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Introduccion

La inocuidad alimentaria es uno de los temas de mayor relevancia en todo el mundo.
Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) en un estudio publicado en 2018 mas
de 200 enfermedades fueron transmitidas a traveés de los alimentos. Una de cada 10
personas se enferma cada afio por comer alimentos contaminados y 420,000 personas
mueren cada afio. Los niflos de hasta 5 afios en particular corren un riesgo
significativamente alto, alrededor de 125,000 nifios mueren debido a enfermedades
trasmitidas por los alimentos cada afio. Cada afio se pierden alrededor de $110 000
millones de ddélares en productividad y gastos médicos a causa de los alimentos

contaminados en paises de ingresos bajos y medianos. (OMS, 2020)

El suministro de alimentos inocuos fortalece las economias, el comercio y el turismo,
contribuye a la inocuidad alimentaria y nutricional, sirve de fundamento para el desarrollo
sostenible. Se prevé que el cambio climatico también jugara un papel importante en la
inocuidad alimentaria. Estas dificultades implicaran una mayor responsabilidad para los
productores y distribuidores de alimentos en cuanto a inocuidad alimentaria. Los
incidentes locales pueden transformarse rapidamente en emergencias internacionales

debido a la rapidez y el alcance de la distribucién de los productos. (OMS, 2020)

La poblacién a nivel mundial requiere de alimentos inocuos y nutritivos en cantidad
suficiente para llevar una vida plena y saludable (FAO, 2018). Por consiguiente, es
fundamental contar con préacticas eficaces de higiene de los alimentos para evitar las
consecuencias perjudiciales de las enfermedades y los dafios provocados por los
alimentos y su deterioro, tanto para la salud humana como para la economia. Todos,
incluso los productores primarios, los importadores, los fabricantes y elaboradores, los
operadores de almacenes y de logistica, los manipuladores de alimentos, los minoristas
y los consumidores, tienen la responsabilidad de garantizar que los alimentos sean

inocuos y aptos para el consumo. (FAO, 2002)

Para asegurar la inocuidad del alimento en todos los eslabones de la cadena productiva
es necesario implementar acciones que ayuden a prevenir y controlar la presencia de

posibles peligros quimicos, fisicos, microbiolégicos o radiolégicos que pudieran



incorporarse de manera no intencional durante su proceso productivo. Una alternativa
para lograrlo es implementando un sistema de gestion de inocuidad alimentaria. (Codex,
2020). Todos los sistemas tienen el mismo objetivo que es garantizar alimentos inocuos.
Los esquemas reconocidos por la Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria (GFSI por
sus siglas en inglés) describen de una forma amplia los requisitos establecidos en el
Cdédigo de Practicas de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos del Codex.
Estos esquemas son revisados con mayor regularidad que el Codex (por lo menos cada
5 afios) y, por lo tanto, intentan abordar los problemas que enfrenta actualmente la
industria alimentaria; buenos ejemplos de esto son la gestion de incidentes, la defensa
alimentaria y la gestion de alérgenos. (GFSI, 2011)

Todos los esquemas y normas reconocidos por GFSI contienen requisitos que van mas
alla de los establecidos en el Cédigo de Préacticas de los Principios Generales de Higiene
de los Alimentos del Codex. La industria alimentaria considera que estos requisitos
adicionales son importantes para la inocuidad alimentaria o, al menos, muy deseables
para garantizar el cumplimiento continuo; buenos ejemplos son las especificaciones del
producto, el analisis del producto, los procedimientos de compra, la auditoria interna y la
trazabilidad completa del producto / ingrediente. Estos requisitos complementarios, por
Su propia naturaleza, afiaden solidez y rigor a los requisitos basicos de los principios de
inocuidad alimentaria y proporcionan una mayor confianza y verificacion de los procesos.
(GFsSlI, 2011)

A pesar de que las empresas y los productores de alimentos se han esforzado en
desarrollar e implementar un Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria, se ha
detectado a través de un estudio realizado por Det Norske Veritas (DNV) en conjunto con
la GFSI en 2018, que aun se tienen problemas con las buenas practicas de manufactura
(BPM’s). Los estudios sefalan que la mayoria de los incidentes que involucran alimentos
son causados por fallas en las BPM’s y raramente debido a fallas en los sistemas de
gestion. En un mundo globalizado, con una demanda creciente de alimentos y una
industria en expansion constante, es acertado suponer que los Sistemas de Gestion de

Inocuidad Alimentaria basados en acciones regulatorias por si solos sean insuficientes



para dar cuentas de las crecientes exigencias en materia de inocuidad que la sociedad
nos exige. (FAO, 2018)

Es por ello por lo que se tiene una enorme y significante tarea de dar garantias de
inocuidad, abordando las probleméticas desde la confirmacidén de que pequefios errores
pueden afectar enormemente en la calidad de vida y bienestar de las personas, es hasta
finales del siglo pasado que la industria alimentaria el concepto de “cultura de inocuidad”
como una forma complementaria de abordar de una manera tradicional la problemética
de la inocuidad alimentaria. Lograr el éxito en inocuidad alimentaria en este entorno
cambiante generalmente requiere ir mas alla de los enfoques de capacitacion y pruebas
tradicionales respecto al manejo de riesgos. Requiere de un entendimiento mas profundo
de la cultura organizacional y los alcances humanos sobre la inocuidad alimentaria.
(Yiannas, 2009, pag. 5) Por tanto, se puede concluir que la gestion de riesgos de
Inocuidad Alimentaria debe estar acompafado de una Cultura de Inocuidad que permita

no solo implementar requerimientos sino “vivirlos” cotidianamente.

El establecimiento y mantenimiento de una cultura positiva de inocuidad de los alimentos
es fundamental para el buen funcionamiento de cualquier sistema de inocuidad de los
alimentos, al reconocer la importancia del comportamiento humano a la hora de

proporcionar alimentos inocuos e idoneos.

El presente trabajo pretende explicar los origenes de la GFSI, sus funciones y su impacto
en la industria alimentaria a nivel mundial; asi como la situacién actual que enfrenta la
industria teniendo un sistema de gestion de inocuidad alimentaria y el cambio de
perspectivas entorno al desarrollo, evaluacion y mejora de la cultura de inocuidad

alimentaria.



Obijetivos generales

v Explicar los origenes de la GFSI, funciones e impacto en la industria alimentaria
a nivel mundial; asi como la situacion actual que enfrenta la industria de los
alimentos teniendo un sistema de gestidén de inocuidad alimentaria y el cambio de
perspectivas entorno al desarrollo, evaluacion y mejora de una cultura de

inocuidad alimentaria.

Objetivos particulares

v' Conocer los esquemas reconocidos por GFSI y su cumplimiento con el manual de
evaluacion comparativa.

v Desarrollar una metodologia que permita el mantenimiento de una cultura de
inocuidad positiva para el buen funcionamiento de cualquier sistema de inocuidad
de los alimentos.

v" Proporcionar ventajas de un buen desarrollo y mantenimiento de una cultura de

inocuidad.



1. ¢ Qué es la Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria (GFSI)?

El comercio mundial de alimentos se encuentra en constante expansion y brinda a los
consumidores acceso a una variedad mas amplia de alimentos durante todo el afio. La
expansion del comercio demuestra la diversidad de normas y reglamentos de inocuidad
alimentaria entre los diferentes paises. Esta diversidad regulatoria se incrementa por los
diferentes gustos y preferencias de los consumidores, la capacidad de producir alimentos
inocuos y la voluntad de pagar por tecnologias de reduccion de riesgos. Sin embargo, la
construccién de un terreno comun para la regulacién de la inocuidad alimentaria a través
de iniciativas publicas y privadas ayuda a lograr los objetivos de mejorar la inocuidad
alimentaria y facilitar el comercio. (GFSI, 2011)

Con el fin de reducir las diferencias regulatorias, los gobiernos de los distintos paises
trabajan juntos para llegar a un consenso sobre las normas aceptadas. Las iniciativas
privadas de inocuidad alimentaria, como las normas voluntarias de garantia de calidad e
inocuidad alimentaria, también contribuyen a la resolucibn de diferencias
transfronterizas. (GFSI, 2011)

Un ejemplo del trabajo colaborativo entre la iniciativa privada y publica es el realizado
entre la Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria (GFSI por sus siglas en inglés) y la
Secretaria de Economia de México, Direccion General de Normas (DGN), donde
después de 18 meses de colaboracién se publicé la primera norma voluntaria sobre
Inocuidad de los Alimentos para México NMX-F-804-SCFI-2018. La Norma fue publicada
en el Diario Oficial de la Federacion el 5 de julio de 2018, el objetivo de Norma Mexicana
es fungir como pauta hacia la certificacion en los programas reconocidos por la GFSI,
mediante una guia para los productores, procesadores y comercializadores, en los
lineamientos necesarios para alcanzar la inocuidad alimentaria para el consumidor,
conforme a lo establecido por la GFSI, asi como desarrollar competencias y crear
capacidades en materia de inocuidad de los alimentos. Esta es la primera norma
voluntaria desarrollada en conjunto entre la autoridad mexicana (DGN) y entidades
privadas globales (GFSI) para atender las necesidades de la industria a nivel de

certificacién de sistemas de gestion de inocuidad alimentaria. (GFSI, 2018)



La GFSI es una colaboracion entre algunos de los principales expertos en inocuidad
alimentaria en el mundo que pertenecen a las compafiias de comercio minorista,
manufactura, servicios alimentarios, asi como proveedores asociados a la cadena
alimentaria. En mayo del afio 2000, tras una serie de incidentes en donde se
comprometioé la inocuidad de los alimentos y que puso en riesgo la salud de los
consumidores a nivel mundial, un grupo internacional de minoristas identificd la
necesidad de mejorar la inocuidad alimentaria, garantizando la proteccion y confianza
del consumidor. Asi surgi6 la Iniciativa Mundial de Inocuidad Alimentaria (GFSI por sus
siglas en inglés). (GFSI, 2011)

La GFSI es una organizacion sin fines de lucro creada bajo la legislacion de Bélgica, su
principal funcion es establecer los requisitos para los esquemas de inocuidad alimentaria
a través de un proceso de benchmarking para mejorar la eficiencia en los costos de toda
la cadena alimentaria y de esa forma, desarrollar mecanismos para el intercambio de
informacion que ayude a garantizar la entrega segura de alimentos a los consumidores.
(GFSI, 2011)

1.1 Gobierno y estructura de la GFSI

La administracion de la GFSI es vital para garantizar el cumplimiento de su mision, en
2008 la GFSI implementd una nueva estructura de gobierno con el fin de garantizar que
los socios clave de toda la cadena de suministro estuvieran representados de una
manera equitativa en el proceso de toma de decisiones. Para brindar una mayor
experiencia a la Junta de GFSI en su toma de decisiones sobre asuntos relacionados
con la misién, objetivos y metas en 2010 decidié extender su membresia a un Consejo
Asesor que esta formado por académicos, organizaciones no gubernamentales y
representantes gubernamentales. Esta estructura de gobierno facilita el objetivo final de
cumplir con la mision de GFSI. (GFSI, 2011)

GFSI cuenta con grupos de trabajo individuales compuestos por minoristas, fabricantes,
operadores de servicios de alimentos, propietarios de estandares, organismos de
certificacién, organismos de acreditacién, asociaciones industriales y expertos técnicos,
los cuales se retnen de forma independiente durante el afio, de acuerdo con un mandato

establecido por la Junta de GFSI.



