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1. OBJETIVO
Crear un programa que permita realizar un seguimiento al producto entregado al cliente desde su adquisición hasta su distribución. 
Establecer las instrucciones necesarias que faciliten la recopilación de la información que requiere el programa para cumplir a cabalidad con el seguimiento de la cadena.
Asegurar el seguimiento del producto de manera tal, que este rastro permita el retiro de un producto en caso de ser necesario.

2. ALCANCE
Aplica para los procesos de compra, recepción, almacenamiento, procesamiento, clasificación de materia prima o producto, despacho, distribución y transporte en los servicios de alimentación prestados por DOLCE ROMA.

3. DEFINICIONES
Alimento alterado: Alimento que sufre modificación o degradación, parcial o total, de los constituyentes que le son propios, por agentes físicos, químicos o biológicos.
Alimento Contaminado: Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrañas de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas internacionalmente.
Análisis de peligros y puntos críticos de control: Es un procedimiento sistemático y preventivo de aseguramiento de inocuidad, aceptado internacionalmente, el cual enfoca la prevención y control de los peligros químicos, biológicos y físicos en la producción de alimentos.
Buenas Prácticas de Manufactura (BPM): Principios básicos y prácticas generales de higiene en la manipulación, preparación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se minimicen los riesgos inherentes durante las diferentes etapas de la cadena de producción
Calidad: Grado en que un conjunto de características inherentes cumple con los requisitos.
Conformidad: Cumplimiento de un requisito.
Fecha de Vencimiento: La fecha que se considera que el producto tiene riesgos de alterarse en su composición física, química o microbiológica y puede representar un riesgo para la salud del consumidor. Esta fecha depende de la conservación, manejo y cuidados del producto y sus envases.
Lote: Conjunto de unidades de venta de un producto alimenticio producido, fabricado o envasado en circunstancias prácticamente idénticas.
MATERIA PRIMA: son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por la industria de alimentos para su utilización directa, fraccionamiento o conversión en alimentos para consumo humano.
PROCESO: es el conjunto de actividades interrelacionadas de forma dinámica y que se orientan a la transformación de ciertos elementos. 
 
PROCEDIMIENTO: es el método de ejecutar una serie de pasos definidos, que permiten realizar un trabajo de forma correcta. 
REGISTRO: documento que lleva la anotación de cualquier actividad con el fin de mantener un seguimiento o una recopilación de alguna información. 
RECOGIDA DE PRODUCTO: se genera cuando se detecta una desviación que pueda afectar la inocuidad cuando el alimento ya ha sido puesto al servicio o enviado a distribución. 
 TRAZABILIDAD: el conjunto de aquellos procedimientos preestablecidos y autosuficientes que permiten conocer el histórico, la ubicación y la trayectoria de un producto o lote de productos a lo largo de la cadena de suministros en un momento dado, a través de unas herramientas determinadas. 
TRAZABILIDAD HACIA ATRÁS: permite conocer y controlar las materias primas que formarán parte del producto;

TRAZABILIDAD HACIA DELANTE: permite conocer dónde se ha distribuido un lote determinado de un producto alimenticio (identificación del producto y del destinatario), y;
TRAZABILIDAD INTERNA (O DEL PROCESO): permite hacer un seguimiento de los productos procesados en el establecimiento y conocer sus características, tratamientos recibidos y circunstancias a las que han estado expuestos. Además, sirve como un vínculo necesario para relacionar la trazabilidad hacia atrás y hacia delante.

4 DESCRIPCIÓN DEL PROGRAMA

4.1 RUTA DE TRAZABILIDAD
La implementación del programa de trazabilidad está directamente relacionada con las etapas del proceso llevado a cabo en DOLCE ROMA, en primera instancia, la trazabilidad de la cadena de comercialización y distribución se da desde la recepción de materia prima, clasificación, almacenamiento, distribución y transporte.

4.2 RECEPCION
La materia prima es solicitada a proveedores  mediante órdenes de compra, de manera directa, solicitud a través de correo electrónico, llamadas con previo acuerdo con cada uno de ellos; al momento de su recepción y descargue en la empresa son entregados contra factura de venta, se registra  la verificación de cantidades, unidades o pesos, fechas de vencimiento, lotes, apariencia, características  que permiten determinar las calidad de los productos recibidos, lo anterior basados en criterios de aceptación y  rechazo determinados por la empresa.
En caso de tener devoluciones o no conformidades con respecto a los productos solicitados, se deja registro en el formato resumen producto No conforme.

[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2]4.3 CLASIFICACIÓN Y ALMACENAMIENTO
Esta etapa comprende el almacenamiento en el lugar indicado, donde será debidamente identificado por nombre del producto y fecha de recepción.  
Para el almacenamiento se hace uso de los sticker de colores (rojo, amarillo, verde y azul), los cuales identifican en su orden las fechas en que ingresan los productos por semanas de la 1 a la 4 respectivamente, y se ubican en cada canastilla; en el caso de conservantes y aditivos el sticker va directo al empaque. Con fines de asegurar la rotación se maneja el sistema de almacenamiento PEPS, (primeros en entrar- primeros en salir).  

4.4 PROCESO Y ADECUACIÓN
Se debe registrar la cantidad de materia prima que se va procesar de acuerdo al código de colores (PEPS), en el formato CONTROL DE CALIDAD. Además, se registra la temperatura, hora de producción, proceso de adecuación y las acciones en caso de evidenciarse una No Conformidad. 

4.5 DISTRIBUCIÓN
· El vehículo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones extremas del medio ambiente.
· La temperatura durante el transporte debe ser aproximadamente a la temperatura de almacenamiento.
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