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RESUMEN

El presente trabajo de tesis es el resultado de las practicas de empresa
realizadas en la Federaciébn Espafola del Envase de Madera y sus
Componentes (FEDEMCO). En el trabajo se plantearon dos objetivos
claramente definidos: 1) Recopilar toda la legislacion vigente y estandares de
calidad relacionados con los parametros de seguridad e higiene que deben
cumplir los envases de madera en contacto con los alimentos y 2) Evaluar el
nivel de cumplimiento de las empresas del sector, en cuanto a la seguridad
alimentaria, a través de un cuestionario que fue elaborado y cumplimentado en
las visitas de campo realizadas a las distintas empresas. Los resultados de este
estudio han permitido elaborar un Manual de Buenas Practicas de Fabricacion
que sirve de guia para que todas las empresas asociadas a FEDEMCO sigan el
mismo protocolo de actuacion, conozcan cuales son sus puntos a mejorar y
alcancen los criterios de calidad establecidos por la federacion.

RESUM

El present treball de tesi és el resultat de les practiques d'empresa
realitzades en la Federacid Espanyola de I'Envas de Fusta i els seus
Components (FEDEMCO). En el treball es van plantejar dos objectius clarament
definits: 1) Recopilar tota la legislacié vigent i estandards de qualitat relacionats
amb els parametres de seguretat i higiene que han de complir els envasos de
fusta que poden estar en contacte amb els aliments i 2) Evaluar el nivell de
compliment de les empreses del sector, en quant a la seguretat alimentaria, a
través d'un questionari que va ser elaborat i complimentat en les visites de
camp realitzades a les diferents empreses. Els resultats d'aquest estudi han
permeés elaborar un Manual de Bones Practiques de Fabricacio que serveix de
guia pergue totes les empreses associades a FEDEMCO segueixin el mateix
protocol d'actuacié, coneguin quins soén els seus punts a millorar i assoleixin els
criteris de qualitat establerts per la federacio.

! Instituto Universitario de Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo (IUIAD),Departamento de
Tecnologia de Alimentos(DTAL), Universidad Politécnica de Valencia, Camino de Vera 14,
46022 Valencia, Espafia.



ABSTRACT

The present thesis work is the result of the company practices made at the
Spanish Federation of Wood Packaging and its Components (FEDEMCO). For
the task two objectives to be considered were clearly defined: 1) To compile all
the effective legislation and quality standards related to the security and hygiene
parameters that must be fulfilled by the wood packaging in contact with foods
and 2) To evaluate the level of fulfilment of companies within the sector, as far
as the nourishing security, through a questionnaire that was elaborated and
complimented in the visits carried out to the different companies. The results of
this study have allowed the elaboration of a Manual of Good Practices on
Manufacture. It serves as a guide so that all the companies associated to
FEDEMCO follow the same protocol of performance, identify which points have
to be improved and reach the criteria of quality established by the federation.

PALABRAS CLAVES: Envases, madera, alimentos, seguridad, higiene, calidad,
legislacion.

INTRODUCCION

La mejora de la calidad de los productos y el aumento de la competitividad
de las empresas es una necesidad para poder afrontar las nuevas exigencias
gue impone el mercado mundial.

La Federacion Espafiola del Envase de Madera y sus componentes
(FEDEMCO), que reune a la mayoria de los fabricantes de envases de madera
para usos agroalimentarios, defiende los intereses del sector del envase,
embalaje y palet de madera en Espafia, ya que éstos se utilizan para envasar,
transportar, mantener, conservar, presentar y dar un valor afadido
principalmente a frutas y hortalizas, pescados y mariscos, vinos y licores,
aceites, quesos y lacteos, carnes y charcuteria, panes y pasteles, frutos secos,
etc.

La Federacion consciente de las necesidades del mercado se ha visto con la
obligacion de informar y ayudar a las empresas asociadas, en aspectos clave
como la adecuaciéon de toda la legislacion vigente para el sector, normativa de
obligado cumplimiento y otras normas en relacion a la seguridad alimentaria.

Es por esto que ha decidido realizar un inventario de toda la legislacion y
normativa aplicable que haga referencia al sector. Con el objetivo de distribuir
de una manera rapida, clara y sencilla la informacién que las empresas
asociadas a la Federacion deseen solicitar de cara a las demandas y
requerimientos del mercado.

A su vez FEDEMCO ha querido realizar un diagnéstico sectorial, para poder
evaluar la situacion actual, con el fin de poder tomar medias que subsanen las
deficiencias.



El presente articulo reflejo del trabajo realizado en FEDEMCO se ha
estructurado en dos objetivos claramente definidos por una parte recopilar toda
la legislacion vigente aplicable, normativa de obligado cumplimiento y otras
normas que se ajustan al sector de los fabricantes de envases de madera y sus
componentes, en contacto con alimentos y en segundo lugar la realizacion de
un diagnostico sectorial a través del cual se evaltan el nivel de informacion y
adecuacion de todos los aspectos de calidad, seguridad, normalizacion y
legislacion alimentaria en la fabricacion de envases de madera y sus
componentes.

MATERIALES Y METODOS

En la elaboracién del inventario de la normativa exigible a nivel nacional y
europeo para el sector, se ha consultado toda aquella legislacion vigente, toda
normativa de obligado cumplimiento y otras normas y estandares relacionados
con envases de madera y sus componentes, calidad y seguridad alimentaria y
materiales en contacto con alimentos.