GFSI Stakeholder Group es un foro internacional abierto a minoristas, fabricantes,
organismos de certificacion, organismos de acreditacion, propietarios de normas,
expertos y consultores en inocuidad alimentaria, este foro se lleva a cabo anualmente y
consiste en un dialogo abierto sobre temas de inocuidad alimentaria actuales con el
objetivo de identificar las areas prioritarias para ser consideradas por la Junta de GFSI

como temas que se abordaran durante el afio siguiente.

Estos grupos estan vinculados para impulsar la direccion estratégica de GFSI. Cualquier
problema que surja durante el Foro de Partes Interesadas es considerado por la Junta
de GFSIl y, a su vez, la Junta de GFSI otorga el mandato a los Grupos de Trabajo
Técnicos de GFSI para abordar los problemas basados en las recomendaciones hechas
por las Partes Interesadas de GFSI. Los Grupos de Trabajo Técnicos de GSFI estan
encargados de cumplir los objetivos establecidos por la Junta de GFSI y brindar

recomendaciones sobre cuestiones técnicas.

e Vision de GFSI es la mejora continua de inocuidad alimentaria para fortalecer la
confianza del consumidor a nivel mundial.

e Misidn es proveer una mejora continua de los sistemas de gestion de inocuidad
alimentaria para asegurar la confianza en la entrega de alimentos seguros al
consumidor a nivel mundial.

e Objetivos:

» Reducir riesgos de inocuidad alimentaria al permitir la equivalencia y
convergencia de sistemas de inocuidad alimentaria.

» Gestionar costos al reducir redundancia y mejora de eficiencia operacional.

» Desarrollar competencia y capacidad en inocuidad alimentaria para crear
sistemas globales de alimentos consistentes y efectivos.

» Proveer una plataforma internacional de colaboracién, conocimiento,

intercambio y cooperacion de partes interesadas.

Antes de que GFSI fuera creado en el 2000, existia una mayor demanda de auditorias
de los principales compradores de la cadena de suministro de alimentos. Diferentes
minoristas aplicaban requisitos especificos de inocuidad alimentaria para productos

particulares y los proveedores tenian la obligacion de proporcionar evidencia mediante



auditorias en sus instalaciones y sistemas, del cumplimiento con dichas especificaciones.
(GFsSlI, 2011)

La aparicion de esquemas armonizados desarrollados por la industria, como las Normas
Técnicas del British Retail Consortium (BRC) y la Norma Internacional de Inocuidad
Alimentaria (IFS) en Europa, marco una diferencia al permitir a los proveedores llevar a
cabo una unica auditoria de inocuidad alimentaria, satisfaciendo a los diferentes
compradores. A pesar de ello, estos esquemas solo proporcionaron una solucién limitada
al problema de la duplicidad de auditorias de proveedores, muchos usuarios de los
esquemas aun se mostraban renuentes al adoptar un solo esquema o una serie de

esquemas reconocidos. (GFSI, 2011)

Fue entonces cuando GFSI propuso un método mediante el cual seria posible adoptar
un enfoque armonizado para el reconocimiento de las normas de inocuidad alimentaria
y sus sistemas de apoyo. Se elaboraron un conjunto de criterios que se incorporaron a
las normas de inocuidad alimentaria, para después crear procedimientos comunes para
los organismos de acreditacién y certificacidn, quienes son los responsables de verificar
la implementacién de los estandares. Este enfoque permitid que un proveedor de
cualquier pais pudiera llevar a cabo una Unica auditoria, independientemente del nimero

y la nacionalidad de clientes que suministre. (GFSI, 2011)

1.2 Beneficios de las auditorias de certificacion de tercera parte

Todos los involucrados en la cadena de suministro obtienen beneficios al buscar una
certificacion reconocida por GFSI como un medio para demostrar el cumplimiento con
los requisitos legales y de inocuidad alimentaria. Ademas, una empresa certificada puede
demostrar coherencia de sus procesos en todos los paises y continentes, lo cual facilita

el comercio internacional. (GFSI, 2011)

Uno de los beneficios clave de utilizar los esquemas reconocidos por GFSI es la
independencia entre el propietario del esquema y los organismos de certificaciéon que
auditan contra los esquemas, al garantizar la gestion separada de ambas entidades, la
industria tiene la confianza de que no existe ningun conflicto de intereses y de que se

aplica una total imparcialidad durante una auditoria. (GFSI, 2011)



Por lo tanto, para los compradores de la cadena de la industria alimentaria, los esquemas
reconocidos por GFSI les brindan herramientas de administracion de riesgos
compartidas y efectivas para proteger las marcas, mejorar la confianza del consumidor y

garantizar la integridad del producto. (GFSI, 2011)

Garantizar la seguridad en la cadena alimentaria a nivel mundial requiere de un enfoque
donde las empresas de alimentos y los gobiernos mantengan una cooperacion y
coordinacion en el desarrollo e implementacion de la certificacion de tercera parte a lo
largo de la cadena de suministro. La certificacion de tercera parte proporciona
consistencia y rentabilidad, reduce la duplicidad y aumenta la confianza para

proporcionar alimentos seguros al consumidor. (GFSI, 2011)



2. Esquemas reconocidos por la GFSI

GFSI es impulsado por un consejo directivo diverso de importantes minoristas,
fabricantes y operadores de servicios de alimentos (Costco, Carrefour, Mondelez,
Danone, brf, McDonald’s, etc.), que buscan impulsar y homogeneizar los estandares de
inocuidad alimentaria en toda la cadena de suministro global. Estos requisitos se
actualizan con frecuencia para mantenerse al dia con las tendencias de inocuidad
alimentaria. La inocuidad alimentaria es una responsabilidad compartida y GFSI retne
a una vasta comunidad global para enfrentar colectivamente los desafios y beneficiar a

todos los grupos de interés. (GFSI, 2011)

El reconocimiento GFSI ofrece un pasaporte al mercado global, tanto para los CPO
(propietarios de programas de certificacion) reconocidos como para las empresas que se
certifican. Para ser reconocidos por GFSI, los CPO deben verificar que cumplen con los
requisitos de evaluacion comparativa, uno de los documentos de referencia mas
ampliamente aceptados en el mundo para los programas de inocuidad alimentaria.
(GFSI, 2021). Los esquemas reconocidos por la GFSI estan escritos en diferentes estilos,
pero todos describen con mas detalle los requisitos establecidos en el Cddigo de
Practicas de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos del Codex. Estos
esquemas se revisan con mayor regularidad que el Codex y, por lo tanto, intentan
abordar los problemas que enfrenta actualmente la industria alimentaria; buenos
ejemplos de esto son la gestién de incidentes, la defensa alimentaria y la gestién de
alérgenos. (GFSI, 2011)

En la Tabla 2.1, se observan los estandares reconocidos por GFSI y su aplicacion en los

diferentes sectores de la cadena de suministro.
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Tabla 2.1 Estandares reconocidos por la GFSI y su aplicacion en el sector de alimentos.
(GFSI, 2020)
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2.1. British Retail Consortium Global Standards (BRCGS por sus siglas en
inglés)

BRCGS fue fundado en 1996 por un consorcio de minoristas cuyo principal objetivo era
armonizar los estandares de inocuidad alimentaria en toda la cadena de suministro. Hoy
en dia es un esquema reconocido mundialmente en diferentes categorias de alimentos
y no alimentos. Actualmente BRCGS cuenta con diferentes esquemas entre los cuales
se encuentran: Inocuidad Alimentaria, Embalaje y Materiales de Empaque,
Almacenamiento y Distribucién, Productos de Consumo, Agentes y Brokers, Comercio
Minorista, Gluten Free, Plant-Based Certification y Comercio Etico. Estos esquemas
establecen el punto de referencia para las buenas practicas de manufactura y ayudan a
brindar a las partes interesadas garantia de que sus productos son seguros y de alta
calidad. Los protocolos de BRCGS mas importantes o con mayor relevancia en el mundo
son los esquemas de Inocuidad Alimentaria y Embalaje y Materiales de Empaque.
(BRCGS, s.f)

2.1.1 Inocuidad Alimentaria

La primera publicacion de este esquema fue en 1998, la version actual de este estandar
es la edicion 8. Proporciona un marco para gestionar la seguridad, integridad, legalidad
y calidad de los productos, asi como los controles operativos para las industrias de
fabricacion, procesamiento y envasado de alimentos e ingredientes. (BRCGS, 2018)
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El estandar se centra en: fomentar el desarrollo de una cultura de seguridad de los
productos; ampliar los requisitos para el monitoreo ambiental para reflejar la creciente
importancia de esta técnica; alentar a los plantas a seguir desarrollando sistemas de
seguridad y defensa alimentaria; agregar claridad a los requisitos para las zonas de
produccion de alto riesgo, de alto cuidado y de alto cuidado ambiental; proporcionar una
mayor claridad para los sitios que fabrican alimentos para mascotas; y asegurar la
aplicabilidad global y la evaluacién comparativa de la GFSI. (BRCGS, 2018)

