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Modelado de procesos de negocio para un sistema de trazabilidad alimentaria 
como herramienta de gestión de riesgos de inocuidad en una micro cooperativa 

productora de chocolate artesanal 

Resumen 

Las empresas del tercer sector como se suele denominar a las organizaciones de la 
economía social y solidaria buscan la mejora continua en cada uno de sus procesos, 
para poder competir en diferentes mercados cada vez más globalizados, también nece-
sitan adaptarse a los requisitos y expectativas de los clientes. La pandemia por SARS-
CoV-2 evidencio que los clientes están cada vez más informados del origen de los pro-
ductos y servicios que consumen, por lo que investigan los antecedentes del producto 
que les ayude a tomar una decisión de compra informada, con lo cual las organizaciones 
que producen alimentos demandan de herramientas que pueda ayudar a cumplir con las 
expectativas de los clientes, con los indicadores de desempeño para llegar a los objetivos 
propuestos y a su vez con los requisitos legales que solicitan las autoridades sanitarias, 
para ello, es necesario crear estrategias de acuerdo a sus necesidades y a su presu-
puesto. El objetivo de este trabajo es modelar los procesos de negocio en una coopera-
tiva productora de chocolate artesanal para identificar cada una de las etapas relaciona-
das a la inocuidad alimentaria, su asociación a la trazabilidad alimentaria y elaborar la 
documentación necesaria para el control de la información, en caso de algún retiro del 
producto del mercado para que este se realice de manera oportuna y eficiente. 

Palabras clave: Trazabilidad, Riesgo, Inocuidad, Procesos.  
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Modelado de procesos de negocio para un sistema de trazabilidad alimentaria 

como herramienta de gestión de riesgos de inocuidad en una micro cooperativa 

productora de chocolate artesanal 

Introducción 

La pandemia por SARS-CoV-2 reflejo y acentuó la necesidad de gestionar los riesgos 

asociados a la higiene y protección de los alimentos ante una crisis sanitaria, para hacer 

frente a una incertidumbre global, especialmente en aquellas empresas que no contaban 

con estrategias definidas para la prevención, eliminación o reducción de los peligros aso-

ciados a los alimentos y que dichas estrategias pudieran estar acorde al contexto de la 

organización. Ahora bien, aunque SARS-CoV-2 no es considerado como un contami-

nante microbiológico de los alimentos, estos son elaborados por individuos que están 

sujetos a enfermarse y que sus actividades constituyen un eslabón clave para la protec-

ción del alimento y el seguimiento de la información, para el control de cada uno de los 

procesos y su gestión adecuada, por lo que es necesario proveer de herramientas sen-

cillas para la rastreabilidad de las actividades realizadas en el pasado. 

En la mayoría de las micro, pequeñas y medianas organizaciones (MiPymes, por sus 

siglas) incluyendo también a las cooperativas, no cuentan con una estrategia clara y 

sencilla para dar seguimiento a cada uno de los procesos de producción además no le 

dan importancia a vincular la información de dichos procesos, es decir, un sistema de 

trazabilidad, imprescindible en caso de algún riesgo relacionado a la inocuidad del ali-

mento y poder llevar a cabo el retiro del producto de manera rápida y oportuna para así 

evitar comprometer la salud de los consumidores, especialmente de las personas más 

vulnerables. La industria de alimentos debe disponer de todo el historial de documentos 
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con la información y datos acerca de los productos que elaboran desde el origen de la 

materia prima y sus insumos, el proceso de transformación de estos en cada una de las 

etapas de producción, el destino final, así como entregas a consumidores y clientes, con 

el propósito de identificar algún posible peligro ya sea químico, microbiológico o físico.  

Planteamiento Del Problema 

En México, de acuerdo al directorio estadístico nacional de unidades económicas en su 

comunicado del 2019 informa que de las 608 178 unidades economías pertenecientes a 

la industria manufacturera en el país (Cabe señalar que la industria chocolatera se en-

cuentra en este giro), 217 245 son industria de alimentos de todos los tamaños de esta-

blecimientos, de esto se desprende que 199 512 pertenecen al giro de micro, pequeñas 

y medianas organizaciones, debido a que México no cuenta con una base de datos que 

proporcione un censo específico con información acerca de las cooperativas de produc-

ción se tomó como MiPymes por la cantidad de colaboradores con los que labora, to-

mando como referencia estos información se resume que el 91.83% pertenecen a este 

tamaño de organizaciones, si partimos de estas cantidades es vital que el tema de inocui-

dad sea asunto de salud pública nacional, ya que estas cifras evidencian que una pro-

porción primordial de los alimentos es producida, procesada y vendida por las pequeñas 

organizaciones y por tanto sus operaciones pueden afectar o beneficiar a toda la cadena 

alimentaria (Taylor, 2001). 

