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Lecciones del COVID

LECCIONES DE
UNA PANDEMIA

que no se rinde

La expansion del virus, ignoto para el mundo a finales de
2019, sigue rigiendo nuestra cotidianidad a principios de
2021. La industria de alimentos y bebidas ha aprendido a
sortear esta nueva “normalidad”, no solo en la operacion al
interior de las plantas, también a partir de las cambiantes
demandas de los consumidores.

A medida que la pandemia de COVID-19 ha continuado interrum-
piendo las operaciones en la industria de alimentos y bebidas, los pro-
cesadores se encuentran equilibrando una serie de desafios que abarcan
diversas aristas: desde la capacitacién, la simplificacion en la produccién
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y la proteccion de los trabajadores,
hasta la creciente demanda de los
consumidores.

Los aumentos repentinos de la
demanda y la escasez de mano de
obra, en algunos casos, de mano
de obra debido a enfermedades,
han motivado un mayor ndmero
de contrataciones y el desarrollo
de nuevos procesos que permitan
hacer mas eficiente la capacitacién
de nuevos empleados, sin afectar
la operatividad de las compafiias.

Las companias estan
echando un segundo
vistazo a la robotica y la
analitica para llenar los
vacios cuando los emplea-
dos clave toman tiempo,
debido a la pandemia.

Sin duda, la tecnologia es una
gran aliada para todos estos de-
saffos: algunas herramientas ya
utilizadas han encontrado nuevos
escenarios de aplicacion, y otras
estan siendo empleadas de nuevas
formas. Lo cierto es que los proce-
sadores se han visto obligados a
repensar su modelo tradicional de
operacion, migrando hacia la flexi-
bilizacién, tanto operacional, como
en su desarrollo e innovacion.

Mirando fuera de la caja

Una de las herramientas clave es
la realidad aumentada, que le ha
dado a las companiias la posibili-
dad de que un empleado de planta,
3 través de un auricular, siga las
instrucciones que una persona de
soporte remoto le proporciona, aun
sin estar presente. La capacidad de
la realidad aumentada para ofrecer
soporte remoto y capacitar al per-
sonal en video y audio ha abierto
un mar de nuevas posibilidades.

Con la pandemia, el trabajo re-
moto se convirtié en un imperativo,
por lo que las companiias han de-



bido adaptar y expandir sus aplicaciones. Elementos
centrales como la capacitacion o el seguimiento de
las operaciones se estan llevando a cabo en linea, a
la vez que los procesadores de alimentos y bebidas
miran hacia adelante, preguntandose sobre cuando
el mundo volvera a la normalidad y qué significard
realmente ‘normal’.

Para quienes buscan formas mas efectivas y eficien-
tes de capacitar a los empleados, ya sean contratados
nuevos o existentes, adoptar las opciones tecnolégicas
y personalizarlas para sus necesidades especificas
puede ayudar a resolver numerosos desafios, tanto
técnicos como logisticos. Como ocurre con muchos
otros elementos de las operaciones de la planta, los
procesadores estan aprendiendo que lo que funcio-
naba antes puede seguir funcionando ahora, pero
también puede haber una mejor forma.

Las companias estan echando un segundo vistazo a
la robdtica y la analitica para llenar los vacios cuando
los empleados clave toman tiempo debido a la pande-
mia, acelerando el proceso de adopcién de tecnologias
que, aunque estuvieran en el radar, parecia tener pre-
vista su implementacién en anos posteriores, incluso
décadas.

¢Como podria transformar la automatizacion
el escenario actual?
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Cadenas de suministro invertidas

La pandemia no solo puso retos en materia de ope-
ratividad al interior de las plantas. La capacidad para
atender la creciente demanda de los consumidores
también impuso nuevas barreras para los proveedores
de las companiias trasformadoras, quienes, ante el cierre
de puertos y del transporte aéreo, se vieron imposibili-
tados para llevar algunas materias primas a sus clientes.