2.1.2 Embalaje y Materiales de Empaque

El esquema fue desarrollado y publicado en 2001, fue disefiado pata proteger al
consumidor y proporcionar una base comun para la certificacion de empresas que
fabrican envases para los alimentos. La Norma se ha ido actualizando para reflejar los
requerimientos actuales en seguridad de los productos, el estdndar proporciona un
marco solido para todos los tipos de fabricantes de empaques que les permita producir
materiales de empaque seguros y para asegurar la calidad del producto y asi cumplir con
los requisitos de los clientes. (BRCGS, 2019)

El esquema ha sido desarrollado para especificar la seguridad del producto, la calidad y
los criterios operativos que debe existir dentro de una organizacion manufacturera de
envases y que de esta forma pueda cumplir con sus obligaciones con respecto al
cumplimiento legal y la proteccién del consumidor. El estandar ha sido disefiado de tal
forma que las instalaciones, los sistemas operativos y los procedimientos de una
empresa puedan ser evaluados contra los requisitos de la norma por un tercero

competente, que en este caso se tratara del organismo de certificacion. (BRCGS, 2019)

2.2 Food Safety System Certification 22000 (FSSC 22000 por sus siglas en
Ingles)

El Esquema FSSC 22000 es administrado por la Fundacion FSSC 22000 y esta
gobernado por una Junta de Partes Interesadas independiente, compuesta por

representantes de varios sectores de la industria alimentaria. (FSSC, s.f.)
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Objetivos:

v' Promover la aplicacion de sistemas de gestion de la calidad e inocuidad de los
alimentos.

v Desarrollar, disefar, gestionar y modificar los sistemas de certificacion e
inspeccion de la inocuidad alimentaria en el @mbito de la seguridad y calidad de
los alimentos.

v" Promover el reconocimiento nacional e internacional y la aceptacion general de
los sistemas que ha desarrollado para la inocuidad y calidad de los alimentos.

v' Realizar campafias de informacion y proporcionar informacién sobre inocuidad y
calidad de los alimentos.

v Prestacién de servicios de apoyo para la certificacién de sistemas de inocuidad
alimentaria en el &mbito de la seguridad y la calidad de los alimentos.

Para garantizar la transparencia y la participacion de la industria, un Comité Asesor hace
recomendaciones sobre varios temas, incluidos aspectos técnicos como auditorias no
anunciadas y fraude alimentario, documentos de orientacién y revisiones de esquemas.
El Comité Asesor reporta a la Junta de Partes Interesadas. FSSC 22000 se distingue de
otros esquemas de certificacion de inocuidad alimentaria por su enfoque en la
certificacion del Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria de una Organizacion.
(FSSC, s.f.)

El esquema FSSC 22000 fue desarrollado a través de una consulta amplia y abierta a
las partes interesadas globales, el esquema esta basado en estandares internacionales
e independientes como ISO 22000, ISO 9001, ISO/TS22003 y especificaciones técnicas
para Programas de Prerrequisitos (PPR) especificos del sector, como ISO/TS 22002-1.
Junto con estos estandares, el Esquema contiene los llamados Requisitos Adicionales
de FSSC. (FSSC, s.f.)

FSSC 22000 proporciona un modelo de certificacion que se puede utilizar en toda la
cadena de suministro de alimentos. Puede cubrir sectores en los que se ha realizado una
especificacion técnica para los PPR’s sectoriales. FSSC 22000 considera la descripcion

de la categoria de la cadena alimentaria como se define en ISO / TS 22003. (FSSC, s.f.)
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El esquema cumple con los requisitos de evaluacion comparativa de la GFSI, el esquema
FSSC 22000 ha recibido el reconocimiento total desde 2010. El reconocimiento de GFSI
demuestra que el esquema cumple con los estandares mas altos a nivel mundial, lo que
lleva a la aceptacion internacional de la industria alimentaria. EI esquema FSSC 22000
establece los requisitos para que los organismos de certificacion, los organismos de
acreditacion y las organizaciones de capacitacion desarrollen e implementen sus
operaciones de auditoria y certificacion de los sistemas de gestion de inocuidad
alimentaria de las organizaciones dentro de toda la cadena de suministro de alimentos.
(FSSC, s.f.)

2.3. Global Aquaculture Alliance (GAA por sus siglas en inglés)

Se estima que para 2030 el 62% de todos los productos del mar que estan destinados al
consumo humano provendran de la acuicultura, hoy esto representa el 50%. Es por ello
por lo que se requieren enfoques sostenibles y saludables para alimentar a la creciente
poblacién mundial, a medida que las pesquerias silvestres han alcanzado su capacidad
de captura, se ha recurrido a la acuicultura o el cultivo de peces para que las
generaciones futuras puedan consumir los productos del mar que consumimos hoy.
(BAP, s.f.)

GGA es el tnico programa de certificacion especifico para productos del mar, el cual es
capaz de certificar cada paso en la cadena de produccion. El proceso inicia con los
criaderos y termina en una planta de procesamiento donde se prepara para su entrega.
El programa de certificacion GAA ha sido evaluado por terceros reconocidos a nivel

mundial, lo que garantiza el cumplimiento con la GFSI. (BAP, s.f.)

La certificacion es la verificacion de que los productores estan siguiendo las mejores
practicas para entregar productos del mar cultivados de manera segura y responsable.
Este programa cubre cuatro areas clave sostenibilidad: medioambiental, social,
inocuidad alimentaria y salud y bienestar animal, en cada paso de la cadena acuicola.
(BAP, s.f.)
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2.4. Global Good Agricultural Practices (G.A.P. por sus sigals en inglés)
GLOBALG.A.P. inici6 en 1997 como EUREPGAP, una iniciativa del sector minorista
agrupado bajo EUREP (Euro-Retailer Produce Working Group). El sector minorista
britAnico juntamente con los supermercados en Europa continental comenzé a tomar
conciencia de las inquietudes crecientes en torno a la inocuidad de los alimentos, el
impacto ambiental y la salud, la seguridad y el bienestar de los trabajadores y de los
animales. Su solucion fue la siguiente: Armonizar sus normas y procedimientos y
desarrollar un sistema de certificaciéon independiente para las Buenas Précticas
Agricolas (G.A.P.). (GlobalGAP, s.f.)

En 2007 EurepGAP cambié su nombre a GLOBALG.A.P. Es una norma con
reconocimiento internacional para la produccion agropecuaria. Su objetivo es que los
productores y minoristas de todo el mundo generen una produccion segura y sostenible.
(GlobalGAP, s.f.)

La certificacion GlobalG.A.P. cubre:

e Inocuidad alimentaria y trazabilidad

e Medio ambiente (incluyendo biodiversidad)

e Salud, seguridad y bienestar del trabajador

e Bienestar animal

e Manejo integrado del cultivo (MIC), Manejo integrado de plagas (MIP), sistemas
de Gestion de Calidad (SGC) y andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
HACCP). (GlobalGAP, s.f.)

Esta norma exige, entre otras cosas, una mayor eficiencia en la produccién mejora el

desempeiio del negocio y reduce el desperdicio de recursos necesarios.

2.5. CanadaGAP® (Good Agricultural Practices)

CanadaGAP es un programa de inocuidad alimentaria para empresas que manipulan y
comercializan frutas y verduras, el cual fue aprobado por la GFSI en 2010. Es un
programa disefiado para ayudar a implementar y mantener procedimientos efectivos de
inocuidad alimentaria dentro de las operaciones de productos frescos. El esquema

considera 2 manuales que fueron desarrollados por la industria horticola y aprobados por
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el gobierno canadiense, uno es especifico para las operaciones de invernadero y el
segundo para otras operaciones de frutas y verduras. (CanadaGAP, 2021)

Los manuales han sido disefiados para empresas que desean implementar las Buenas
Practicas Agricolas (BPA) en sus operaciones de produccion, empaque Yy
almacenamiento, asi como para reempacadores y mayoristas que deseen implementar
Buenas Practicas de Manufactura (GMPs) y el programa HACCP. Ambos manuales se
basan en los siete principios del HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
control). (CanadaGAP, 2021)

Algunas areas clave incluidas en los manuales:

e Higiene de los empleados

e Agua limpia

e Limpiar las superficies en contacto con los alimentos

e Buenas practicas agricolas (incluida la aplicacion de productos quimicos
agricolas, fertilizantes y estiércol)

e Equipo y suministros

e Almacenamiento

e Transporte

e Trazabilidad

La mayoria de estas practicas de inocuidad alimentaria no son nuevas y los manuales
de CanadaGAP proporcionan una forma util y coherente de demostrar esto a los
consumidores. (CanadaGAP, 2020)

2.6. Estandar Global de Carne Roja (GRMS por sus siglas en inglés)

El Consejo Danés de Agricultura y Alimentos (Landbrug & Fgdevarer f.m.b.a) es el
propietario del Estandar Global de Carne Roja (GRMS). GRMS es un estandar
desarrollado especificamente para los procesos de sacrificio, corte, deshuese y venta de
carnes rojas y productos carnicos. El esquema GRMS se distingue de otros ya que
contiene requisitos especificos que se aplican a la industria carnica. La norma esta

disponible para todas las partes interesadas y/o productores de carne. (GRMS, 2020)
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El objetivo del estandar GRMS es garantizar la integridad y coherencia del proceso de
auditoria y certificacion para todos los usuarios, esto significa que el proceso de auditoria
debe realizarse de la misma manera, independientemente del pais de produccion, el

organismo de certificacion o el auditor. (GRMS, 2020)

2.7. Estandares Internacionales Destacados (IFS por sus siglas en inglés)

IFS se fundd en el afio 2003 bajo el nombre de International Food Standard. El objetivo
de IFS es garantizar al consumidor la comparabilidad y transparencia a lo largo de toda
la cadena de suministro, asi como conseguir una reduccién de costos para fabricantes y
distribuidores. (IFS, s.f.)