La mayoría de las organizaciones que producen alimentos, presentan problemáticas en 

diferentes procesos tanto de negocios como operacionales poniendo en riesgo la inocui-

dad y calidad de sus productos terminados, ya que no cuentan con los requisitos mínimos 



Modelado de procesos 

5 
 

de buenas prácticas de higiene para garantizar la ausencia de peligros biológicos, quí-

micos, físicos y radiológicos, comprometiendo la salud del consumidor y por ende la ima-

gen de la marca así como no existe un control del flujo de la información, por lo que la 

comunicación puede llegar ser discontinua o pausada y al no dar pronta respuesta al 

riesgo probable, dan como resultado que las personas que consumen dicha comida o 

bebida sigan sufriendo alguna ETA (enfermedades transmitidas por alimentos, por sus 

siglas), en ocasiones estas enfermedades pueden causar la muerte especialmente a las 

personas con mayor vulnerabilidad como niños, personas adultas o personas con el sis-

tema inmunológico comprometido. Por tal motivo, se hace necesaria la mejora en la ges-

tión de sus procesos, aunque algunas organizaciones tienden a relacionar estos temas 

como muy costosos, dificultosos o innecesarios siendo la realidad distinta, ya que las 

organizaciones que han implementado herramientas y mejoras para la gestión de los 

riesgos de inocuidad han obtenido resultados favorables como la afianzar la confianza 

del consumidor e introduciendo los productos a países con estrictas reglas de inocuidad, 

de esta forma aumentan su presencia en el mercado y aumentan su volumen de ventas. 
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Objetivos De La Investigación 

Diseñar el modelado de la secuencia estandarizada de los procesos de negocio relacio-

nada a la inocuidad alimentaria como herramienta de ayuda para el sistema de trazabili-

dad en una micro cooperativa productora de chocolate artesanal, con la intención de 

realizar propuestas de mejora y la documentación estrictamente necesaria para preser-

var la salud de los consumidores. 

Marco Teórico. 

Acerca De La Economía Social y Solidaria 

A lo largo de la historia las organizaciones del tercer sector han y siguen generando 

empleos alrededor del mundo. Su origen no se da de manera deliberada sino para ayudar 

a superar problemas sociales y económicos, si bien no son el único agente de transfor-

mación de alguna manera ayudan a dar respuestas innovadoras a algunas de las dificul-

tades de la comunidad pues así contribuyen a un desarrollo equitativo. 

El surgimiento del concepto economía social, economía popular o economía comunitaria 

se da en el siglo XIX como respuesta a la creación de nuevas formas de agrupación para 

responder a los desafíos socioeconómicos de la época. La falta de generación de trabajo 

por parte del estado y la exclusión social generó dinámicas de auto empleo y de refuerzo 

de la solidaridad entre los actores económicos donde desarrollaron acciones en favor del 

medio ambiente, así como la reutilización de materiales, aunque en la actualidad siguen 

los mismos desafíos además se añaden la pobreza y la desigualdad. Con la iniciativa de 

democratización y responsabilidad dentro de su amparo reunía 3 tipos de organizaciones 
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representativas las cuales son: Las cooperativas, mutualidades y las asociaciones las 

cuales se consideran el núcleo duro de la economía social (Pérez et al., 2008), por otra 

parte la Organización Internacional del Trabajo (2014) considera como parte de la eco-

nomía social y solidaría además de las arriba mencionadas fundaciones y empresas so-

ciales. 

