la cadena
productiva, desde la seleccion de insumos hasta la distribucion del producto final.

El Articulo 1383 del CAA establece que un alimento solo puede ser rotulado como
“libre de gluten” cuando su contenido de esta proteina no supere los 10 mg/kg
(ppm), conforme a métodos analiticos validados. Ademas, deben estar debidamente
identificados mediante la inclusién del simbolo oficial (una espiga barrada) y cumplir
con procedimientos de analisis sistematicos que garanticen la ausencia de
contaminacion cruzada.

4.2 Ley 26.588 y su reglamentacion

La Ley Nacional 26.588, sancionada en 2009 y reglamentada mediante el Decreto
528/2011, declara de interés nacional la atencion médica, la deteccidn precoz y el
tratamiento de la enfermedad celiaca. Esta ley también promueve la formacion de
profesionales, el acceso a alimentos seguros y la implementacion de politicas
publicas orientadas a la inclusion de las personas celiacas en la vida social y
laboral.

Entre sus puntos mas relevantes, establece:

e La obligatoriedad de ofrecer menus sin gluten en instituciones publicas y
privadas que ofrezcan servicios alimentarios.

e La necesidad de garantizar la disponibilidad de productos aptos en todo el
territorio nacional.

e La cobertura de obras sociales y sistemas de salud para personas
diagnosticadas con enfermedad celiaca.

La reglamentacion refuerza el rol del Estado como garante de derechos en materia
de salud alimentaria, asignando responsabilidades tanto al sector publico como al
privado.

4.3 Requisitos de rotulacién y certificacion

La normativa vigente exige que los alimentos sin gluten sean claramente rotulados
con la inscripcién “Libre de gluten” y el simbolo oficial, ademas de cumplir con los
requisitos del Sistema Nacional de Control de Alimentos (SNCA). Esta rotulacion

14



no solo es una obligacion legal, sino también una herramienta clave de
comunicacion al consumidor.

Asimismo, los productos deben ser elaborados en establecimientos que cuenten con
habilitacion especifica para productos sin TACC, y estan sujetos a auditorias
periédicas para verificar el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura
(BPM) y el sistema de control de alérgenos.

4.4 Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y Analisis de Peligros

La aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) es un requisito
indispensable para cualquier empresa que elabore alimentos destinados a personas
con celiaquia. Este conjunto de normas orienta el correcto manejo
higiénico-sanitario en todas las etapas de produccion y resulta esencial para
prevenir la contaminacion cruzada con gluten.

Ademas, se recomienda la implementacion de sistemas basados en el Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), ya que permiten identificar,
evaluar y controlar peligros especificos a lo largo del proceso productivo. Aunque su
aplicacién no es obligatoria para todos los rubros, representa un estandar
internacional altamente valorado en materia de inocuidad.

4.5 Normas internacionales y trazabilidad

En el ambito internacional, organismos como la FAO/OMS y el Codex Alimentarius
promueven directrices orientadas a garantizar la inocuidad alimentaria y el derecho
del consumidor a acceder a informacion veraz sobre los productos. En este sentido,
la trazabilidad es considerada un eje central para la gestion de riesgos.

La trazabilidad, definida como la capacidad de seguir el movimiento de un alimento
a través de etapas especificadas de la produccion, procesamiento y distribucion,
debe aplicarse de forma integral. Las tecnologias emergentes como los cédigos QR
y blockchain se alinean con esta exigencia, ofreciendo mecanismos robustos para
documentar el recorrido de los insumos y facilitar auditorias tanto internas como
externas.

4.6 Consideraciones regulatorias para proveedores

Los proveedores que abastecen insumos para la elaboracion de alimentos libres de
gluten también deben cumplir con requisitos especificos:
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e Certificacion de sus productos como aptos para celiacos.
e Documentacién técnica que respalde la ausencia de gluten.

e Aplicaciéon de politicas estrictas de control de alérgenos y prevencion de
contaminacién cruzada.

e Comunicacion clara de cualquier modificacion en la composicién o
caracteristicas del insumo provisto.

El control de proveedores no es un proceso aislado, sino una extension del sistema
de gestion de calidad de la empresa elaboradora. La trazabilidad ascendente, que
permite conocer el origen y tratamiento de cada materia prima, se convierte en una
herramienta indispensable para cumplir con las exigencias normativas y mantener la
confianza del consumidor final.

5. PROPUESTAS DE MEJORA

Con base en el diagndstico realizado y considerando los desafios que enfrenta la
empresa ART CHOC en la produccion de Cubanitos libres de gluten, se proponen a
continuacion una serie de mejoras orientadas a optimizar el sistema de control de
proveedores y fortalecer la trazabilidad e inocuidad de los productos.