IFS cuenta con 6 estandares y 3 programas de desarrollo, tener una certificacion IFS
indica que la empresa ha establecido procesos apropiados para garantizar la seguridad
de los productos que fabrica y que respeta las especificaciones de sus clientes. Es
posible certificar a fabricantes de alimentos, brokeres, servicios logisticos, fabricantes de
productos de limpieza de uso domésticos y de la higiene personal, asi como mayoristas.
El esquema de IFS con mayor reconocimiento a nivel mundial es el estandar IFS Food

en su version7. (IFS, s.f.)

2.7.11IFS Food 7

Es una norma de inocuidad alimentaria reconocida por la GFSI para auditar empresas
gue fabrican alimentos 0 a empresas que empaquetan productos alimentarios a granel.
Se centra en la seguridad y calidad alimentaria de los productos procesados. Esta norma
aplica cuando los productos son “procesados” o cuando existe un peligro de
contaminacion del producto durante el envasado primario. La norma es compatible con
los procesos de produccion y marketing para la seguridad y calidad de la marca. IFS
Food se ha desarrollado con la participacion de las entidades de certificacion, minoristas,

industria de la alimentacion y empresas del sector servicios. (IFS, s.f.)
Las caracteristicas principales del esquema IFS Food son:

e Tiene un enfoque basado en el riesgo, lo cual permite realizar evaluaciones
individuales de los riesgos y crear un enfoque en las areas de importancia para

los procesos unicos de cada empresa
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e Cuenta con un enfoque no prescriptivo permitiendo soluciones a la medida:
Permite a las empresas determinar los métodos de control de los peligros que
mejor se adapten a sus condiciones particulares.

e Ha sido aceptado por los distribuidores y los propietarios de marcas en todo el
mundo

e Abarca la legislacion, seguridad y calidad de los alimentos, y las especificaciones
del cliente

e Las auditorias deben ser realizadas por auditores con formacion especifica y con
conocimiento y experiencia demostrada en la industria

e Se consideran auditorias no anunciadas

2.8. PrimusGFS (Global Food Safety)
PrimusGFS es un programa de certificacion reconocido por la Iniciativa Global de
Inocuidad Alimentaria (GFSI) el 23 de febrero de 2010, el esquema establece los

lineamientos para la certificacion de productos del sector agricola. (PrimusGFS, 2019)

PrimusGFS se enfoca en la inocuidad de los alimentos del sector de frutas y verduras,
desde las operaciones de cultivo hasta productos de frutas y verduras minimamente
procesados (recién cortados). El esquema establece los requisitos para el manejo de la
produccién, manipulacién, procesamiento y almacenamiento de los alimentos para

asegurar la inocuidad del producto. (PrimusGFS, 2019)

PrimusGFS define 3 areas fundamentales que el sector agricola debe considerar para

producir o manufacturar productos seguros para el consumidor, estos puntos son:

e Buenas Practicas Agricolas (BPA)
e Buenas Practicas de Manufactura (GMP)

e Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)

PrimusGFS es propiedad y es administrado por Azzule Systems. Las auditorias de
PrimusGFS son realizadas por Organismos de Certificacion que estén aprobados por el
Programa de Certificacion de PrimusGFS y acreditados bajo ISO / IEC 17065 o I1ISO /
IEC 17021. (PrimusGFS, 2019)
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2.9. Safe Quality Food (SQF por sus siglas en inglés)

El programa Safe Quality Food (SQF) es un programa de calidad e inocuidad de los
alimentos, en 2004 fue reconocido por la GFSI. El objetivo de este esquema es ayudar
a los productores de alimentos a garantizar a sus consumidores alimentos que hayan
sido producidos, procesados, preparados y manipulados de acuerdo con altos
estandares de calidad e inocuidad en todos los niveles de la cadena de suministro. (SQF,

Acerca del Programa SQF, s.f.)

SQF ha desarrollado 3 programas que estan disponibles para la industria, los cuales son
(SQF, s.f.):

e Programade fundamentos de SQF: es una solucién para pequefias y medianas
empresas que no tienen un sistema de gestion de inocuidad robusto. Esta basado
en el Programa de Mercados Globales, cumple con las regulaciones aplicables, y
el manejo de buenas practicas y elementos del sistema.

e Programa de Inocuidad Alimentaria de SQF: es una norma de inocuidad
alimentaria, reconocida por la GFSI, incluye la verificacion del plan HACCP del
Codex, se puede lograr una certificacién acreditada, y cubre categorias del sector
de alimentos.

e Programade Calidad e inocuidad alimentaria de SQF: es un sistema integrado
de gestidon de calidad para aquellos sitios que desean ir mas alla de la inocuidad
alimentaria, se fundamenta en el cédigo de inocuidad alimentaria y usa el sistema

HACCP para detectar amenazas referentes a calidad.

2.10 Japan Food Safety Association (JFSA por sus siglas en inglés)

Japdn tiene una cultura gastrondmica tradicional que es Unica en el mundo. La mayoria
d ellos alimentos tradicionales son fabricados o procesados por pequefias o medianas
empresas. Dichos Operadores de Empresas Alimentarias (Food Business operators
FBOs) han desarrollado las mejores practicas para garantizar la inocuidad alimentaria y
su calidad. Hoy en dia los FBOs deben garantizar la inocuidad alimentaria y estar

armonizados con los esquemas internacionales. (jfsm, 2018)
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En 2016 se establecio la Asociacion de Gestion de Inocuidad Alimentaria de Japdn
(JFSM), una fundacién bajo la ley japonesa. JFSM publicé un programa de certificacion
para sistemas de gestion de inocuidad alimentaria denominado “esquema JFS-C”. (jfsm,
2018)

El esquema JFS-C es un programa de certificacibn armonizado internacionalmente y
consiste en las Buenas Practicas de Fabricacion (GMP), un Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) y el Sistema de Inocuidad Alimentaria
(SGSA). Ademas del programa JFS-C, se cuenta con un programa llamado JFS-A/B y
los estandares relacionados incluyen cada paso del proceso para los FBOs para mejorar
sus sistemas de gestion de inocuidad alimentaria de manera eficaz y eficiente. Los
estandares de JFS cubren los alcances de certificacion que incluyen: el sector de
procesamiento (E) y el sector de produccién de (bio) quimicos (L). (jfsm, 2018)

2.11 ASIA Good Agricultural Practices (GAP por sus siglas en inglés)

ASIAGAP es un programa de certificacion aprobado por la GFSI en 2018. ASIAGAP
incluye elementos de inocuidad alimentaria, proteccion ambiental, seguridad
ocupacional, derechos humanos, bienestar y operaciones agricolas. El esquema
ASIAGAP cubre tres categorias: frutas y verduras, granos y té. (ASIAGAP, 2020)

2.12 Freshcare (estandares de productos frescos y uvas de vinificacion)

Freshcare es un programa de seguramiento en fincas, es una asociacion sin fines de
lucro, establecida en el afio 2000 con el objetivo de satisfacer las necesidades de la
industria australiana de productos frescos y uvas de vinificaciéon. Con base en los
principios de las Buenas Practicas Agricolas (GAP) y el Andlisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP), Freshcare fue disefiado para todas las empresas de
productores en Australia sin importar el tamafio de la operacion o sus cultivos. En 2020

alcanzo su reconocimiento ante la GFSI. (Freshcare, s.f.)

e Freshcare es el programa de productos frescos mas grande de Australia, el cual
ofrece un conjunto de estandares para las industrias de productos frescos y vinos
australianos, que incluyen:

e Calidad e inocuidad alimentaria de Freshcare: estandar en la granja
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e Calidad e inocuidad alimentaria de Freshcare: estandar de la cadena de
suministro

e Freshcare Environmental - Estandar en la granja

e Estandar de préacticas sostenibles de la industria vitivinicola australiana Freshcare:
viticultura

e Norma de practica sostenible de la industria vitivinicola australiana Freshcare -

Bodega

Los Estandares Freshcare se someten a revisiones periodicas para garantizar cumplen

con los requisitos de los mercados nacionales e internacionales. (Freshcare, s.f.)
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3. Evaluacion comparativa de GFSI 2020

Uno de los objetivos principales de GFSI es mejorar la inocuidad alimentaria y la
eficiencia empresarial, esto lo han logrado a través de los afios al crear una aceptacion
comun de los requisitos de inocuidad alimentaria. Los requisitos de evaluacion
comparativa de GFSI forman la base del proceso de evaluacién comparativa mediante
el cual los Propietarios de Programas de Certificacion (CPO) pueden obtener
reconocimiento. (GFSI, 2018)

Es un proceso mediante el cual un esquema de inocuidad alimentaria se compara con el
Documento de Orientacion de GFSI para determinar su equivalencia. El proceso se lleva
a cabo de manera independiente, imparcial, técnicamente competente y transparente.
Una vez que se completa el proceso de evaluacion, GFSI reconoce al esquema cuando
todos sus criterios han sido considerados equivalentes a los requisitos establecidos por
GFSI. Y asu vez, el CPO alinea sus requisitos para los organismos de certificacion (OC),
los cuales incluyen, desde los requisitos técnicos hasta cdmo se deben seleccionar y

evaluar a los auditores. (GFSI, 2018)

GFSI fomenta la aceptacién mutua dentro de las industrias reduciendo ineficiencias en
los procesos, debido a que GFSI cuenta con una perspectiva global, es capaz de mejorar
la armonizaciéon global y romper las barreras comerciales, pero, sobre todo, se debe
resaltar que GFSI es quien reconoce a los programas de certificaciobn y no es quien
certifica a las empresas. (GFSI, 2019)

La comparacion demuestra la convergencia entre los esquemas con una base sélida en
los controles de inocuidad alimentaria que son reconocidos internacionalmente tanto por

la industria como por los gobiernos. (GFSI, 2019)

En la figura 3.1 se puede observar el proceso de comparacion y la convergencia entre
GFSI, los Propietarios de los Programas de Certificacion y los organismos de
Certificacion, para garantizar la inocuidad alimentaria en toda la cadena de la industria.
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Figura 3.1. Proceso de comparacion (GFSI, 2019)

3.1 Estructura del documento de comparacion de GFSI

El documento de comparacion de GFSI se divide en cuatro secciones:

e Parte I: Proceso de comparacion
e Parte Il: Requisitos para la gestion de programas de certificacion
e Parte lll: Alcances del esquema y elementos clave

e Parte IV: Glosario de términos
Parte |

La parte | de los requisitos de equivalencia técnica de GFSI especifica el proceso de
evaluacién y el método para el reconocimiento de los estandares de inocuidad
alimentaria propiedad de organizaciones y/o agencias publicas. El objetivo de este

documento es dar una idea clara del proceso. (GFSI, 2020)

Los pasos y procedimientos que se describen en este documento garantizan que el

proceso de evaluacion de GFSI sea:
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1. Imparcial y trasparente, el proceso es llevado a cabo por un lider de comparacion
técnicamente competente y es supervisado por el Gerente Técnico de GFSI.
Es transparente y abierto al analisis minucioso de las partes interesadas.