Ahora bien, los registros a lo largo de la historia mencionan que los inicios de la existencia 

de una cooperativa se genera en Fenwick (Escocia) donde tejedores de la zona ocultaron 

un saco de avena y al venderlo aminoraron el precio, es ahí en donde surge la relación 

de estas organizaciones con los alimentos, por otra parte las cooperativas modernas 

surgen en Lancashire (Inglaterra) tras una huelga de empleados dado que los mujeres y 

hombres de la industria textil necesitaban mejorar sus condiciones de vida puesto que 

los alimentos que recibían eran de mala calidad, así pues los precursores de Rochdale 

fueron los fundadores de la primera sociedad cooperativa moderna de la historia 

(ACNUR Comité español, 2018; Alianza cooperativa internacional; Monzón, 2003). Aun 

cuando en un inicio no se hizo de manera ordenada, en América latina el primer país en 

adoptarlo fue argentina (Bischsel & Costa, 2006). 

El propósito de las cooperativas es brindar bienes y servicios para satisfacer las necesi-

dades de los clientes, pero además tienen una ventaja competitiva que es la de buscar 

resolver problemas sociales para el bien común y que retribuyen a su entorno más cer-

cano asimismo apoyan a los miembros en conjunto, de esta manera se fomenta la soli-

daridad social con la contribución de su riqueza, posesiones y recompensas para alcan-
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zar los intereses u objetivos globales de tal manera que, comparten valores, incluso to-

man decisiones colectivas de manera democrática e incluyente (Bretos et al., 2018; 

Martínez Charterina, 2015; Ratner, 2009). 

Ahora bien, los retos que enfrentan las cooperativas son similares a las que tienen las 

MiPymes por tanto comparten y enfrentan problemas similares como lo son: La falta de 

sistema de gestión, la falta de seguridad e higiene, falta de medición y control de calidad 

dando como resultado la baja calidad del producto o servicio que ofertan, áreas de orga-

nización, falta de técnicas para planear la producción, falta de sistematización de los 

procedimientos de producción, deficiencia en su sistema de compras, incapacidad de 

surtir pedidos grandes, mala distribución del trabajo e instalaciones y deficiente nivel de 

productividad, innovación tecnológica, acceso al financiamiento, poca reinversión de los 

rendimientos, poca inversión en capacitación, fuga de personal capacitado (Palomo, 

2005; Valdillo, 2014) así como la falta de capacidad para dar rastreo a la trayectoria de 

algún producto, siendo así que no es el tamaño lo que determina sus problemáticas sino 

el desconocimiento de estrategias para la implementación de la mejora continua.   

Industria De Alimentos 

Cuando se habla de la industria de alimentos podría pensarse que únicamente com-

prende a las grandes fábricas, pero su alcance no se centraliza únicamente en esas 

organizaciones pues comprende un sinfín de organizaciones que van desde los provee-

dores de ingredientes, envase y embalaje, materias primas o producción primaria como 

los pequeños agricultores, equipos de fabricación, personal, agencias regulatorias para 

garantizar la inocuidad de los alimentos, empresas de servicios como las que ofrecen 
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análisis microbiológicos o análisis sensoriales, así como pequeñas organizaciones pro-

ductoras de alimentos que tienen su propio nicho de mercado, servicios como restauran-

tes además de las universidades que proveen personal especializado y hoy en día con 

la pandemia se hace aún más presente otro integrante de esta gran cadena que son los 

servicios de entrega de alimentos mediante el uso de aplicaciones móviles (Hartel & 

Klawitter, 2008; Loue & Sajatovic, 2012). 

Acerca Del Chocolate 

El chocolate, se le suele conocer como uno de los alimentos de lujo, ya que no son 

necesariamente esenciales para la nutrición, aunque también se le conoce como ali-

mento funcional y medicinal debido a que exalta sus capacidades terapéuticas y benéfi-

cas para la salud (Cadby & Araki, 2022), estos únicamente suelen ser para ocasiones 

especiales además de que su elaboración necesita de técnicas especiales, el consumo 

de este producto se da casi a nivel mundial (Stadler et al., 2014). La forma de elaboración 

desde la época prehispánica se preserva hasta hoy en día con ligeras variantes (Watson 

et al., 2013). 