El cuestionario para medir el grado de informacion y cumplimiento de las
empresas, ha sido elaborado abarcando los siguientes requisitos: Registro
General Sanitario de los Alimentos, Buenas Practicas de Fabricacion,
Trazabilidad, Conformidad de las materias primas, la No Migracion de
sustancias a los alimentos, instrucciones de uso y mantenimiento del producto,
y los siguientes sistemas de gestion: Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (APPCC), British Retail Consortium (BRC), ISO 22000.Sistemas de
gestidon de la inocuidad de los alimentos. Requisitos para cualquier organizacion
en la cadena alimentaria, International Food Standard (IFS) y la norma UNE-EN
15593 sobre la gestion de la higiene en la produccién de los envases para
productos alimenticios.

El diagnéstico sectorial se ha realizado mediante visitas y encuestas a 14
empresas asociadas a la Federacion.

Las empresas encuestadas se clasificaron por facturacion afio 2007 y tipo
de actividad desarrollada como se muestra en la tabla a continuacion.

Definimos 3 tipos de empresas: las de tipo A que son empresas grandes las
cuales presentan una mayor facturacion, las empresas de tipo B con una
facturacion media y las de tipo C que son empresas pequefias con una menor
facturacion.

Las actividades que desarrollan las empresas muestreadas van desde la
fabricacion de cada uno de los elementos del envase como son los testeros,
fondos y tableros de contrachapado como a su vez, empresas que se dedican a
el montaje de envases.



TABLA 1. Empresas encuestadas clasificadas por facturacion afio 2007 y tipo
de actividad desarrollada.

Facturacién Actividad 1 Actividad 2

Montaje de envases -

Contrachapado -

Montaje de envases -

Contrachapado -

Montaje de envases -

Montaje de envases -

Montaje de envases Contrachapado

Testeros -

Montaje de envases -

Montaje de envases Contrachapado

Montaje de envases -

Montaje de envases -

Fondos -
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Montaje de envases -

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados obtenidos a través de las tareas programadas para alcanzar
los objetivos previstos se han estructurado en tres apartados: 1) Recopilacion
de toda la legislacion vigente, 2) la evaluacion del sector de fabricantes de
envases madera para uso en contacto directo con alimentos y 3) analisis de los
resultados de la evaluacion sectorial y del porcentaje de cumplimiento por parte
de las empresas encuestadas.

1) Recopilacién de toda la legislacion vigente y estdndares que se ajustan
al sector de fabricantes de envases de madera y sus componentes en
contacto con los alimentos.

LEGISLACION VIGENTE

La legislacion vigente aplicable para el sector es amplia y en este trabajo se
hard mencion a las mas relevantes, en cuanto a los materiales y objetos
destinados a entrar en contacto con los alimentos; las cuales se pueden resumir
en la siguiente tabla:




TABLA 2. Legislacion vigente para el sector.

22/12/2006 Reglamento (CE) N° 2023/2006. Buenas practicas de
fabricacion de materiales y objetos destinados a entrar en
contacto con alimentos.

18/12/2006 Reglamento (CE) n°® 1907/2006. Relativo al registro, la
evaluacion, la autorizacion y la restriccion de las sustancias y
preparados quimicos.

27/10/2004 Reglamento (CE) N° 1935/2004. Materiales y objetos
destinados a entrar en contacto con alimentos.

29/04/2004 Reglamento (CE) N° 852/2004. Higiene de los productos
alimenticios.

28/12/1995 Real Decreto 2207/1995. Normas de Higiene relativas a los
Productos Alimenticios.

16/03/1990 Real Decreto 397/90. Condiciones generales de los materiales
para uso alimentario, distinto de los poliméricos.

29/07/1988 Real Decreto 888/1988. Norma general sobre recipientes que
contengan productos alimenticios frescos de caracter
perecedero.

06/02/1985 Real Decreto 168/1985 Reglamentacion Teécnico-Sanitaria
sobre Condiciones Generales de Almacenamiento Frigorifico
de Alimentos y Productos Alimentarios.

El Reglamento (CE) N° 1935/2004, sobre materiales y objetos destinados a
entrar en contacto con alimentos. Tiene como principio basico que cualquier
material u objeto destinado a entrar en contacto directo o indirecto con
alimentos ha de ser lo suficientemente inerte para evitar que transfieran
sustancias a los alimentos en cantidades lo suficientemente grandes para poner
en peligro la salud humana, o para ocasionar una modificacion inaceptable de la
composicion de los productos alimenticios o wuna alteracion de las
caracteristicas organolépticas de éstos.

En el Anexo | de dicho reglamento se expone una lista de materiales y
objetos para los que pueden establecerse medidas especificas. Los cuales
tienen relacion a los en envases de madera son: Madera, metales y aleaciones,
tintas de imprenta, barnices, revestimientos y adhesivos.

La tabla 3 presenta la legislacion vigente con caracter vertical para maderas
y tableros. En el conjunto de esta legislacién se indica todo lo que tienen que
cumplir estos envases desde la terminologia hasta la durabilidad.

TABLA 3. Legislacion vigente aplicable a maderas y tableros.

2007 UNE-EN 335-1. Durabilidad de la madera y de los productos
derivados de la madera. Generalidades.
2006 UNE-EN 13986:2006. Tableros derivados de la madera para
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utilizacién en la construccion. Caracteristicas, evaluacion de la
conformidad y marcado.