3. Se asegura su consistencia e integridad al ser revisado y actualizado.

Una norma puede tener un enfoque principal distinto de los relacionados con la inocuidad
alimentaria, pero solo los requisitos especificados en la norma relacionados con la
inocuidad alimentaria serdn evaluados por GFSI para propdsito de su reconocimiento.
(GFSI, 2020)

Parte Il

La parte Il de los requisitos de evaluacion comparativa de GFSI define los elementos

clave requeridos en un programa de certificacién en relacion con (GFSI, 2020):

v Propiedad, desarrollo y mantenimiento
Acreditacion

Relacion con los Organismos de Certificacion
Personal del Organismo de certificacion

Gestion de auditoria y certificacion

AN N NN

Muestreo multisitio y certificacion grupal

GFSI solicita que todos los propietarios de programas de certificacién aborden cada
elemento clave descrito en el documento en sus programas de certificacién reconocidos.
A pesar de ello, el contenido detallado de cada programa de certificacion individual se
puede desarrollar de forma independiente y no se espera que sea una copia de los

requisitos de evaluacion comparativa de GFSI. (GFSI, 2020)
Parte llI

La parte Il de los requisitos de equivalencia técnica de GFSI define los elementos clave
requeridos en una Norma con relacion a (GFSI, 2020):

e Sistemas de gestion de peligros y riesgos (analisis de peligros y puntos criticos de
control (HACCP) o sistemas basados en HACCP)

e Sistemas de gestion de inocuidad alimentaria
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e Buenas practicas industriales, buenas practicas de manufactura, buenas practicas

agricolas

Existe un documento aplicable para cada cédigo o aplicacion en la industria, los cuales
se definen desde el documento Parte I. (GFSI, 2020)

En la Tabla 3.1 se describen cédigos aplicables y reconocidos por GFSI.

Tabla 3.1 Alcances de reconocimiento (GFSI, 2020)

Alcances de reconocimiento de GFSI

NUmero del
alcance
Al

Nombre del alcance

Crianza de animales para
carne/leche/huevos/miel

Cultivo de prescados y mariscos

Cultivo de plantas (distintas de
cereales y legumbres)

Cultivo de cereales y legumbres

Pre-procesamiento de vegetales

Pre-procesamiento de animales

Definicion

Cria de animales (excepto pescados y mariscos)
utilizados para la produccién de carne, produccién de
huevos, produccion de leche o produccién de miel.
Cultivo, mantenimiento, captura y caza (sacrificio en el
punto de caza). Embalaje agricola temporal asociado
sin modificacién o procesamiento del producto.

Cria de pescados y mariscos destinados a la
produccién de carne. Cultivo, captura y sacrificio de
pesca en el punto de captura.
Embalaje agricola temporal asociado sin modificacién
0 procesamiento del producto.

Cultivo o recoleccion de plantas (distintas de los
cereales y las legumbres), incluidos los productos
horticolas y los hidréfitos para la alimentacion.
Almacenamiento en granjas de plantas (distintas de
granos y legumbres), incluidos productos horticolas e
hidréfitos para la alimentacion.

Cultivo o recoleccion de granos y legumbres para la
alimentacion.

Almacenamiento en la finca de granos y legumbres
para la alimentacién.

Actividades de plantas recolectadas, incluidos
productos  hortofruticolas e  hidréfitos  para
alimentacion, que mantienen los productos integros e
integrales.

Limpiar, lavar, enjuagar, clasificar, recortar,
empaquetar, enfriar, hidroenfriar, encerar, empapar,
empacar, reempacar, almacenar, cargar / o cualquier
otra actividad de manipulacion que no transforme
significativamente el producto de su forma de cosecha

original.
Conversion de cadaveres de animales destinados a un
procesamiento posterior.

Incluyendo el Lairage, sacrificio, evisceracion,
enfriamiento a granel, congelacion a granel,
almacenamiento de animales y caza a granel,
destripado, congelacion de pescado a granel,
almacenamiento de caza.
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Procesamiento de productos
animales perecederos

Procesamiento de productos
vegetales perecederos

Procesamiento de productos
animales y vegetales perecederos
(productos mixtos)

Procesamiento de productos
animales y vegetales estables al
ambiente (productos mixtos)

Produccidn de piensos

Servicio de comidas

L

Venta al por menor / Venta al por
mayor

Ll

Food Brker/Agent

Prestacion de servicios de
inocuidad alimentaria

'

Produccion y envasado de productos animales,
incluidos pescado y marisco, carne, huevos, productos
lacteos y pesqueros, alimentos perecederos para
mascotas a partir de productos animales Unicamente.
Deshuesado, corte, lavado, desbarbado, clasificacién,
pasteurizacién, coccion, curado, fermentacion,
ahumado, enfriamiento, congelacion, envasado en
atmésfera modificada, envasado al vacio.

Produccion de productos vegetales, incluidas frutas y
jugos frescos, verduras, granos, nueces, legumbres y
alimentos perecederos para mascotas a partir de

productos vegetales Unicamente.
Lavar, rebanar, trocear, cortar, triturar, pelar, clasificar,
pasteurizar, cocinar, enfriar, exprimir, prensar,

congelar, envasar en atmésfera modificada, envasar al
vacio o cualquier otra actividad que transforme
significativamente el producto de su estado original.

Producciéon de productos mixtos de origen animal y

vegetal, incluidos alimentos para mascotas
perecederos 'y listos para el consumo.
Mezclar, cocinar, enfriar, congelar, envasar en

atmésfera modificada, envasar al vacio.

Producciéon de productos alimenticios de cualquier
fuente que se almacenen y vendan a temperatura
ambiente, incluidos alimentos enlatados y alimentos
para mascotas estable a temperatura ambiente.
Llenado aséptico, horneado, embotellado, elaboracion
de cerveza, enlatado, coccién, destilacion, secado,
extrusion, fermentacion, liofilizacion, prensado, fritura,
llenado en caliente, irradiacion, molienda, mezcla y
licuado, envasado en atmdsfera modificada, envasado
en envasado al vacio, pasteurizacién ,salmuera,
tostado, salado y refinado.

Produccion de piensos a partir de una fuente
alimentaria Unica o mixta, destinados a animales
productores de alimentos.
Coccion, molienda, mezcla y licuado y extrusion.
Preparacion, almacenamiento y, en su caso, entrega
de productos alimenticios para su consumo en el lugar
de preparacibn o en una unidad satélite.
Coccién, mezcla y licuado, preparacion de productos
componentes.

Compra y venta de alimentos, piensos y / o productos
de envasado a un cliente, incluidas las actividades de
procesamiento menor en mostradores cuando esta no
es la actividad principal del negocio.

Compra y venta de alimentos, piensos y / o productos
de envasado, excluyendo la produccion, el
almacenamiento y cualquier manipulacién fisica del
producto.

Prestacion de servicios relacionados con la produccion
segura de alimentos, piensos y / 0 envases, incluido el
suministro de agua, control de plagas, servicios de
limpieza, eliminacién de desechos.
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Provision de servicios de
almacenamiento y distribucién

Produccién de empaque y
embalaje para alimentos

Disefio higiénico de edificios y
equipos de procesamiento de
alimentos (para constructores de
edificios y fabricantes de equipos)

Disefio higiénico de edificios y
equipos de procesamiento de
alimentos (para usuarios de
edificios y equipos)

Produccidn de (bio) quimicos y
biocultivos utilizados como
ingredientes alimentarios o

coadyuvantes de procesamiento
en la produccion de alimentos

Parte IV

Instalaciones de almacenamiento y vehiculos de
distribuciéon para el almacenamiento y transporte de
alimentos, piensos y / o productos de envasado.
Nota: se excluye cualquier embalaje con actividades
de etiquetado.

Produccion de materiales de envasado de alimentos y
piensos.

Componentes de empaque en forma de materias
primas, materiales de empaque parcialmente
procesados, semi convertidos, convertidos o
completamente terminados y productos para su uso en
la cadena de suministro.

Fabricantes de equipos, incluidos los componentes
necesarios para unirlos, y sus utilidades y utensilios
necesarios para su funcionamiento, para las
instalaciones de produccion de alimentos de las
granjas, las operaciones de venta al por menor y al por
mayor de alimentos y los envases dedicados a los
alimentos; Arquitectos, ingenieros y disefiadores de
instalaciones de manipulacién de alimentos, incluidos
edificios agricolas, de fabricacién de alimentos, de
almacenamiento y de venta minorista; Los
constructores de las instalaciones anteriores
Especificacién, compra, disefio y construccion de
edificios o renovaciones por agricultores, fabricantes
de alimentos, mayoristas y minoristas, y fabricantes de
envases para su propio uso; especificar, comprar,
disefar y construir equipos, incluidos los componentes
necesarios para unirlos, y sus utilidades y utensilios
necesarios para su funcionamiento, y las instalaciones
de los agricultores, fabricantes de alimentos,
mayoristas y minoristas, y fabricantes de envases para
Su propio uso.

Produccion de aditivos alimentarios y para piensos,

vitaminas, minerales, biocultivos, aromatizantes,
enzimas y coadyuvantes de  elaboracion.
Nota: se excluyen pesticidas, medicamentos,

fertilizantes y agentes de limpieza.