En cuanto al chocolate una de las características es que es bajo en humedad, tiene alto 

contenido de azúcar además de un alto contenido de grasa eso hace que tenga mayor 

resistencia térmica incluso cuando la temperatura es alcanzada en los parámetros, aun-

que también exista un sobrecalentamiento en el proceso de producción no necesaria-

mente destruye la salmonella spp (spp, hace referencia a varias especies que se incluye 

en este género bacteriano) que es una de las ETA más frecuentes en este tipo de ali-

mento además de que una pequeña cantidad de esta bacteria pueda ser desencade-

nante de la enfermedad (Werber et al., 2005), otra característica es que los alimentos 
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contaminados con la bacteria Salmonella spp generalmente no se ven, no huelen ni sa-

ben mal (Redacción FSN, 2022). La salmonella spp, hasta el momento es el único pató-

geno relacionado a cacao y chocolate (Beckett, 1994) que puede considerarse significa-

tivo para la salud de quien lo consuma de ahí surge la importancia de implementar me-

didas de control higiénicas (ICMSF, 2011) , y aun cuando las infecciones por salmonella 

spp con respecto al consumo del chocolate sean muy raras se conocen desde los años 

60 y la mayoría de los casos que presentaban un cuadro de esta enfermedad eran en 

niños (da Silva do Nascimento et al., 2010; Werber et al., 2005), por tanto, es de suma 

importancia el diseño de planes para garantizar la inocuidad de los alimentos, por ende 

la salud de los consumidores y cualquier mejora que por objetivo sea conservar la salud 

del consumidor, siempre será favorecedor para todas las partes interesadas. 

Modelo y Notación De Procesos De Negocio 

Los procesos de negocio a menudo están encaminados hacia la administración empre-

sarial y a la informática (Scheer, 1999; Weske, 2019), se considera proceso como el 

resultado de una sucesión de tareas u operaciones manuales o con el soporte de siste-

mas de información automáticos o que necesiten parte de ayuda humana, para la obten-

ción de productos o servicios, proporcionan una comunicación fluida con todas las partes 

interesadas (Weske, 2019), Según la Real Academia Española, es una acción de seguir 

una serie de pasos que no tiene fin o bien conjunto de fases sucesivas de un fenómeno 

natural o de una operación artificial.  

Los cuatro componentes importantes del enfoque por procesos de acuerdo a Moreira 

(2006) son: Los procesos, las entradas, las salidas, flujo de información.  
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En donde, en el proceso se indica a las operaciones que actúan y se interrelacionan en 

el sistema y que permiten la evolución del ciclo de vida de la información, donde las 

entradas a un proceso del sistema pueden constituir la salida de otro y a la inversa. Otros 

elementos son los clientes que son quienes reciben el elemento resultante del proceso. 

Estos pueden ser internos o externos, los proveedores son quienes suministran elemen-

tos necesarios para efectuar el proceso, los recursos son los elementos con los cuales 

se llevan a cabo las actividades del proceso. No se transforman, pero son necesarios en 

el proceso (Scheer, 1999).  

Ahora bien, el modelado de los procesos de negocio permite conocer las áreas de opor-

tunidad para la mejora continua en una organización además habilita la posibilidad de 

transcribir la esencia simplificada del entorno o de la situación actual de las organizacio-

nes sin transgredir el comportamiento de los colaboradores (Scheer, 1999). Cuando ya 

se tiene identificado los procesos que sean necesarios modificar, se procede a realizar 

los correspondientes ajustes, el objetivo es ayudar a conseguir procesos simplificados, 

flexibles y ágiles (Mohapatra, 2013). La idea principal de estas metodologías son el re-

edificar los procesos del negocio, en distintos escenarios para el logro de las metas pro-

puestas, la calidad del producto, así como esencialmente el logro de otros índices de 

desempeño propuestos por la organización (Hammer & Champy, 1993) como se citó en 

(Weske, 2019), finalmente como lo menciona Hitpass (2012) citado en Rodriguez (2014) 

es un enfoque sistemático que reconoce, justifica, deseña, implementa y controla tanto 

procesos manuales, semiautomáticos como automáticos con la meta de alinear los ob-

jetivos organizacionales. 
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De acuerdo a Scheer (1999), algunos de los motivos por los cuales se desarrollan los 

modelos de procesos en una organización son los siguientes: “Optimizar las transforma-

ciones empresariales, conservar conocimiento corporativo, para certificaciones, así tal 

como aprovechar la información de los procesos para implementar software u otras so-

luciones o sistemas de flujo de trabajo”, el mismo Scheer (1999) menciona que los áreas 

de oportunidad que puede afrontar son: La incorporación tareas simultaneas en los pro-

cesos, sustituir documentos innecesarios por reportes fáciles de manejar y comprender, 

así como colaboradores con las habilidades necesarias para llevar a cabo sus activida-

des de manera ágil y estandarizada, emplear la cantidad de documentación estricta-

mente necesaria para que los sistemas de información estandarizados.     