2003 UNE-EN 14182.Envases y embalajes. Terminologia. Términos
basicos y definiciones.

2002 Norma Internacional para Medidas Fitosanitarias N°15
(NIMF15).

2002 UNE 49051-49057. Envases y embalajes. Envases de madera
para frutas y hortalizas.

2002 UNE 49705. Envases y embalajes. Envases para el transporte
de frutas y hortalizas. Guia de los métodos de ensayo.

1996 UNE-EN 335-3. Durabilidad de la madera y de sus productos
derivados. Definicibn de las clases de riesgo de ataque
biolégico.

La tabla 4 presenta la legislacion con caracter vertical para metales y

aleaciones, los cuales son utilizados como materiales destinados a estar en
contacto directo con alimentos. En el conjunto de esta legislacién se indica
desde las restricciones cualitativas y cuantitativas en cuanto a caracteristicas
geométricas, mecanicas y quimicas del acero, hasta como emplear el material
para llevar a cabo una conformidad para uso en contacto directo con alimentos.

TABLA 4. Legislacion vigente aplicable a metales y aleaciones.

2007

Guia GMP-APEAL'. Manual de Buenas Practicas de Higiene
para la fabricacion de acero para envases destinados a entrar
en contacto con productos alimenticios

2007

APEAL'. Trazabilidad de acero para envases destinado a
entrar en contacto con alimentos

2007

UNE-EN 10335 Acero para embalaje. Productos planos de
acero destinados a estar en contacto con alimentos, productos
y bebidas para consumo humano y animal. Acero no aleado
recubierto de cromo

2007

EN 10334 Acero para embalaje. Productos planos de acero
destinados a estar en contacto con alimentos, productos y
bebidas para consumo humano y animal. Acero no recubierto
(chapa negra)

2007

EN 10333 Acero para embalaje. Productos planos de acero
destinados a estar en contacto con alimentos, productos y
bebidas para consumo humano y animal. Acero recubierto de
estafno (hojalata)

! Association of

European Producers of Steel for Packaging /Asociacion Europea de

Fabricantes de Acero para Embalajes / http://www.apeal.org/
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2002

Documento Técnico del Consejo de Europa®, sobre las
directrices de metales y aleaciones utilizadas como materiales
en contacto con alimentos

2002

UNE 49001-2 / 1M: 2002 Embalajes de maderas. La madera y
la clavazon

2001

UNE-EN 10202 Aceros reducidos en frio para embalaje.
Hojalata electroliica y aceros cromados/oxicromados
electroliticamente

1995

UNE-EN 10016 - 4 Alambron de acero no aleado para trefilado
o laminado en frio. Parte 4: Caracteristicas del alambrén para
aplicaciones especiales

1992

UNE-36139-1 Chapa negra, laminada en frio, suministrada en
bobinas, para la fabricacion de hojalata o banda oxicromada
electroliticamente.

1960

UNE 49002 Cajas de madera clavadas, para usos generales.

La tabla 5 presenta la legislacion vigente para tintas y recubrimientos,
indicando desde los requisitos que deben cumplir las materias primas para
tintas de envases para alimentos hasta su aplicacion

TABLA 5. Legislacion vigente aplicable a tintas y recubrimientos.

2008

EuPIA® Guia de tintas de impresion. Aplicadas en la superficie
no en contacto con el alimento de materiales y articulos de
envases para alimentos

2008

Lista de inventario (CEPE)®. Comprende materias primas para
tintas de envases para alimentos aplicadas en la superficie no
en contacto con el alimento

2005

Manual GMP- EuPIA®. Buenas practicas de fabricacion para la
elaboracion de tintas de envases y articulos que entran en
contacto con alimentos formuladas para el uso en la superficie
no en contacto con el alimento

2005

Resolucién ResAP (2005) 2, del Consejo de Europa sobre las
tintas para envases alimentarios, aplicadas en la superficie no
en contacto con el alimento

1996

Directiva 96/54/CE, relativa a la aproximacion de las
disposiciones legales, reglamentarias y administrativas en

2

European
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materia de clasificacion, embalaje y etiguetado de las
sustancias peligrosas

NORMAS OBLIGADO CUMPLIMIENTO

Las normas de obligado cumplimiento estan dirigidas, tanto como a la
empresa, como al producto.

La empresa debera satisfacer todos los requisitos normativos con relacion a
los materiales de fabricacion, por lo tanto obligadamente debe:

Inscribirse en el Registro General Sanitario de Alimentos.

Producir en conformidad con las Buenas Practicas de Fabricacion y
cumplir con requisitos de higiene y limpieza.

Garantizar la trazabilidad de los materiales y objetos en todas las etapas
para facilitar el control, la retirada de los productos defectuosos, la
informacion de los consumidores y la atribucion de responsabilidades.

El producto debera garantizar la inocuidad en toda la cadena de acuerdo a
la conformidad de las materias primas, la No migraciéon de sustancias a los
alimentos y la entrega de instrucciones de uso y mantenimiento y para esto

deben:

Utilizar y manipular los materiales de forma que no puedan ser una
fuente de contaminacion.

Utilizar materiales autorizados para su uso en contacto con los alimentos,
gue cumplan con sus Reglamentaciones Técnico Sanitarias.