El glosario es una parte integrante de los requisitos de evaluacién comparativa de GFSI

y las definiciones deben ser aplicadas por los programas de certificacion. (GFSI, 2020)

Uno de los pilares de GFSI es impulsar la armonizacion, mejora continua y la confianza

en los sistemas de inocuidad alimentaria, es por ello que se trabaja constantemente en

la actualizacion del manual de comparacion y reconocimiento. Durante los ultimos veinte

afios los expertos de cada uno de los grupos de trabajo de GFSI desarrollaron la

herramienta de evaluaciéon comparativa mas aceptada del mundo para los programas de
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certificacion de inocuidad alimentaria. Después de la version 7.2, se llevé a cabo una

renovacion del documento de comparacion dando lugar a la edicién 2020. (GFSI, 2019)

La version 2020 introduce cambios significativos en los requisitos de evaluacion
comparativa de GFSI, el cambio en la nomenclatura de la version refleja un cambio
radical en el contenido, lo cual demuestra una nueva generacion de reconocimiento. El
cambio de un enfoque numerado (7, 7.1, 7.2) al afio de lanzamiento brinda una mayor

claridad en la fecha de edicion de cada version. (GFSI, 2020)

3.2 Principales cambios de la version 2020

Los cambios principales de la versién 2020 pueden dividirse en 5 elementos (GFSI,
2020):

1. Lenguaje

En esta nueva version se tendra un lenguaje simplificado y armonizado con el propdsito
de eliminar cualquier ambigtedad y facilitar una evaluacion transparente y coherente de

los programas de certificacion.
2. Estructura

Se cuenta con una estructura de alcance alineada con ISO 22000 y una numeracion

secuencial de elementos clave en todos los alcances.
3. Alineacion

Se tiene una alineacion con la dltima version del Codex Alimentarius sobre higiene de

los alimentos.
4. Nuevos elementos

e Gobernanza de los Propietarios de los Propietarios de Certificacion (CPO), se
agregaron requisitos adicionales con respecto a como los CPOs interactian con
los Organismos de Certificacion (OC) y los Organismos de Acreditacion (OA),
incluyendo la realizacion de revisiones de desempefio anuales y la garantia de un

continuo intercambio de informacion del desempefio.
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Se agregan requisitos sobre el mantenimiento del entorno y la inspeccion interna
del sitio para verificar las Buenas Practicas de Higiene (GHP por sus siglas en
inglés).

Se han incluido elementos de la cultura de inocuidad alimentaria, junto con
elementos relacionados con las pruebas de los procedimientos de trazabilidad, el
desarrollo de productos y la informacién proporcionada para productos no
etiquetados.

Se han agregado nuevos alcances, JI y JIl ambos relacionados con el disefio

higiénico.

Elementos reforzados

Gobernanza de los CPOs, se establece el requisito de auditorias no anunciadas
cada tres afios (0 para el 10% de las auditorias, dependiendo de la industria). Se
han establecido indicadores clave de rendimiento (KPI por sus siglas en inglés)
para los OCs basados en los resultados de las revisiones de escritorio, quejas y
las visitas a la oficina que se revisaran anualmente.

Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria, se deben conservar registros
documentales que excedan la vida util de los alimentos si el cliente o los requisitos
legales no estan disponibles, ademas las pruebas de laboratorio deben hacer
referencia a la Norma I1ISO 17025.

Se requiere una referencia explicita de las directrices de higiene del Codex
Alimentarius, la verificacién de la eficacia de la limpieza y el control del agua no
destinada a la produccién de alimentos. Se debera realizar el disefio y flujo de
operaciones. Se requiere el control de la contaminacién cruzada durante el
almacenamiento, el transporte y la produccion, asi como la capacitacion periddica

de los empleados.

Los elementos mencionados anteriormente, representan una parte de los cambios en la

version 2020; la intencion de mencionar los principales cambios es hacer énfasis en el

nuevo elemento de evaluacion de la Cultura de Inocuidad Alimentaria, GFSI lo incluy6

como uno de los requisitos de la seccién 2-Sistemas de Gestion de Inocuidad Alimentaria
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del Manual de Comparacion Parte Ill: Requerimientos para el contenido de normas

donde se establece que:

La alta direccion de establecer, mantener y mejorar continuamente su Sistema de
Gestion de Inocuidad Alimentaria. Esto debe incluir elementos de la Cultura de Inocuidad
Alimentaria, incluyendo al menos: comunicacion, evaluacion del desempefio de las
actividades de Inocuidad Alimentaria. (GFSI, 2020).

Se puede observar que una cultura de inocuidad alimentaria ha tomado mayor interés
para entender el comportamiento humano y para controlar los riesgos relacionados con
la inocuidad de los alimentos. Este elemento de evaluacion se ha vuelto un punto critico
para todos los esquemas de certificacion y por lo tanto para las organizaciones
certificadas.
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4. ¢ Qué es Cultura de Inocuidad Alimentaria?

4.1. Historia

Las primeras publicaciones sobre la importancia del comportamiento humano en las
empresas de alimentos surgieron a partir de 2008, fruto de una investigacion realizada
por la canadiense Brita Ball y la publicacion del libro Food Safety Culture-Creating a
Behavior-Based Food Safety Management System, del estadounidense Frank Yiannas.
Estas publicaciones fueren relevantes ya que condujeron a reflexionar sobre el futuro de
las certificaciones ya que hasta entonces se entendia que los esquemas de certificacion
eran lo suficientemente completos para garantizar la inocuidad de los alimentos

manufacturados y de los empaques.

A partir de entonces, el tema se convirtio en el tdpico de las principales instituciones de
referencia mundial en inocuidad alimentaria, se comenzé a trabajar en iniciativas
orientadas a mejorar los conocimientos de los elementos conductuales y sobre como

seria posible asociar la cultura con los estandares y requisitos existentes.

En 2018, la GFSI publico su posicidon a través de un documento que fue redactado por
profesionales de todo el mundo. En este documento se detallaron los atributos,
elementos y comportamientos esperados para medir el nivel de madurez de la Cultura

de Inocuidad Alimentaria en las organizaciones.

En la Figura 4.1 se puede observar la cronologia de las publicaciones de cultura de

inocuidad alimentaria que fueron surgiendo a partir de 2008.
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Figura 4.1 Cronologia-Cultura de inocuidad alimentaria (DNV, 2021)
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A inicios del afio 2019, Det Norske Veritas (DNV) presentd los resultados de una
encuesta global que en conjunto con GFSI, llevo a cabo para poder resolver algunas

dudas sobre el futuro de la inocuidad alimentaria.

La encuesta se llevo a cabo entre noviembre y diciembre de 2018, en donde participaron
1,643 profesionales de empresas del sector de alimentos y bebidas de toda la cadena
de valor en Europa, América del Norte, Centro y Sur de América y el Sur de Asia. (DNV,
2019)

La muestra fue tomada por clientes de DNV certificados en algun esquema reconocido
por la GFSI con un total de 88% de empresas certificadas. Del total de la muestra, 241
empresas que participaron fueron identificadas como lideres de acuerdo con la lista de
atributos definidos por el equipo del proyecto. ¢ Qué define a los lideres? (DNV, 2019):

e Son empresas que consideran a la inocuidad alimentaria importante en una gran
medida para la estrategia comercial de la empresa,;

e Son empresas que se definen como lideres en la gestién de la inocuidad
alimentaria;

e Son empresas que invertiran en inocuidad alimentaria igual o mas que hoy durante

los siguientes tres afios.

Estos lideres representaron el 15% del total de los encuestados, el andlisis de sus
respuestas ofrece informacion relevante sobre las mejores practicas y la mentalidad de
las empresas en enfoques mas maduros respecto a la inocuidad alimentaria. (DNV,
2019)

La proteccion a los consumidores fue el factor mas importante para los encuestados, de
todos los sectores, tamafios de empresa y geografias (88%), seguido del cumplimiento
de las leyes y regulaciones (69%). A pesar de que los consumidores y el cumplimiento
con las regulaciones son aspectos clave para toda la industria de alimentos y bebidas,

existen otras tendencias que destacan. (DNV, 2019)

Al cuestionar sobre los principales riesgos asociados a la inocuidad alimentaria, el 77%

de los encuestados identificaron los riesgos operativos como uno de los principales
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factores, seguido por la falta de cultura de inocuidad alimentaria con el 33% de los
encuestados. (DNV, 2019)

En la Figura 4.2 se puede observar el total de los riesgos identificados y la percepcién

de cada uno de ellos por parte de los encuestados.

% Principales riesgos

Riesgos Operacionales e ———————— /7%
Falta de una cultura de seguridad alimentaria = 319%
Cumplimiento de los requisitos legales y.. n—— 7 3%,
Falta de gestion en la cadena de suministro  n— 2 1%
Falta de competencia en seguridad.. = 20%
Riesgos relacionados con el desarrollo de. . m— 19Y%
Vulnerabilidad al fraude alimentario m— 18%
Riesgo asociado al desarrollo de nuevas.. mmm 11%
Oposicion de grupos de interés influyentes mm 7%

Figura 4.2 Principales riesgos relacionados con la inocuidad alimentaria. (DNV, 2019)

Al momento de preguntar qué acciones deben emprender las empresas para mitigar
dichos riesgos, la mayoria se centra en los sistemas de gestién de inocuidad alimentaria
colocando el sistema HACCP como el principal con un 85% de los encuestados, también
se deben considerar procedimientos para garantizar la inocuidad alimentaria desde la
etapa del disefio del producto (68%) y un sistema de gestion (reconocido por la GFSI)
gue cubra los requisitos de produccion para asi lograr una mejora continua (66%). En la
cuarta posicién encontramos a la cultura de inocuidad alimentaria como uno de los

pilares clave para mitigar los riegos. (DNV, 2019)

En la Figura 4.3 se observa la respuesta segmentada en dos, la respuesta general y la
respuesta por los lideres del segmento. Por lo tanto, se puede concluir que la gestion de
riesgos de inocuidad alimentaria debe estar acompafiada de una cultura de inocuidad
alimentaria que permita no solo implementar requerimientos sino lograr que los

colaboradores se comprometan a aplicarlos diariamente.
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Actions to mitigate risks
Systems and procedures
are key, with food safety
culture growing

Having a Procedures to Operating a Food safety

HACCP-based ensure food safety management culture
system from design system program

Figura 4.3 Acciones de mitigacion de riesgos (DNV, 2019)

En el 2020 GFSI lanzé el manual de evaluacion comparativa donde la cultura de
inocuidad alimentaria se incluyé como uno de los requisitos en se Seccion 2-Sistemas
de Gestion de Inocuidad Alimentaria. En esta Seccidn se estable que: La alta direccion
debe implementar, mantener y mejorar continuamente su Sistema de Gestion de
Inocuidad Alimentaria. Esto debe incluir elementos de la cultura de Inocuidad Alimentaria,
incluyendo al menos: comunicacion, capacitacion, retroalimentacion de los empleados,

evaluacion del desempefio de las actividades de inocuidad alimentaria. (GFSI, 2020)

Con este posicionamiento los estandares reconocidos por GFSI incluyeron la Cultura de
Inocuidad Alimentaria en sus estructuras. Ademas, en 2020, el Codex Alimentarius
publicé la revision 5 para también abordar el tema en sus principios generales de higiene

alimentaria.