5.1 Establecimiento de un protocolo de evaluaciéon y selecciéon de proveedores

Uno de los primeros pasos hacia una mejora sostenible en la cadena de suministro
consiste en disefiar e implementar un protocolo estandarizado de evaluacion de
proveedores. Este protocolo debe incluir criterios objetivos, medibles y auditables
que permitan valorar la idoneidad de los proveedores actuales y futuros. Entre los
aspectos clave a considerar se encuentran:

e Certificaciones de calidad e inocuidad (por ejemplo, BPM, HACCP, ISO
22000).

e Declaraciones de alérgenos y fichas técnicas actualizadas.
e Historial de cumplimiento en entregas, calidad y documentacion.
e Condiciones de almacenamiento y transporte.

e Politicas de manejo de materias primas sin gluten.
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Este procedimiento debe formalizarse mediante un checklist de evaluacion inicial y
visitas peridodicas a los proveedores, de ser posible. La adopcion de esta
herramienta permitira tomar decisiones mas informadas, minimizar riesgos y
establecer relaciones comerciales mas confiables y transparentes.

5.2 Implementacion de un sistema digital de trazabilidad basado en QR y
blockchain

A fin de garantizar un control integral sobre los insumos utilizados en la elaboracion
de productos sin gluten, se recomienda incorporar un sistema digital de
trazabilidad que combine el uso de cddigos QR con tecnologia blockchain.

e Caddigos QR: cada lote de materia prima podra ser identificado mediante un
codigo QR que contenga informacion relevante, como el proveedor, fecha de
ingreso, numero de lote, resultados de analisis y condiciones de
almacenamiento. Este cddigo sera escaneable en cada etapa del proceso,
facilitando la trazabilidad interna.

e Blockchain: toda la informacion critica relacionada con la produccién sera
almacenada en una red de blockchain, lo que garantizara la inmutabilidad,
transparencia y verificabilidad de los datos. De este modo, cualquier
auditoria o verificacion por parte de autoridades sanitarias o consumidores
podra realizarse con mayor confianza.

Esta integracion tecnoldgica no solo mejora la eficiencia operativa y la gestion de
riesgos, sino que también otorga una ventaja competitiva al ofrecer un producto
trazable, confiable y alineado con las expectativas del mercado actual.

5.3 Capacitacion continua del personal en control de alérgenos y BPM

La inocuidad alimentaria depende en gran medida del factor humano. Por ello, se
propone establecer un programa de capacitaciéon continua dirigido a todos los
operarios, supervisores y responsables de produccion, con foco en los siguientes
contenidos:

e Manejo adecuado de materias primas sin gluten.
e Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

e Prevencion de contaminacion cruzada.
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e Identificacion y control de alérgenos.

e Uso correcto de herramientas tecnoldgicas para trazabilidad.

Estas capacitaciones deben ser actualizadas regularmente e incluir instancias de
evaluacion. La formacion del personal es fundamental para consolidar una cultura
organizacional comprometida con la calidad y la seguridad del producto.

5.4 Validacién analitica periodica de materias primas e insumos

A pesar de la confianza en los proveedores seleccionados, es fundamental verificar
regularmente el contenido de gluten en las materias primas utilizadas. Para ello, se
recomienda:

e Realizar analisis de laboratorio independientes en lotes aleatorios de
insumos criticos (como premezclas, almidones, saborizantes y dulce de
leche).

e Establecer un plan de muestreo que garantice representatividad y frecuencia
adecuada.

e Registrar todos los resultados analiticos en el sistema de trazabilidad y
asociarlos al codigo QR correspondiente.

Este control cruzado permite detectar eventuales incumplimientos antes de que
impacten en el producto final y demuestra el compromiso de la empresa con la
calidad.

5.5 Formalizacién de un manual de gestiéon de proveedores

Se sugiere desarrollar un manual interno de gestion de proveedores, que
contenga politicas, procedimientos y herramientas relacionadas con la adquisicion
de materias primas e insumos. Este documento debe incluir:

e Politica de compras seguras sin gluten.
e Proceso de evaluacion y seleccion de proveedores.

e Mecanismos de seguimiento y auditoria.
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e Criterios de rechazo y reemplazo de proveedores.

e Protocolos de trazabilidad y control de documentacion.

Este manual no solo orientara la toma de decisiones, sino que también servira como
respaldo ante auditorias externas, certificaciones o inspecciones de organismos de
control.

5.6 Mejora del sistema de rotulacion y etiquetado

El etiquetado cumple una funcién clave en la comunicacion con el consumidor. Se
recomienda revisar y mejorar el sistema de rotulacién, asegurando que:

e Los productos cumplan con la legislaciéon vigente sobre alimentos libres
de gluten.

e Se utilizan iconos visuales claros que identifiquen el producto como “Libre de
gluten”.

e Se incorpora un cédigo QR que permita al consumidor acceder a informacion
ampliada sobre el origen de los insumos, proceso de elaboracién y analisis
de laboratorio.