Fabricar productos inertes que no transfieran sustancias a los alimentos
que pongan en peligro la salud humana, o que modifiqguen la
composicién de los alimentos o una alteracion de sus caracteristicas
organolépticas.

Evitar el contacto del contenido con el exterior mediante disefio del
sistema de apilado sin deslizamientos y aperturas de ventilacion y agarre
minimas.

Fabricar y mantener los embalajes recuperables para almacenamiento
frigorifico de alimentos de forma que reduzcan al minimo el riesgo de
contaminacion de los productos alimenticios, y que puedan ser lavados y
desinfectados perfectamente antes de cada uso.

Utilizar productos quimicos de tratamiento autorizados por Sanidad y
Consumo. No utilizar biocidas para tratamiento de la madera con fenoles
como el pentaclorofenol (y sus sales o ésteres), con metales o halégenos
como compuestos de arsénico (p.e., cobre-cromo-arsénico), de mercurio,
o de creosota en envases o embalajes o materiales que puedan
contaminar materias primas, intermedias o acabadas destinadas a la
alimentacion humana y/o animal.




e Evitar la presencia de tintas o marcas en el lado (interior) en contacto con
el contenido.

e Embalar los productos al expedirlos siempre que no esté garantizada una
practica correcta en su distribucion.

OTRAS NORMAS Y ESTANDARES

Existen sistemas de gestion que se ajustan al sector de envases y
embalajes, los cuales son actualmente de caracter voluntario como el British
Retail Consortium (BRC/IOP), la norma UNE-EN 15593 sobre la gestion de la
higiene en la produccion de los envases para productos alimenticios, la 1SO
22000.Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos. Requisitos para
cualquier organizacion en la cadena alimentaria. Estas normas especifican
cuales son los aspectos que deben cumplir para poder certificar que los
materiales y articulos son elaborados, controlados y distribuidos para asegurar
la conformidad con la normativa vigente y con las normas de calidad e higiene,
que garantizan el uso en contacto con alimentos (Escriche y Doménech, 2005).

2) Evaluacion del sector de fabricantes de envases de madera para uso en
contacto directo con alimentos.

Para medir el grado de informacion y aplicacion en las empresas de toda la
legislacién vigente, las normas de obligado cumplimiento y los sistemas de
gestion que se ajustan al sector, se ha elaborado un cuestionario de evaluacion.

El cuestionario se ha realizado segun los requisitos técnicos del British Retail
Consortium (BRC), donde la estructura de éste se centra en los 6 capitulos del
cuestionario de evaluacion que se detallan a continuacion.

Las preguntas empleadas en el cuestionario sobre el cumplimiento de los
diversos parametros de seguridad alimentaria, entregan respuestas cortas de
un Si/No, las cuales determinan el grado de adecuacion por parte de las
empresas encuestadas (Grande y Abascal, 2005).

CAPITULO 1. ADMINISTRACION E INFORMACION EN GENERAL.

El capitulo 1 del cuestionario consta de dos apartados, en los cuales se
evalla el compromiso de la directiva en cuanto a mantener actualizado temas
gue competen a la administracion de la empresa.

El primer apartado revisa si la empresa cumple con la obligacidon de estar
inscrito en el Registro Sanitario, si sabe que actividades estan registradas y si
exige la inscripcion a sus proveedores.

En el segundo apartado, sobre el abastecimiento de agua, se verifica si el
agua que se utiliza en la fabrica es potable, de captacion propia o de la red
publica. En el caso de no ser potable se verifica la entrega de informacion para
evitar su consumo, también se confirma la existencia de los planos de las



instalaciones y redes de agua, actualizados y aprobados por la inspeccién
sanitaria.

CAPITULO 2.PERSONAL.

El capitulo 2 esta estructurado en dos apartados, el primero sobre educacion
y capacitacion, en cual se valora si el personal conoce sus responsabilidades y
funciones, como asi también el organigrama de la empresa, a su vez se
controla si la empresa realiza algun tipo de formacion a sus empleados,
verificando si quedan registros.

El segundo apartado se miden las practicas higiénicas y las medidas de
proteccion impuestas por la empresa, comprobando si el personal posee reglas
de higiene como no fumar, comer y beber en areas de trabajo, como asi
también se observa si el personal viste ropa adecuada para el sector y se
identifica la existencia de instrucciones escritas y/o graficas visibles para la
correcta colocacion de la vestimenta y accesorios.

CAPITULO 3. INSTALACIONES FiSICAS.

El capitulo 3 esta constituido por dos apartados, los cuales se caracterizan
por ser una evaluacion visual, ya que en el primer apartado se observa el
entorno y las vias de acceso a la empresa, verificando que ésta se encuentre
en buena conservacion, que los espacios libres y no productivos pertenecientes
a la empresa se encuentran en condiciones de orden y limpieza, alejada de
focos de insalubridad y contaminacibn como aguas estancadas, malezas,
basura, etc., también se controla que estén sefalizadas las diferentes areas y
secciones en cuanto a accesos y circulacion de personas, servicios, seguridad,
salida de emergencia, etc.

En el segundo apartado se inspecciona las instalaciones sanitarias, donde
se revisa que existan vestuarios para el personal, que los servicios sanitarios
estén dotados de elementos para la higiene personal (jabén liquido, toallas
desechables o secador eléctrico, papel higiénico, etc), como a su vez se verifica
gue la planta cuente con servicios sanitarios bien ubicados, en cantidad
suficiente para el personal, separados por sexo y en perfecto estado y
funcionamiento y por dltimo se controla la existencia de un comedor.