La realización de la diagramación de los procesos da un panorama general de la organi-

zación, detalla los puntos clave a atender para la prevención de riesgos, así como los 

registros necesarios para la rastreabilidad del producto en eventos posteriores a la ela-

boración del producto, ayuda a comprender de manera general las necesidades de la 

organización, estandariza los procesos de información y productos previó a una imple-

mentación de un plan y de un sistema de trazabilidad acorde a sus necesidades y ex-

pectativas como una entidad individual. 

Tipos de procesos  

La organización está gestionada en diferentes niveles lo cuales son: Nivel estratégicos, 

nivel operativo y nivel de apoyo los cuales deben de establecer un vínculo fuerte para la 

obtención de metas y objetivos, Damij & Damij (2014) los describen de la siguiente ma-

nera:  
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Estratégicos: Son aquellos que se destinan a definir su visión y misión, así como mante-

ner bajo control las metas de la organización, sus políticas y estrategias además de de-

terminar los valores de la organización también objetivos. Estas son administradas ge-

neralmente por la alta dirección la cual está encargada de que hagan realidad y se im-

plementen en los niveles inferiores de la organización.  

Operativos: Estas son las acciones que permiten darle desarrollo a las políticas y estra-

tegias para dar servicio al objetivo que es el cliente. Estas en su mayoría son adminis-

tradas por directores funcionales, con la ayuda de otros directores, así como de su equipo 

los cuales se encargan de traducir las metas las metas y objetivos del negocio en planes 

operativos y de acción.  

De apoyo: Estos no están directamente relacionados con el desarrollo de las políticas y 

estrategias, pero influyen.  

Ahora bien, la manera de representar un proceso es con el mapa de procesos que es la 

representación gráfica de la estructura de los procesos que conforman al sistema. 

Trazabilidad Alimentaria 

Como lo plantean Islam & Cullen (2021) y Magalhães et al. (2019) trazabilidad es la po-

sibilidad de acceder a datos concretos en toda la cadena de suministro mediante docu-

mentación registrada, su impulso, es debido a los múltiples problemas de inocuidad que 

se han dado a lo largo de la historia (Olsen & Borit, 2013). La trazabilidad es una herra-

mienta complementaria en los sistemas gestión para la obtención de alimentos inocuos 

y de calidad, tiene como finalidad el seguimiento del flujo continuo de información y de 
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cada uno de los procesos de transformación del producto para la prevención de la con-

taminación de los alimentos a través de peligros químicos, biológicos o físicos (Pizzuti & 

Mirabelli, 2015), los principales motivos por el cual se debe de llevar un sistema de tra-

zabilidad es para cumplir con la legislación o para exportar, así mismo,  es una ayuda 

para la gestión de riesgos en inocuidad y debido a que los clientes tienen la necesidad 

de cada vez informarse de que es lo que consumen, un sistema de trazabilidad ayuda a 

proporcionar credibilidad de la marca ante el consumidor (Islam & Cullen, 2021). Algunas 

de las ventajas de llevar un sistema de trazabilidad consisten en la rotación de inventario, 

seguimiento a las ventas, así como la identificación de clientes que potencialmente hayan 

adquirido producto contaminado además dan una ventaja competitiva a las empresas 

que lo implementan, acceso a información precisa y oportuna (Alfaro & Rabadé, 2009; 

Olsen & Borit, 2013) además, el objetivo del diseño de la arquitectura del sistema de 

trazabilidad, es poder ligar el flujo de información del producto desde su origen hasta el 

destino, así como, el flujo del producto en cada uno de los procesos para reducir los 

riesgos de contaminación o peligros que pueden estar presentes en los alimentos y hacer 

un retiro oportuno, en caso de alguna no conformidad e implementar acciones correctivas 

de manera sencilla y rápida, con la certeza de las causas que originaron dicho evento e 

implementar una mejora continua, algunos de los beneficios son: Sencilla identificación 

de producto no conforme, garantía de que el consumidor no le hará ningún daño a su 

salud el alimento que adquiera debido al valor agregado, reducción de los costos en caso 

de que existirá algún retiro de producto, control de inventarios y la gestión de estos, así 

como protección de la marca (Pizzuti & Mirabelli, 2015). 
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Los elementos de la trazabilidad alimentaria (Islam & Cullen, 2021) son: La identificación, 

documento e información de datos a seguir, la ruta del producto y la que la información 

sea lo bastante transparente y accesible (Magalhães et al., 2019) también recuperación 

de la información. 