Estas mejoras contribuyen a aumentar la transparencia, fortalecer la confianza del
cliente y agregar valor al producto final.

5.7 Fortalecimiento del vinculo con proveedores estratégicos

Finalmente, se sugiere consolidar relaciones estratégicas con aquellos proveedores
que hayan demostrado cumplir con los estandares de calidad exigidos. Algunas
acciones posibles incluyen:

e Establecer contratos con clausulas especificas sobre productos sin gluten.

e Promover la co-creacion de soluciones, como desarrollo conjunto de
premezclas certificadas.

e Incentivar la mejora continua a través de auditorias colaborativas.
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e Compartir informacion técnica, normativa y de mercado para mejorar la
competitividad conjunta.

Al trabajar en alianza con proveedores clave, se genera un entorno de confianza
mutua que potencia la innovacion, reduce costos y mejora la seguridad de la cadena
alimentaria.

Estos indicadores permitiran realizar un seguimiento sistematico, ajustar los
procesos cuando sea necesario y evidenciar ante autoridades o clientes el
compromiso de la empresa con la inocuidad alimentaria.

5.8 Consideraciones finales

La implementacion de estas propuestas posicionara a la planta de produccion de
Cubanitos libres de gluten en un nivel superior en términos de control de calidad,
trazabilidad y cumplimiento normativo. Asimismo, aportara valor a la marca,
consolidando la confianza del consumidor celiaco y fortaleciendo las posibilidades
de crecimiento hacia el canal mayorista.

Capitulo 6: Conclusiones y Recomendaciones Finales
6.1 Conclusiones

La presente investigacion ha evidenciado la necesidad urgente de optimizar los
mecanismos de control de proveedores en la produccién de alimentos libres de
gluten, especialmente en empresas artesanales como la auditada, dedicada a la
elaboracion de Cubanitos. A partir del diagndstico realizado, se pudo constatar que
existen brechas significativas en la gestibn de insumos, trazabilidad, y
comunicacién efectiva con los proveedores, lo cual representa un riesgo para la
inocuidad del producto final y la salud de los consumidores celiacos.

Uno de los principales hallazgos fue la falta de protocolos especificos para
evaluar y homologar proveedores, |0 que genera incertidumbre sobre el
cumplimiento de los requisitos sin TACC vy dificulta la verificacion de cambios en
materias primas. Asimismo, se observd una ausencia de registros digitalizados y
trazabilidad completa, lo que impide una rapida respuesta ante incidentes o
reclamos.

En este contexto, se plantearon propuestas de mejora enfocadas en:

e Formalizar un sistema de evaluacion de proveedores con criterios de
calidad, seguridad e historial de cumplimiento.
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Implementar tecnologias de trazabilidad basadas en cddigos QR,
permitiendo el registro y consulta agil de datos de produccion e insumos.

Iniciar una fase de integracion progresiva de blockchain como
herramienta para asegurar la inmutabilidad de la informacion.

Fortalecer las Buenas Practicas de Manufactura en relacién con el manejo
de alérgenos.

Impulsar la capacitaciéon continua del personal, fomentando una cultura
organizacional centrada en la inocuidad alimentaria.

Estas acciones, de caracter estratégico y operativo, permitirdn no solo garantizar la
calidad e inocuidad del producto final, sino también mejorar la competitividad de la
empresa en un mercado cada vez mas exigente, regulado y consciente del valor de
los alimentos seguros.

6.2 Recomendaciones finales

Con base en los resultados obtenidos, se proponen las siguientes recomendaciones
para consolidar los procesos de mejora:

1.

Formalizar un sistema documental de control de proveedores,
incluyendo fichas técnicas, auditorias y certificados actualizados que avalen
la condicion libre de gluten de los insumos.

Adoptar soluciones tecnolégicas de bajo costo pero alto impacto, como
sistemas de escaneo QR conectados a bases de datos internas que permitan
trazar desde el ingreso de materias primas hasta la entrega del producto
terminado.

Establecer convenios con laboratorios externos para la realizacion
periodica de analisis de gluten en productos intermedios y finales,
garantizando el cumplimiento del limite de 10 mg/kg estipulado por la
normativa vigente.

Disefiar un plan de comunicacion y colaboracion con proveedores
estratégicos, promoviendo el intercambio fluido de informaciéon ante

cualquier modificacion en procesos o materias primas.

Capacitar al personal operativo y administrativo en temas clave, como
manejo de alérgenos, interpretacion de etiquetas, gestion de reclamos y
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utilizacion de herramientas digitales.