CAPITULO 4. CONDICIONES DE SANEAMIENTO.

Este capitulo también consta de dos apartados, el primero tiene relacion con
el manejo y disposicion de los desechos, en el cual se comprueba si las
empresas poseen algun procedimiento de manejo, clasificacion y tratamiento de
residuos.

En el segundo apartado se evalla la existencia de procedimientos de
limpieza y desinfeccion de las instalaciones y equipos, verificando si las
empresas poseen registros de estos procedimientos y de su ejecucién, como
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asi también se valora si las empresas tienen conocimiento de las sustancias
empleadas y si éstas estan debidamente rotuladas y almacenadas.

CAPITULO 5. CONDICIONES DE PROCESO Y FABRICACION.

El capitulo 5 se estructura de seis apartados, en los cuales se mide las
condiciones de proceso y fabricacion de las empresas encuestadas.

En el primer apartado sobre maquinaria y herramientas se controla la
existencia de algun programa y manual de mantenimiento de éstos, se verifica
si los equipos estan ubicados segun el proceso tecnoldgico y si las maquinarias
y herramientas que entran en contacto directo con el producto son de facil
limpieza y desinfeccion.

En el segundo apartado que corresponde a la higiene en la zona de
produccion, se llevé a cabo una inspeccion visual. En la cual se evalud el
estado de la sala de produccion, desde la limpieza del suelo, paredes y techos
hasta la ventilacion e iluminacién de la zona de fabricacion.

El tercer apartado de materias primas y suministros mide el grado de
informacion por parte de los empresarios, en cuanto a sus proveedores y la
materia prima que le suministran. Se verifico que los productos que les proveen
cumplen con los estandares de calidad previstos como la conformidad para
contacto con alimentos, si cuentan con algun tipo de certificado que lo indique y
si éste es solicitado por los empresarios. Por ultimo se consulta si a las materias
primas se les realiza algun tipo de inspeccion antes de su uso, como asi
también si éstas son almacenadas en condiciones sanitarias adecuadas para
evitar cualquier tipo de contaminacion.

El cuarto apartado corresponde al proceso de fabricacion propiamente tal, en
el cual se pregunta si la empresa posee politicas de calidad claramente
definidas y escritas, si los procesos de produccion estan bajo la responsabilidad
de técnicos capacitados, si tienen conocimiento de las contaminaciones que
puede sufrir el producto en el proceso de fabricacion, si se toman medidas de
prevencion, se existen instrucciones para controlar en linea cualquier defecto de
calidad o higiene del producto, y por ultimo si se realiza algun tipo de control de
calidad al producto terminado y si existen registros de los controles realizados.

El quinto apartado contempla las condiciones de transporte, en el cual se
evalla si la empresa garantiza la conformidad del producto durante el trayecto a
su destino.

En el sexto apartado sobre el almacenamiento del producto, se verifica que
el producto terminado se ubique en un sitio limpio, ordenado y exclusivamente
destinado para este propdésito, como a su vez se revisa la existencia de un area
dispuesta para almacenar material que haya sido devuelto a la fabrica, por
alguna no conformidad.
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CAPITULO 6. TRAZABILIDAD.

En el presente capitulo se evalla la capacidad de las empresas encuestadas
de identificar el material que les suministran los proveedores, el material que
tienen en almacén, cuales entran a proceso, cuales forman parte del producto
acabado y a quién se dirige este producto.

Para evaluar esta capacidad nos dirigimos a la persona responsable de llevar
a cabo la trazabilidad en la empresa, se comprueba si poseen procedimientos,
documentos y registros para poder identificar los materiales y productos, como
asi también proveedores y clientes, se revisa visualmente si los suministros y
productos terminados estan debidamente etiquetados con numero de lote y
fecha de fabricacion y se controla si existen registros de rechazo de materias
primas y productos.

3) Analisis de los resultados de la evaluacion sectorial y del porcentaje de
cumplimiento por parte de las empresas encuestadas.

Una vez aplicado el cuestionario de evaluacién a las 14 empresas visitadas,
se analizaron, los resultados del diagndstico sectorial, figura 1, donde se
pueden identificar cada uno de los capitulos tratados en el cuestionario y el
porcentaje de cumplimiento por parte de las distintas empresas.

Se puede observar que la inscripcion en el Registro Sanitario, la educacion y
capacitacion del personal, las practicas higiénicas, la limpieza y desinfeccion y
la trazabilidad aplicada por las empresas se encuentran en porcentajes
cercanos y menores al 50%. Esto indica un bajo cumplimiento, por parte de las
empresas, en parametros de obligado cumplimiento como lo son la inscripcién
en el Registro Sanitario, la trazabilidad y el producir en conformidad con las
Buenas Practicas de Fabricacion y cumplir con requisitos de higiene y limpieza.

En la figura 1 se representa claramente que las empresas con mayor
facturacion, las denominadas de tipo A, cumplen mayoritariamente los
parametros de seguridad alimentaria. Sin embargo las empresas de tipo B,
muestran un comportamiento inestable ya que en ciertos parametros se
encuentran cercanas a las de tipo A, pero en otros parametros como la
trazabilidad son las peores evaluadas.