Un reciente estudio adelantado por DHL vy titulado
Resilience360, basado en sus herramientas de red de la
cadena de suministro mundial, indica que el COVID-19
ha revelado eslabones débiles en la cadena de suminis-
tro, y es posible que no desaparezcan en el corto plazo.
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Elinforme reveld que el "COVID-
19 expuso vulnerabilidades en la
cadena global de suministro de
alimentos", revolucionado la in-
dustria, reduciendo su capacidad
operativa en produccion, procesa-
miento, envasado y distribucién.
El flagelo ha provocado un cambio
hacia una mayor necesidad de efi-
ciencia en la produccién, en medio
de escenarios de escasez de per-
sonal y un entorno regulatorio im-
predecible.

Resilience360
presento las siguientes
conclusiones:

o La pandemia ha trastornado la
industria de alimentos y bebidas,
reduciendo su capacidad opera-
tiva en producciéon, procesa-
miento, envasado y distribucion.

o Dado que los consumidores no
comen sobre la marcha, sino que
consumen productos empaque-
tados individualmente en casa,
los fabricantes de plasticos han
disfrutado de una nueva ven-
tana de oportunidad, generando
un mar de plasticos de un solo
uso en el medio ambiente.

o Las incertidumbres de la trans-
misién del virus han llevado a
muchos paises a adoptar politi-
cas proteccionistas alimentarias,
interrumpiendo la continuidad
de la cadena de suministro.

o Las reducciones en los viajes
aéreos de pasajeros significan
menos rutas por las que viajan
productos perecederos.

o Los procesadores, productores
y distribuidores ain deben ad-
herirse a las medidas de salud
locales y monitorear el virus, que
puede interrumpir las cadenas
de suministro.

o La pandemia ha mostrado los
peligros de una industria que
histéricamente dependia del
trabajo manual.

'3
La pan-
demia ha
mostrado
los peligros
de una
industria
que histo-
ricamente
dependia
del trabajo
manual.

»
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Simplicidad en la produccién

Las cadenas de suministro truncadas por la pan-
demia también han obligado a muchos fabricantes
a reducir sus SKU, luchando contra ese cambio del
consumo en el hogar y, a veces, en ciertos mercados,
la carga de la despensa por parte de los consumidores,
quienes exigieron menos complejidad para enfocarse
en los mas vendidos.

La produccion de menos SKU permite tira-
das de fabricacion mas largas y, por lo tanto,
ayuda a respaldar la rentabilidad y el flujo
de caja.

Un ejemplo claro de ello fue la decisidén anunciada a
mediados de 2020 por la gigante Coca-Cola en la que
se refirié a la expansidn de su plan de racionalizacion
de SKU. Para aquellas fechas, el presidente ejecutivo
de la compaiia, James Quincey, afirmé que "los apren-
dizajes de los ultimos meses y los conocimientos de
nuestra racionalizacién de SKU ya acelerada nos han
convencido de profundizar ain mas en esta oportuni-
dad mediante la optimizacién de las marcas”.
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Lo anterior toma sentido cuando la produccién de
menos SKU permite tiradas de produccién mas largas
y, por lo tanto, ayuda a respaldar la rentabilidad y el
flujo de caja. Antes de la llegada del virus, algunos
fabricantes ya habian estado analizando la cantidad
de SKU que ofrecen, como parte de iniciativas internas
para enfocar los recursos en los productos de mejor
rendimiento y reforzar los margenes. También hubo
factores externos con las revisiones de la gama de los
minoristas y los procesos de racionalizacion de pro-
ductos. EL COVID-19 acelerd todo esto.

Y aunque los planes de vacunacion que ya se estan
adelantado en distintas latitudes son prometedores, el
COVID-19 sigue siendo un peligro genuino y los paises
de todo el mundo aln se encuentran en medio de
bloqueos estrictos, lo que presenta desafios continuos
para la cadena de suministro de alimentos.

Profundizacion en la cultura de la inocuidad

No es extrafio que una pregunta que ronde nuestras
cabezas sea ¢;como se ve la "nueva normalidad” del
COVID-19? Y, sin duda, no hay claridad al respecto.
No obstante, la orientacion aplicable y las realidades
de las graves consecuencias adversas para la salud de
este virus revelan una necesidad especifica de iden-
tificacién e implementacion de estrategias de control
de COVID-19, que incluyan: monitoreo, verificacion,
acciones correctivas, capacitacion y documentacion
asociadas. La nueva normalidad también genera la
necesidad de mejorar una “cultura COVID-19", similar
a la base establecida por los principios de la cultura de
seguridad alimentaria.