A continuacion, se muestra un breve resumen de los enfoques dados por los principales

esquemas reconocidos por la GFSI:
BRCGS Food V8 (BRCGS, 2018)

1.1.2 Compromiso de la alta direccidn: la alta direccion del sitio debe definir y mantener
un plan claro para el desarrollo y mejora continua de una cultura de inocuidad y calidad
alimentaria. Esto incluira:

— Actividades definidas que involucran todas las secciones del sitio que tienen un
impacto en la inocuidad del producto
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— Un plan de accion que indiqgue como se realizaran y mediran las actividades y los
plazos previstos
— Una revision de la efectividad de las actividades completadas

IFS Food v7 (IFS, 2020)
1.1 Politica

1.1.1 La alta direccidbn debera desarrollar, implementar y mantener una politica

corporativa, que debera incluir como minimo:

— Inocuidad alimentaria y calidad del producto
— Enfoque en el cliente

— Cultura de inocuidad alimentaria

Esta politica corporativa se comunicara a todos los empleados y se desglosara en

objetivos especificos para los departamentos relevantes.

1.1.2 Toda la informacion relevante relacionada con la inocuidad alimentaria, la calidad
y la autenticidad del producto se comunicard de manera eficaz y oportuna al personal

correspondiente.
FSSC 22000 v5.1 (ISO, 2018)
Directrices ref. ISO 22000:2018

5.1 (d). Liderazgo y compromiso: comunicar la importancia de una gestion eficaz de la
inocuidad alimentaria y el cumplimiento de los requisitos del SGIA, los requisitos legales
y reglamentarios aplicables y los requisitos del cliente mutuamente acordados

relacionados con la inocuidad alimentaria.

e) Asegurarse de que el SGIA se evallue y mantenga para lograr los resultados

previstos (ver 4.1)

4.1 Comprension de la organizacion y su contexto
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SQF Manufactura Ed. 9 (SQFI, 2020)

2.1.1 Responsabilidad de la direccion: la alta gerencia del sitio debe preparar e
implementar una declaracion de politica que describe como minimo el compromiso de

toda la gerencia del sitio para:

i.  Suministrar alimentos seguros
ii. Establecer y mantener una cultura de inocuidad alimentaria dentro del sitio;
iii. Establecer y mejorar continuamente el sistema de gestion de inocuidad
alimentaria del sitio; y
iv.  Cumpla con los requisitos reglamentarios y del cliente para suministrar alimentos

seguros.
La declaracién de politica sera:

v.  Firmado por el gerente principal del sitio y exhibido en puestos prominentes; y
vi. Comunicado de manera efectiva a todo el personal del sitio en un idioma que

entienda todo el personal del sitio.

4.2. Conceptos y Referencias sobre Cultura de Inocuidad Alimentaria

De acuerdo con Schein (Schein, 2004, pag. 13) la cultura organizacional se puede definir
como “La forma en que hacemos las cosas por aqui”. La cultura de una organizacion
refleja la forma en que las actividades, habitos y costumbres se practican de manera

uniforme e incluso intuitiva por parte de los miembros que la integran.

La cultura son patrones de pensamiento y comportamiento que caracterizan a un grupo
social, que se puede aprender mediante procesos de socializacion y que persisten en el
tiempo. (Yiannas, 2009, pag. 11). Esta definicion puede complementarse con los puntos
mencionados por Schein (Schein, 2004, pag. 13) cuando dice que la cultura se manifiesta
por lo que se ve (ver), lo que se dice (decir) y como son las practicas (hacer) de la
organizacion. Por lo tanto, una cultura de inocuidad alimentaria se puede visualizar en
términos de como y qué piensan los empleados en una empresa u organizaciéon. Son las
conductas sobre inocuidad alimentaria que practican y demuestran rutinariamente. Las
organizaciones con una cultura positiva de la inocuidad se caracterizan por las

comunicaciones basadas en la confianza mutua, por compartir percepciones sobre la
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importancia de la seguridad y por la confianza en la eficacia de las medidas preventivas.
Lo anterior ilustra que la cultura de inocuidad alimentaria estd conformada por ideas,
actitudes y conductas, tanto individuales como grupales. llustra que la inocuidad

alimentaria es independiente. (Yiannas, 2009, pag. 12)

Como se muestra en la Tabla 4.1, la gestion de inocuidad alimentaria tradicional se basa
principalmente en las ciencias alimentarias; la gestion en inocuidad alimentaria basada
en el comportamiento se centra en las ciencias alimentarias, las ciencias del

comportamiento y el conocimiento cientifico de la cultura organizacional.

Tabla 4.1 Diferencias entre gestion tradicional en inocuidad alimentaria vs gestién en
inocuidad alimentaria basada en el comportamiento (Yiannas, 2009, pag. 79)

Gestion en inocuidad alimentaria Gestion en inocuidad alimentaria basada
tradicional en el comportamiento

e Centrada en procesos e Centrada en procesos y personas

e Principalmente basada en la ciencia e Basada en la ciencia alimentaria,
alimentaria. ciencia conductual y cultura de la

organizacion

e Vision simplista del cambio conductual e El cambio conductual es complejo

¢ Pensamiento lineal de causa y efecto e Sistemas de pensamiento

e Crear un programa de inocuidad e Crea wuna cultura de inocuidad
alimentaria alimentaria

Es importante destacar que todas las empresas de alimentos tienen una cultura de
inocuidad alimentaria. Lo que varia entre organizaciones es la madurez de sus culturas,
es decir, qué tan fuertes son para que las personas que trabajan alli sepan exactamente
gué se debe hacer y cuanto se preserva la calidad e inocuidad de los alimentos.

Una cultura no puede clasificarse mejor que otra, cada cultura organizacional trae

elementos relacionados con su historia, tipo de producto/proceso, region geografica, etc.

Por lo tanto, la cultura de inocuidad alimentaria se puede definir como las actitudes,
valores y creencias que comparte un grupo de personas con respecto a la calidad e

inocuidad de los alimentos. Entonces, cambiando elementos como:

e Lo que pensamos;

e Lo que realmente hacemos;
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e Lo que creemos y nos gustaria hacer;

e El contexto donde todo esto ocurre, guiando lo que puede ocurrir 0 no.
Tenemos un tejido no homogéneo que da forma a lo que llamamos cultura.
Normas, creencias y valores compartidos

La cultura de cualquier tipo vive no en forma individual, sino grupal. Los valores son
compartidos con los nuevos miembros de la compafia y puestos en préctica en los

grupos a través de las normas y comportamientos. (GFSI, 2019)

Psicol6gicamente, nuestras creencias, maneras de pensar y comportamientos son
impactados por factores mudltiples, incluyendo nuestra cultura nacional, crianza vy
experiencias de vida (GFSI, 2019). Uno de los conceptos mas importantes que debemos
considerar es el concepto de “creencias limitantes”, las creencias limitantes para los
propdésitos de una cultura de inocuidad alimentaria son las verdades o convicciones
formadas por las personas que les impiden cambiar sus comportamientos en cultura de

seguridad como se desee.

Las creencias limitantes pueden actuar como antecedentes/ desencadenantes que
bloquean la conciencia personal de la necesidad de un cambio. Una vez que se conocen
las creencias limitantes, deben abordarse para que las personas se den cuenta que

pueden cumplir con sus responsabilidades de manera adecuada y segura.

Por lo tanto, cuando buscamos no solamente comprender cuan madura es nuestra
cultura de inocuidad alimentaria, sino también como sostenerla y reforzarla alin mas,
debemos entender el panorama completo de los valores y mision de la compafiia que

afectan el pensamiento de los individuos y sus respectivos grupos. (GFSI, 2019)

En el documento Kit de herramientas de diagnostico de la cultura de la inocuidad
alimentaria para inspectores (Michael, 2012), se describen 5 niveles de madurez de la
Cultura de Inocuidad Alimentaria (Figura 4.4), con descripciones claras de los

comportamientos de los equipos y lideres observados en cada uno:
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No cumplidores calculativos = No considera que la calidad y la inocuidad de los

alimentos sean relevantes

e Cumplir con las reglas solo bajo el requisito de inspeccién

e Priorizar la productividad comprometiendo la higiene y la inocuidad alimentaria

e Falta visible de adecuacién de instalaciones / equipos

e Los empleados / gerentes no quieren mejorar sus habilidades de calidad e
inocuidad alimentaria, ya que no lo ven como importante.

e Se acostumbran al mal estado, sin notar fallas o riesgos para el producto.

e Conscientemente no cumplen con las reglas de calidad e inocuidad alimentaria.

Cumplidores con _dudas = Existen dudas sobre la importancia de la inocuidad

alimentaria.

e Los lideres no son puntos de referencia de comportamiento en calidad e inocuidad
alimentaria.

e Todavia hay fallas estructurales, en equipos y utensilios.

e Consideran la formacion como una inversion innecesaria (tiempo y dinero para
sacar a los empleados de la produccion).

e La gerencia no fomenta las sugerencias de los empleados.

e No comprende la posible gravedad de las desviaciones en calidad e inocuidad
alimentaria.

e Calidad e inocuidad alimentaria no se consideran cuando ocurren cambios.