Las empresas de tipo C, que representan a las empresas con menor
facturacion, en general presentan un porcentaje de cumplimiento mas bajo en la
mayoria de los parametros evaluados, pero cabe destacar que en los items que
se hace referencia a las materias primas y suministros como en trazabilidad se
observa que presentan un porcentaje medio alto en comparacién con las otras
empresas, su cumplimiento se debe, que al ser empresas pequefias, el nUmero
de proveedores y suministros es menor por lo tanto tienen un mayor control de
sus gestiones.
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FIGURA 1. Porcentaje de cumplimiento de las empresas encuestadas.

A continuacion se realiza un andlisis detallado del porcentaje de
cumplimento, por parte de las empresas encuestadas, para cada uno de los
apartados del cuestionario de evaluacion.

REGISTRO SANITARIO.

Las empresas encuestadas estan cumpliendo este requisito en un 56%, lo

que significa que:

e EIl 64% de ellas estan inscritas, el 21% en tramites y el 14% no lo esta.

e El 36% de las empresas no tienen conciencia de las actividades
registradas de las cuales el 60% corresponde a las del tipo C.

e Séblo el 36% de las empresas tiene conciencia de exigir a sus
proveedores la inscripcion de las cuales el 60% equivale a empresas
tipo Ay el 40% a tipo B. Las empresas de tipo C no exigen Registro
Sanitario a sus proveedores.

ABASTECIMIENTO DE AGUA.

El 93% que se indica en la figura 1, representa a las empresas que cumplen
con utilizar agua potable en sus instalaciones, el otro 7% no lo cumple:
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El 86% de las empresas utilizan agua potable de red publica, el 14% es
de captacion propia.

De este 14% solo una empresa, del tipo A, no utiliza agua potable en
sus instalaciones sin embargo se constato que los depdositos estaban en
buen estado y la entrega de informacién e instrucciones necesarias para
evitar su consumo.

Todas poseen planos actualizados de las instalaciones y edificios, no
asi de las redes de agua.

EDUCACION Y CAPACITACION DEL PERSONAL.

El 52% de cumplimiento comprende lo siguiente:

El 79% de las empresas posee un organigrama de la empresa.

El 86% declara tener por escrito las funciones y responsabilidades para
el personal de fabricacion.

El 57% de las empresas declara poseer personal formado para llevar a
cabo sus funciones, de las cuales el 50% corresponden a empresas tipo
A, 25% tipo By 25% a C.

En general predominan los afios de experiencia en el sector (antigliedad
frente a la formacion).

De las empresas encuestadas soOlo un 29% sigue un programa de
capacitacion para sus nuevos empleados, de las cuales el 75% figura a
empresas de tipo Ay el 25% a empresas de tipo B.

No existe formacion en cuanto a practicas de higiene, salvo en un 14%
correspondientes a fabricas de tipo A.

El 50% de las empresas mantienen registros de capacitacion, soélo en el
area de prevencion de riesgos laborales.

PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

Las empresas encuestadas alcanzan un 46% de cumplimiento que supone:

Sélo un 36% exige a sus trabajadores la obligacibn de comunicar
problemas de salud.

En el 86% de las empresas se prohibe fumar, comer, beber y mascar en
las areas de produccion, pero no esta controlado por completo.

El 36% posee reglas y codigos de higiene (mediante carteles
informativos o la entrega de documentacion al trabajador), de las cuales
un 40% contempla empresas de tipo A otro 40% a tipo B y el 20%
restante a una tipo C.

En un 14% de las empresas se instruye al personal a lavarse las
manos, estas empresas son en su 100% de tipo A. Sin embargo
ninguna de las empresas del sector posee carteles que indiquen la
obligacion de su realizacion.
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Empresas tipo A, B, C proveen a sus empleados de ropa de trabajo
reglamentaria y accesorios para la proteccion del operario, pero sélo en
un 50% se hace uso de ellos.

ENTORNO Y VIAS DE ACCESO.

La evaluacion de cumplimiento comprende un 90% contemplando lo
siguiente:

El entorno del 93% de las empresas visitadas se encuentra en buena
conservacion, con vias de acceso pavimentadas, alejado de focos de
insalubridad, libre de aguas estancadas y sin evidencia de presencia o
dafios por plagas, a excepcion de una empresa tipo C.

El 79% controla suficientemente el crecimiento de maleza alrededor de
la fabrica, salvo un 60% de las empresas visitadas del tipo C, las cuales
tampoco presentan aislamiento y proteccion contra el libre acceso de
animales o personas.

El 100% de las empresas conservan en buen estado las instalaciones
eléctricas.

Una empresa tipo B y una de C no mantienen orden y limpieza en los
espacios libres y no productivos pertenecientes a la empresa.

INSTALACIONES SANITARIAS.

En cuanto a requerimientos de condiciones sanitarias se esta cumpliendo un
83% en donde:

El 79% de las empresas cuentan con vestuarios y casilleros, salvo el
40% de las empresas visitadas de tipo C y 25% de las de tipo B.

El 64% cuenta con un comedor aislado de la zona de produccién, sin
embargo el 50% de las empresas visitadas de tipo B y el 60% de las de
tipo C no poseen una zona de éstas caracteristicas.