Para poder diseñar un sistema de trazabilidad se requiere de registros comprensibles y 

minuciosos, en donde se pueda identificar el origen de la materia prima, el proceso de 

producción, así como la entrega del producto final al consumidor o en donde se pueda 

obtener información en cualquier punto de la cadena de suministro. La información para 

un sistema de trazabilidad no solo debe incluir datos ya establecidos u obligatorios tam-

bién deben de ser datos adicionales (Pizzuti & Mirabelli, 2015).  

Aspecto Metodológico y Diseño de la Investigación. 

En este proyecto se emplearon herramientas de investigación cualitativas, se realizó re-

visión documental como técnica de recolección de datos, entrevistas no estructuradas, 

observaciones en las áreas de operaciones, almacenes, control de calidad, compras y 

comercialización. 

El estudio se centró en la observación del proceso de seguimiento y registro de informa-

ción y datos elementales en los procesos de compras, almacén general, control de cali-

dad, operaciones o producción, almacén de producto terminado, así como distribución 

de las actividades cotidianas de 4 de los 5 miembros socios de una cooperativa produc-

tora de chocolate artesanal que produce a pequeña escala, ubicada en la Ciudad de 

México. Los integrantes de la cooperativa están implicados en los procesos operativos y 

de negocio de la organización además desde su fundación siempre han procurado la 
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mejora continua en cada una de sus actividades también han incorporado maquinaria 

moderna, así como ajustando sus procesos para cubrir las necesidades básicas de la 

organización, entre otros. Al inicio de la investigación las entrevistas se llevaron a cabo 

mediante reuniones de trabajo virtuales para evitar el contagio por covid – 19 en la pla-

taforma zoom, la observación de campo se llevó a cabo durante el mes de mayo de 2022 

de manera presencial. Con este estudio se pretende generar estrategias que puedan 

ayudar a otras organizaciones a identificar el procedimiento para la generación de un 

plan de trazabilidad. 

Como primera etapa, se realizó un diagnóstico de las condiciones de operación con base 

en una lista de verificación del grado de cumplimiento de la NOM-251-SSA1-2009, prác-

ticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios del 

numeral 6.7 retiro de producto estrechamente relacionado a trazabilidad alimentaría. 

En la segunda etapa, por medio de reuniones virtuales previas, ya que fue en tiempo de 

la pandemia (COVID 19), se transcribió la descripción general del proceso a través del 

bosquejó de modelo simple basado en los conocimientos de los responsables de las 

áreas de la cadena de valor de la organización tales como: Área de compras, almacén 

general, operaciones o producción, control de calidad, almacén de producto terminado, 

así como de distribución. Esta etapa ayudó también a determinar los límites de los pro-

cesos a analizar. 

En la tercera etapa, se realizó la modelación de los procesos de la cadena de valor pre-

viamente identificados y a través del análisis flujo de información, así como de la vincu-

lación de cada proceso con otras áreas relacionadas a la cadena de valor. Para el desa-

rrollo de esta etapa, durante 4 semanas se verificó en sitio mediante observaciones y 
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entrevista no estructurada que los procesos previamente descritos coincidan con la reali-

dad del dinamismo de las actividades diarias, también para tener evidencia de conside-

raciones no previstas,  posteriormente se realizó la revisión documental del historial de 

los registros de cada uno de los procesos en estudio y la estructura de los documentos, 

la frecuencia del registro de documentos y la persona responsable del registro de los 

datos e información de cada documento, finalmente en conjunto con profesionales ex-

pertos se validó la diagramación.  

En la cuarta etapa, se diseñaron los registros, los procedimientos, así como se generó 

una base de datos de inventarios de entradas y salidas en el cual se incluyó como valor 

agregado un punto de reorden. La presente investigación se encuentra en esta fase de 

trabajo. 