6. Iniciar pilotos con blockchain de forma gradual, en colaboracion con
actores de la cadena que compartan la vision de transparencia, trazabilidad y
seguridad, asegurando sostenibilidad y escalabilidad futura.

7. Evaluar anualmente los indicadores de desempeno propuestos, para
ajustar las estrategias y garantizar una mejora continua alineada a los
principios del Codex Alimentarius y las buenas practicas internacionales.

6.3 Aportes del trabajo

Este trabajo aporta un enfoque practico e innovador para mejorar la seguridad
alimentaria en producciones artesanales sin gluten. Al integrar criterios técnicos,
normativos y tecnoldgicos, se ofrece un modelo de gestién adaptable a empresas de
pequefia escala que buscan ingresar o consolidarse en el segmento sin TACC.

El uso complementario de herramientas como el control de proveedores, la
trazabilidad digital y la tecnologia blockchain, proporciona una solucion
moderna, eficiente y alineada con las demandas actuales del consumidor y los
organismos reguladores.

6.4 Lineas futuras de investigacion
Entre las posibles lineas futuras de trabajo se destacan:

e Evaluar el impacto de estas mejoras en la percepciéon del consumidor
celiaco, a través de encuestas o estudios de satisfaccion.

e Profundizar en la viabilidad econdémica y tecnolégica de escalar
blockchain en PyMEs alimentarias.

e Disenar un modelo replicable de trazabilidad para otras lineas de
productos sin TACC, incluyendo panificados, pastas y snacks.

e Explorar alianzas con entidades certificadoras para promover el uso de sellos
de calidad confiables y diferenciadores.
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ANEXOS

Anexo I: Checklist de evaluacion inicial de proveedores

Objetivo: Evaluar la aptitud de los proveedores para suministrar materias primas
seguras y libres de gluten, conforme a los estandares de calidad e inocuidad
exigidos por la empresa

item Evaluado Cumple Observacion
(vIX) es

1. Certificaciones vigentes en calidad e inocuidad
(BPM, HACCP, I1SO)

2. Declaracion de alérgenos actualizada

3. Ficha técnica del producto entregada

4. Evidencia de controles analiticos de gluten
(menor a 10 ppm)

5. Condiciones de almacenamiento adecuadas para
productos sin gluten

6. Transporte exclusivo o segregado para evitar
contaminacion cruzada

7. Registro sanitario o habilitacién oficial del
establecimiento

8. Historial de entregas sin no conformidades
documentadas

9. Disposicion para auditorias o visitas técnicas

10. Trazabilidad documentada del lote de origen del
insumo
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Anexo lI: Ficha técnica de materias primas utilizadas

Ejemplo: Premezcla sin gluten para reposteria

Nombre del producto:

Cédigo interno:

Proveedor:

Fecha de emision:

Composicion:

Uso previsto:

Declaracion de
alérgenos:

Certificaciones:
Vida util:

Condiciones de
almacenamiento:

Lote:

Analisis de gluten:

Premezcla sin gluten para productos horneados
PRM-SG-002
Ingredientes Celiacos SRL
05/06/2025

Harina de arroz, fécula de mandioca, almidén de maiz,
goma xantica

Produccién de masas dulces (cubanitos)

Libre de gluten. Sin trazas de trigo, avena, cebada y
centeno. No contiene lacteos ni soja.

BPM — HACCP - Libre de Gluten (ANMAT)
12 meses

Lugar fresco, seco, sin contacto con otros alérgenos

2306 PR M-SG

< 5 ppm (Informe N.° 9821 — Lab. FoodTech)

26



Anexo V: Diseio del sistema de trazabilidad basado en cédigos QR y

blockchain

Objetivo: Establecer un sistema digital para asegurar la trazabilidad total de los
insumos utilizados en la fabricacidon de los cubanitos “Art Choc”, mediante el uso
combinado de cédigos QR y tecnologia blockchain.

1. Etapas del sistema de trazabilidad

Etapa

Recepcion de
materia prima

Almacenamiento

Produccioén

Empaque y

etiquetado

Comercializacion

Accioén con QR

Escaneo de cédigo QR en el
ingreso del lote

Verificacion de condiciones de
stock con QR

Insumos escaneados antes de
ingresar a linea de produccion

Generacion de nuevo QR para
producto final

Escaneo por cliente o auditor
(trazabilidad abierta)
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Registro en Blockchain

Datos del proveedor, lote,
fecha y analisis cargados

Confirmacioén de ubicacion,
fecha y temperatura

Registro de uso por lote y
operador responsable

Relacion lote final-insumos
usados

Acceso verificable al
historial del producto
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