Todas las empresas cuentan con servicios sanitarios bien ubicados,
separados por sexo y dotados con los elementos para la higiene
personal (jabdn liquido, toallas desechables o secador eléctrico, papel
higiénico, etc.)

El 60% de las empresas visitadas del tipo C y el 25% del tipo B, no
cuentan con vestuarios ni duchas para el personal.

MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS (BASURAS).

El 86% de cumplimiento representado en la figura 1 comprende:

El 64% de las empresas encuestadas realizan en las instalaciones
algun tipo de tratamiento o gestion de residuos (tintas y colas).

El 36% restante que no realiza ningun tipo de tratamiento o gestion de
residuos corresponde el 100% a empresas de tipo C.
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e En un 93% de las empresas se realizan procedimientos de manejo y
clasificacion del resto de residuos (Reciclaje), existiendo contenedores
identificados para ello.

LIMPIEZA Y DESINFECCION.

El 54% de cumplimiento expresado en la figura 1 abarca lo siguiente:

e El 36 % de las empresas tiene por escrito un plan de limpieza de las
instalaciones, pero no de los equipos, aunque no quedan registros de su
realizacion. De este 36 % el 60% corresponde a empresas tipo A y el
40% restante se divide en partes iguales en una de By en una de C.

e El resto de las empresas en general sélo limpian cuando lo ven
necesario.

e Los productos de limpieza utilizados en las empresas se encuentran en
un 93% rotulados y se almacenan en un sitio protegido y bajo llave.

e El 29% de las empresas no tienen conciencia que las sustancias
utilizadas para limpieza estan autorizadas por sanidad, de las cuales el
50% corresponde a empresas de tipo B y el otro 50% a empresas tipo
C.

e EIl 46% posee programas escritos de control de plagas, que equivale a
un 80% de las empresas tipo A y a un 50% de empresas tipo B
encuestadas. Quedando sélo registros a través de facturas.

e Enun 57% las empresas estan provistas de proteccion contra la entrada
de roedores, insectos, aves u otros animales. El resto de las empresas
colocan trampas y aplican venenos contra ratas, sin saber con detalle
su localizacion o si éstos entran en contacto con productos terminados y
almacenados.

MAQUINARIA'Y HERRAMIENTAS.

En cuanto a maquinarias y herramientas el 83% de cumplimiento hace
alcance a:
e Todas las maquinarias y herramientas que estan en contacto con el
producto son de facil limpieza.
e Soélo en un 57% las empresas siguen un plan de mantenimiento escrito
y ademas poseen manuales de las maquinarias para éste
procedimiento.

HIGIENE DE LA ZONA DE PRODUCCION.

El 82% de cumplimiento implica:

e EXxisten lavamanos cerca de las areas de produccion en un 71% de las
empresas encuestadas de las cuales el 50% de tipo A y de tipo B no se
encuentran provistas de éstos.
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Las lamparas son de seguridad en un 93% de las empresas.

En el 80% de las empresas tipo C y en el 40% de tipo A las paredes no
estan limpias ni la pintura en buen estado.

En el 40% de tipo C, 25% de B y el 20% de A de las empresas
encuestadas, los suelos presentan grietas, perforaciones y roturas.

En general en todas las empresas (93%) la iluminacion y ventilacion de
la sala de proceso es adecuada.

En un 64% de las empresas la sala de produccion no se encuentra
limpia ni ordenada, de las cuales el 56% de las empresas es de tipo A,
el 33% de tipo By el 11% del tipo C.

MATERIAS PRIMAS Y SUMINISTROS.

Las empresas alcanzaron un cumplimiento del 70% que contiene:

El 86% de las empresas tienen una lista de sus proveedores detallando
informacion completa de ellos (direccion, teléfonos, e-mail, etc.), salvo el
50% de las empresas encuestadas tipo B.

Solo en el 14% de las empresas todos sus proveedores cuentan con
registro sanitario, estas corresponden a un 25% de las empresas tipo B
y a un 20% de las empresas tipo A encuestadas.

Segun los encuestados un 86% afirma llevar control de la materia prima
que le suministran y éstos cuentan con certificados de conformidad para
contacto alimentario, pero en la mayoria de las empresas sélo exigen el
certificado de cumplimiento de la normativa NIMF-15.

Las empresas en un 14% realizan una inspecciéon o control a sus
proveedores, las cuales el 100% representa a empresas del tipo A y de
éstas un 29% realiza algun tipo de control de calidad o inspeccion a la
materia prima que le suministran.

En la mayoria de las empresas (93%) se almacenan los suministros en
condiciones adecuadas para prevenir cualquier contaminacion.

PROCESOS DE FABRICACION.

El porcentaje de cumplimiento representado en la figura 1 alcanza un 63%
donde se contempla:

Las empresas en un 50% aseveran seguir una politica de calidad, la
cual no esta definida ni escrita.

Segun las empresas encuestadas el 79% afirma que los procesos de
produccion estan bajo responsabilidad de personas capacitadas, en su
mayoria en términos de seguridad laboral.

El 79% de las empresas realizan inspeccién visual a la produccion, de
las cuales sélo un 36% deja registros de ésta. De este 36%, el 75%
corresponde a empresas tipo A y el 25% a una de tipo B.
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Sélo el 36% cuenta con un diagrama de flujo que especifique todas las
etapas del proceso productivo, del cual el 60% representa a empresas
tipo Ay el 40% a empresas tipo C.