En la quinta etapa, se procede a implementar cada uno de los registros y documentos, 

así como se realizan los ajustes correspondientes de dichos documentos, también se 

procede a realizar una simulación de algún retiro de producto para verificar que el flujo 

de la información concuerde con el flujo de proceso y se cuantifica el tiempo de respuesta 

a dicha actividad. 

En la sexta etapa, se comunica a los colaboradores los resultados de la simulación, se 

intercambian ideas y en caso de existir ajustes se realizan o se procede a seguir traba-

jando bajo el sistema de trazabilidad y nuevamente la mejora continua. 
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Resultados Preliminares. 

En la Figura 1, se puede observar las 6 etapas y así como 3 se subetapas que se fueron 

considerando para la modelación procesos relacionados al sistema de trazabilidad ali-

mentaria de la cooperativa productora de chocolate artesanal. 

En la primera etapa, como parte de la detección de necesidades y de los resultados 

obtenidos de la lista de verificación de requisitos mínimos de buenas prácticas de higiene 

en donde se observó, la ausencia del sistema de retiro de producto no conforme o con 

posible peligro químico, biológico o físico que ponga en riesgo la salud de los consumi-

dores, sin embargo, para tener un retiro de producto eficiente se debe de contar previa-

mente con un sistema de trazabilidad alimentaria, si bien, se identificó que los integrantes 

poseen conocimiento empírico acerca de trazabilidad alimentaria, no se tiene un docu-

mento que de evidencia el cumplimiento y seguimiento de la información, tampoco se 

demostró tener algún modelo que de una visión más amplia de los procesos relacionados 

a la trazabilidad alimentaria, por lo tanto, no cumplían con dicho requisito.   

Por medio de reuniones previas se propuso a los socios de la cooperativa, el desarrollo 

del plan del sistema de trazabilidad alimentaria, así como de la elaboración de la mode-

lación de los procesos para identificar las necesidades vistas desde un ángulo integral.  

En la segunda etapa, como parte de la descripción de procesos preliminar se identifica-

ron 5 procesos de los cuales el primero es el proceso de compras, el cual correspondería 

a la trazabilidad hacía atrás, para los procesos operativos que contemplan el área de 

producción, el área de almacén general, área de control de calidad tal como almacén de 
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producto terminado corresponden a la trazabilidad interna y la parte de logística como 

trazabilidad hacia adelante. 

En la tercera etapa, como se puede observar en la figura 2 con ayuda de la herramienta 

ARIS Express se obtuvo la modelación de los procesos que daba una visión gráfica más 

clara de las necesidades que se tenían en la organización, previó análisis se realizaron 

propuestas de incorporación de nuevos procesos que ayudan a contemplar el historial 

del producto, ya que durante las observaciones presenciales se tuvo la evidencia de pro-

cesos que no se habían reflejado en la descripción de procesos, tales como los dos pro-

cesos para adquisición, el de materia prima base así como materia prima e insumos 

además se halló que omitían algunos procesos como en el área de compras con el aná-

lisis de riesgos, en almacén general con la devolución de materia prima o insumos que 

no cumplan con las especificaciones de inocuidad, en el área de control de calidad la 

ausencia de la recepción, la verificación así como la validación de muestras de producto 

terminado, por parte de producción la falta de entrega a control de calidad para su co-

rrespondiente validación de calidad e inocuidad de lo fabricado, en almacén de producto 

terminado la notificación y devolución que no cuente con las especificaciones de inocui-

dad y calidad requeridas, del mismo modo la ausencia de registros de condiciones de 

llegada de materia prima e insumos, la falta del procedimiento correcto para el área de 

control de calidad para las pruebas de producto terminado, registros clave de parámetros 

de tiempo y temperatura en los procesos térmicos y el punto primordial de todo sistema 

de trazabilidad, la falta identificación del producto en el proceso de etiquetado con fecha 

de caducidad y número de lote en el producto, como valor añadido se identificó en la 

diagramación los puntos clave para el control de peligros asociados al chocolate y los 
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procesos críticos en los tratamientos térmicos, posteriormente se hizo la identificación de 

procesos manuales, procesos que pudieran ser semiautomáticos para la obtención de 

datos clave para el rastreo del producto. Finalmente, en esta etapa se obtuvo la valida-

ción de los ajustes de la diagramación realizados a lo largo del proyecto. 