La cultura extrae su poder de creencias y
valores tan fundamentales, como hacer lo
correcto cuando nadie esta mirando.

En la actualidad, una cultura de cumplimiento es
crucial o, de lo contrario, las empresas pueden co-
lapsar en el camino. Y, precisamente, para mejorar
los procesos, ante el COVID-19, se pueden aplicar
los aprendizajes del trabajo realizado en el area de la
cultura de seguridad alimentaria.

Una cultura organizacional, aplicada a la industria
alimentaria, suele ser doble. Existe la corporativa: la
forma en que la gerencia y los empleados interac-
tdan, el uso de la tecnologia, el nivel de riesgo que
la empresa estd dispuesta a asumir, etc. Luego estd la
seguridad alimentaria, especifica sobre como la em-
presa se integra, apoya y proporciona recursos para la
seguridad alimentaria como responsabilidad de todos.

La Iniciativa Global de Seguridad Alimentaria (GFSI),
una organizacion privada fundada por los principales
minoristas globales, ha establecido un conjunto de
estandares relacionados con la seguridad alimentaria
con los que medir a los fabricantes, productores pri-
marios y otros sectores industriales.

GFSI define la cultura de seguridad alimentaria
como "los valores, creencias y normas compartidas
que afectan la mentalidad y el comportamiento hacia
la seguridad alimentaria en a través y en toda la or-
ganizacion”.

Esta claro que, en contraste con una ley, un regla-
mento, resultado cientifico verificable o algoritmo
contable probado, la cultura extrae su poder de creen-
cias y valores, tanto como hacer lo correcto cuando
nadie esta mirando.

A continuacion presentamos algunos elementos
transformadores que trajo el COVID-19 para la cultura
de la inocuidad:
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o Identificar los peligros para la se-
guridad alimentaria que sean sig-
nificativos para justificar un control
preventivo.

o |dentificar uno o mas controles pre-
ventivos para migrar el peligro de
la seguridad alimentaria. Cuando
proceda, establezca el limite critico.

o Supervisar los controles de preven-
cién con la frecuencia prescrita.

o Establecer e implementar activi-
dades de verificacién, junto con
acciones correctivas.

o Mantener los registros de pres-
cripcion.

Controles de mitigacion
transformados por el COVID-19

o Identificar las actividades que con-

(o)
llevan un riesgo de transmision de 60 %
COVID-19, aungue sea minimo.

e ldentificar uno o mas controles de
mitigacion del COVID-19 para re- de Igs
ducir los riesgos de exposicion de consumidores
L les interesa
os empleados. Cuando proceda, .
identifique el limite critico comprar ali-
! en. q ) mentos mas
o Monitorear puntos de control higiénicos y
de COVID-19 con la frecuencia seguros durante
prescrita. la pandemia.
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o Establecer e implementar actividades de verificacion,
junto con acciones correctivas.
o Mantener los registros de prescripcion.

¢Una pausa para la innovacion?

No cabe duda que la historia ha revelado, unay otra
vez, que las crisis son los mayores motores de cambio,
de transformacion. Y, aunque antes de la aparicion
del virus, las principales companias de alimentos se
encontraban en una lucha amistosa, en laboratorios y
anaqueles, por lanzar nuevos productos, la expansion
del COVID-19 cambi6 el enfoque de innovacion por la
proteccion del personal, a la vez que trabajaron sin des-
canso en el abastecimiento de los productos basicos.

Esa busqueda por suplir la alta demanda ha llevado
a una produccién mas optimizada, que, los expertos
consideran, puede repercutir en un mayor nimero de
recursos que pueden ser destinados para innovacién
en los proximos afnos, previendo una actividad acele-
rada en el corto plazo.

Pero el modelo podria cambiar no solo en este as-
pecto, las principales empresas de alimentos también
se encuentran estudiando si reubicar parte de su red
para una produccion mas cercana a sus mercados.
Lo anterior es aun un debate abierto, si el COVID-19
puede acelerar una tendencia de localizacion, ante la
ruptura de las cadenas de suministro globales.

Sin embargo, a3 medida que se deslumbra un es-
cenario pospandémico, los fabricantes tendran que
adaptarse nuevamente para satisfacer las demandas
cambiantes de los minoristas y los consumidores. @®