El 71% de las empresas reconocen tener conocimiento de los
compuestos quimicos prohibidos por medio de la ficha FEDEMCO
REACH.

Segun los encuestados el 64% utiliza sustancias permitidas, exigiendo
certificados a proveedores.

Las empresas en un 73% tienen previsto evitar que la cara interna del
envase se contamine con tintas o aceites.

En general empresas tipo B y C no tiene previsto evitar que el contacto
con aceites de equipos y engranajes puedan contaminar el producto.
Todas las empresas dan instrucciones a su personal para controlar en
linea cualquier defecto de calidad, s6lo en un 14% de las empresas
guedan registros de su ejecucion, estas empresas son 100% de tipo A.
En general el 79% de las empresas advierte evitar la contaminacion por
mohos.

En un 71% de las empresas visitadas realizan una inspeccioén visual al
producto terminado.

CONDICIONES DE TRANSPORTE.

Se puede observar que se cumple con un 89% que comprende:

Segun los encuestados en un 93% el transporte garantiza que el
producto no sufra algun tipo de contaminacién o dafio en su estructura.
El 14% de las empresas encuestadas asumid no utilizar ningun tipo de
protecciones en el transporte, estas empresas son 100% de tipo C.

En cambio el 86% restante confirmd que el transporte se realiza en
camiones herméticos cerrados o de lonas, utilizando para proteger el
producto film, flejes y en caso de contrachapado se protegen con cartén
por encima.

ALMACENAMIENTO DEL PRODUCTO.

a.

Las empresas encuestadas estan cumpliendo en un 76% que corresponde

En el 100% de las empresas el almacenamiento de los productos se
realiza en pilas, sobre estibas apropiadas, con adecuada separaciéon de
las paredes y del piso.

En el 60% de las empresas tipo C y el 25% de las de tipo B, el producto
terminado se almacena en sitios que no relunen las condiciones
sanitarias adecuadas para este propoésito (almacenamiento abierto al
libre acceso de personas y animales, cerca de malezas y contenedores
de residuos inertes).
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El 56% de las empresas confirmo tener un espacio destinado a material
no conforme, de éstas el 63% corresponde a tipo A, el 25% de B y el
12% de C.

TRAZABILIDAD.

En cuanto a este requerimiento el porcentaje de cumplimiento es de un 49%
lo que significa que:

En un 36% de las empresas encuestadas asumen que los suministros
se identifican mediante nimero de lote y fecha de fabricacion.

Las empresas A, B y C identifican la recepcion de los suministros a
través del albaran.

Solo el cuadradillo, el cual es un material que sirve para reforzar o
asegurar la union entre los lados del envase, viene identificado segun
Norma NIMF-15.

Los componentes del envase se identifican por tamafio/medidas,
cantidad y proveedor.

El 50% de las empresas identifican rechazos de materias primas a
través del albaran de devolucion o por medio de abonos reflejados en
facturas.

En el almacén las empresas identifican en un 71% los suministros con
etiquetas, en general éstos se quedan con las mismas etiquetas de
entrada (medida, proveedor y cantidad).

Un 43% de las empresas encuestadas intentan identificar con qué
materiales y de qué suministradores se fabricaron los productos
acabados a través de programas y acciones autonomas de trazabilidad
(partes de produccién), de las cuales el 33% representa a empresas tipo
A, By C respectivamente.

Este 43% de empresas recién mencionadas tienen un responsable que
registra los suministros que entran en linea.

En un 57% las empresas registran el producto terminado con nimero de
lote, fecha de fabricacidon, de las cuales un 38% equivale a empresas
tipo B y C respectivamente y en un 25% a empresas tipo A.

El 36 % de las empresas Identifican los productos terminados mediante
etiquetado y documentacion, en general etiquetan sélo a clientes que se
los exigen, de las cuales el 60% representa a empresas tipo Ay el 20%
a empresas tipo B y C respectivamente.

El resto de las empresas identifican sus productos por lotes anuales

El 86% de las empresas identifican a sus clientes a través de las
marcas.

El 43% de las empresas encuestadas afirma tener registros de
trazabilidad, de las cuales el 50% representan empresas tipo B, el 33%
de tipo C y el 17% a empresas de tipo A.
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El 29% de las empresas sigue un formato propio para identificar y
etiquetar sus productos.

El 50 % de las empresas reconocen tener registros de rechazo de
productos, de las cuales el 57% representan empresas tipo Ay el 43%
empresas tipo C.

CONCLUSIONES

Las visitas de campo efectuadas a las distintas empresas facilitaron la
evaluacion del diagnéstico sectorial ya que junto con el cuestionario
realizado se logro plasmar la situacién actual en cuanto al grado de
cumplimiento por parte de las empresas hacia los diferentes requisitos
de calidad y seguridad alimentaria que competen al sector.

La informacién aportada en este trabajo ha permitido a las empresas del
sector tomar iniciativas de mejora, para que de ésta manera se puedan
enfrentar a proximas exigencias del mercado en cuanto a temas de
gestion de calidad, seguridad alimentaria y toda aquella normativa
relacionada al sector.

La informacién otorgada a través de la evaluacion del diagnostico
sectorial ha sido el punto de partida de la elaboracion por parte de
FEDEMCO de un Manual de Buenas Practicas de Fabricacion que sirva
de guia para que todas las empresas asociadas lleven los mismos
criterios de calidad.
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