En la cuarta etapa, se diseñaron las bases de datos en Excel como se observa en la 

figura 3 para el control de entradas y salidas de materia prima y producto terminado, 

considerando fechas de entrada, de salida, así como merma, y la sección de numero de 

lote y fecha de caducidad, para un mayor control de la información de donde proviene lo 

necesario para la elaboración del chocolate, en donde además se contempla como valor 

agregado el punto de reorden como se observa en la figura 4 ya que comúnmente se 

adquiere la materia prima o insumos de manera observacional, es decir, sin hacer un 

planeación previa de lo que en realidad se necesita, generando mayores costos por la 

compras súbitas también corriendo el riesgo de comprar productos sin garantía de inocui-

dad y calidad al no tener tiempo de analizar los riesgos, además como se observa en la 

figura 5 se muestra parte de los registros y procedimientos físicos diseñados para que 

los integrantes puedan hacer uso y consulta cuando sea necesario. 

Comentarios Finales 

Si bien, se halló que la mayoría de este tipo de proyectos deben de implementarse con 

la digitalización de procesos e incorporación de tecnologías de la información para el 

seguimiento automático de la información, son pocos los estudios que integran estrate-

gias para organizaciones que financieramente no pueden invertir en tales sistemas de 

información de manera inmediata, ya que además la pandemia por SARS-CoV-2 desen-

cadeno que muchas organizaciones tuvieran crisis financieras, por lo que en la actualidad 
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muchas de las micro y pequeñas empresas se están centrando en su recuperación eco-

nómica y eso hace que se dificulte realizar inversiones, sin embargo, se buscó estrate-

gias para dar base a los requisitos legales que solicitan las autoridades sanitarias para 

el bien de los consumidores, así como para darle un soporte a la organización y a la 

marca así como de todas las partes interesadas, por lo que se planteó iniciar con peque-

ñas gestiones para dar cumplimiento a los requerimientos obligatorios mínimos necesa-

rios para la producción de alimentos inocuos, con lo cual una estrategia fue comenzar 

con herramientas que estaban disponibles para posteriormente pasar a una transición 

tecnológica y un sistema de información más complejo. En la organización se debió de 

comenzar con la familiarización de los conceptos básicos de trazabilidad y las herramien-

tas elementales para el sistema de trazabilidad, para una mejor comprensión gráfica y 

que este se pueda reflexionar en su totalidad. 

Finalmente, la diagramación permitió además ver otras áreas de oportunidad tal como 

plasmar de manera gráfica la identificación de puntos críticos de control, la planeación y 

gestión de inventarios, así como la incorporación de análisis de riesgos para prevenir 

cualquier peligro relacionado al producto desde el proveedor además se pretende que la 

coordinación de las actividades y la comunicación sea más rápida. Al tener simbología 

universal, se trató de diseñarlo de manera visualmente comprensible y sencilla para los 

nuevos socios que quieran colaborar en la organización y así puedan comprender los 

procesos relacionados al sistema de trazabilidad alimentaria, podrán guiarse en caso de 

buscar información pasada y ver en qué departamento se encuentra dicha información y 

el dueño del proceso. 
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Así mismo, la diagramación servirá como herramienta visual y complementaria para un 

sistema de análisis de peligros y puntos críticos de control como sistema preventivo de 

riesgos de inocuidad. 
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Figura 1 

Metodología propuesta para la diagramación de los procesos de negocio como 

herramienta de un sistema de trazabilidad. 

3b.-  
Revisión documen-
tal. 

3c.-  
Validación del mode-
lado. 

Nota: Elaboración propia. 
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Figura 2. Etapas propuestas para la diagramación de procesos para un sis-

tema de trazabilidad. 
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Figura 2.  

Modelo de procesos de negocio de un sistema de trazabilidad para una cooperativa productora 

de chocolate artesanal. 

Nota: Elaboración propia. 
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Figura 3 

Base de datos de entradas y salidas de materia prima, insumos, así como 

producto terminado. 

Nota: Elaboración propia. 

Figura 4 

Punto de reorden. 

Nota: Elaboración propia. 
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Figura 5 

Registros y procedimientos relacionados al sistema de trazabilidad. 

Nota: Elaboración propia. 