Cumplidores dependientes = No entiende, pero sigue lo que se le pide.

e Es posible que si no hay un control externo, no se cumplan las reglas.

e Pocas deficiencias estructurales, incluidos vestuarios, bafios y cafeterias.

e Los empleados entienden que calidad e inocuidad alimentaria se trata de ellos,
pero solo hacen lo que se les dice y no son proactivos.

e Conocer la normativa y legislacion aplicable, con cierta conciencia de los riesgos
de contaminacion.

e Confian en fuentes externas para actualizarlos sobre los cambios legislativos y

resaltar qué se debe cambiar y si es necesario cambiar algo.
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Cumplidores proactivos = Se compromenten porque entienden la importancia.

e Los lideres son un buen ejemplo.

e No requiere de orientacion para que se mantenga el cuidado en calidad e
inocuidad alimentaria.

e Existen las condiciones para que el trabajo se realice correctamente.

e Tienen instrucciones sobre calidad e inocuidad alimentaria y realmente conocen
las BPM'’s (bunas practicas de manufactura).

e Los empleados alertan a otros sobre las desviaciones.

e "Revisamos nuestras practicas cuando hay un cambio en las regulaciones para
asegurarnos de que nuestro negocio cumpla y se practique con calidad e

inocuidad alimentaria".
Lider = “Esto es critico y quiero ser una referencia sobre el tema” (mejorar siempre)

e Fomenta, explica y elogia las buenas practicas.

e La gerencia adopta mejoras y las ve como una inversion, no como un costo.

e Gerentes altamente capacitados en calida e inocuidad alimentaria.

e EIl conocimiento va mas alla de la legislacion (basqueda de "mejores practicas").

e Buscar activamente las opiniones de los empleados sobre como mejorar la calidad
e inocuidad alimentaria.

¢ "Nunca somos complacientes cuando se trata de calidad e inocuidad alimentaria".

e Todo el mundo lo hace bien todo el tiempo.

e No se cuestionan las normas y reglas.
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Figura 4.4 Niveles de madurez de la cultura de inocuidad alimentaria (Michael, 2012)

El primer componente que influye en el comportamiento esta relacionado con el contexto

y los antecedentes individuales, que incluyen:

e Caracteristicas de la region geogréfica en la que vive,

e Tiempo de trabajo en el campo de actividad o en la empresa,
e Referencias familiares,

e Experiencias personales,

e Experiencias profesionales.

Tales caracteristicas pueden ayudar o no a cumplir con los comportamientos esperados
y adaptarse a la cultura de la organizacion, y deben ser observadas durante los procesos
de seleccion y desarrollo de las personas, lo cual concuerda con la ecuacion de la
inocuidad alimentaria propuesta por Yiannas (Figura 4.5), donde la inocuidad alimnetaria
depende del comportamiento.

Inocuidad Alimentaria = Comportamiento

Figura 4.5 Ecuacién de la inocuidad alimentaria (Yiannas, 2009, pag. 2)

41



El segundo componente cubre la satisfaccion de las necesidades humanas, segun el
modelo propuesto por Abraham H. Maslow y como se muestra en la Figura 4.6 (Tovar,
2020, pags. 42-43), donde se entiende que una persona solo puede participar en alguna
actividad si sus necesidades basicas son apoyadas por la organizacion y / o sus propias

iniciativas, cuando sea posible:
Necesidades fisiologicas

e Respirar, alimentarse, descansar, mantener la temperatura corporal
La seguridad

e Fisica (corporal), empleo, econémica, moral, familiar, salud
Sociales

e Amistad, afecto, pertenencia
Reconocimiento

e Respeto, confianza, reconocimiento, éxito
Autorealizacion

e Autonomia, creatividad, retribucién

Autorealizacién

Reconocimiento

Sociales
Seguridad

Fisioldgicas

Figura 4.6 Piramide de Maslow-Necesidades humanas (Tovar, 2020, pag. 43)
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Considerando el perfil individual, conformado por la historia y los valores personales,
atendiendo las necesidades humanas y la cultura de la organizacion, formada por sus
creencias y habitos, se generan los comportamientos de los individuos considerados en

este contexto.

Por tanto, la relevancia de la gestion de personas para el fortalecimiento de la Cultura de

Inocuidad Alimentaria y el entendimiento de los lideres de la organizacion.

La gestion de personas no es una responsabilidad aislada de Recursos Humanos, sino

de la gestion, principalmente del liderazgo operativo directo.

Los gerentes también necesitan estar en programas de desarrollo y capacitacion,
asegurandose de conocer los conceptos de Inocuidad Alimentaria y promover practicas
adecuadas en sus equipos, ademas de ser un referente en el cumplimiento de buenas

practicas.

Por lo tanto, para que una empresa de alimentos desarrolle una Cultura de Inocuidad
Alimentaria debera entender y descubrir las creencias y habitos respecto a lo que se ve,
lo que se dice y lo que se practica dentro de la organizacién para mejorar el nivel de
madurez cambiando los comportamientos de las personas considerando los valores y

las necesidades de sus colaboradores (ver Figura 4.7).

Empresa de Alimentos

Valores
Personas

Cultura de Inocuidad
alimentana Niveles de
r Madurez C'L"
Necesidades
Humanas

Lo qus se Lo que se Coma se | Comportamientos |
ve dice practica

]
]
]
]
1
1
1
1
]
1
1
1
1
1
o ]
— |
]
]
]
]
]
[}
1
1
1
1
1
1
1
1

Figura 4.7 Resumen cultura de inocuidad alimentaria en las organizaciones de
alimentos
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4.2.3. Atributos y Elementos de la cultura de calidad e inocuidad alimentaria

Los 5 atributos (dimensiones) detallados en el documento de posicionamiento de GFSI
se dividen en elementos y comportamientos que guian a las organizaciones hacia la
madurez de su cultura de inocuidad alimentaria, en la Figura 4.8 se muestran los atributos
y sus principales caracteristicas.

Concientizacion
Visién y mision Personas Consistencia Adaptabilidad de Peligros y
Riesgos
- ( ) ( ) — ..

- (~ I )
Estructura, Expectativas en Educacion e
valores y Partes o inocuidad informacion
préposito de la interesadas Responsabilidad alimentaria y fundamental de
empresa situacion actual los peligros
\ J | J/ | J/ | J —
 CE—— s 3 s 3 CE— CE—
Establecer s .
: i Medicién de i Compromiso de
e‘i'gi%?g:&gs Gobemanza desempefio Agilidad los empleados
\ J - J/ |- J/ . J —
 C—— s N s N T\ ) S—
ambio Py
) = e Verificacion de
Liderazgo y s . Gestioén de crisis
comunicacion Comunicacién Documentacién y resolucion de Cla o
problemas — concientizacion
\ J L J L J \ J de los riegsos y
peligros
—
— Aprendizaje
|
 CEEE——
Incentivos,
— recompensas,
reconocimiento

Figura. 4.8 Atributos de la cultura de inocuidad alimentaria (GFSI, 2018)
A continuacion, se destacan los puntos principales de cada atributo.
ATRIBUTO 1: VISION Y MISION

» La importancia de la Inocuidad Alimentaria se refleja en la mision de la

empresa, con visibilidad interna y externa

> La dedicacién de la alta direccion en la planificacion de estrategias para lograr
las mejoras esperadas

» Incluso cuando las prioridades de la empresa cambian, la inocuidad
alimentaria se considera constantemente

» Los lideres comprometidos con la inocuidad alimentaria son capaces de
fortalecer la cultura
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>

>

Mensajes coherentes y claros para toda la operacion

Lo que se definio en la politica de inocuidad / calidad alimentaria es parte de

los discursos de rutina

ATRIBUTO 2: PERSONAS

>

>

>

Los objetivos relacionados con la inocuidad alimentaria son conocidos por
todos los involucrados, quienes también deben comprender el impacto de sus

actividades.

El equipo de inocuidad alimentaria no puede ser el Unico responsable en la

madurez de la cultura de inocuidad alimentaria en la organizacion.

La inocuidad alimentaria est4 integrada con politicas, programas,
procedimientos e instrucciones de trabajo.

La formacion y la educacion deben considerarse como herramientas

fundamentales, incluso para los directivos
Comunicacion sobre inocuidad alimentaria: regular, disponible y amigable

Programas de reconocimiento transparentes

ATRIBUTO 3: CONSISTENCIA

>

>

>

Responsabilidades:
e Definidas y comunicadas a todos los empleados
e Consistente con el nivel jerarquico

Monitoreo del desempefo alineado con las prioridades de inocuidad

alimentaria
e Cuidado en el establecimiento de metas
Procedimientos:

e Descrito en un lenguaje que facilita la comprension.
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e Actualizado
e Disponible

e Alineado con el plan de formacion

ATRIBUTO 4: ADAPTABILIDAD

>

>

>

Responder a los cambios, planeados o no planeados

La inocuidad alimentaria sigue siendo un valor durante la implementacion de

cambios
Participacion de los equipos operativos y de liderazgo
e Planificacion y ejecucién

Jerarquia y estandares: ¢, ayuda u obstaculiza?

ATRIBUTO 5: PERCEPCION DE RIESGO

>

¢, Como se comunican y entienden los equipos la informacién sobre peligros y

riesgos?
e Todo el mundo necesita entender por qué las cosas se hacen
e Actualizacién de formacién y procedimientos
e Frecuencia e intensidad de la comunicacion.

La comunicacion sobre peligros y riesgos no puede limitarse a los requisitos

legales.

La educacion continua crea un sentido de responsabilidad compartida y ayuda

a involucrar mentes y corazones.
Es mejor prevenir que corregir

Animar a los empleados a informar sobre los cuasi accidentes o el

comportamiento inapropiado.

Los empleados necesitan saber exactamente qué hacer cuando ocurren fallas.
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» Uso de diversas herramientas para verificar acciones de mitigacion de riesgos
/ medidas de control

e Auditorias
e Resefas de cuasi incidentes
e Observacion del comportamiento

Uno de los puntos clave cuando hablamos de inocuidad alimentaria es lograr que los
empleados de una organizacion adquieran una actitud apropiada en inocuidad
alimentaria, que coincida con las creencias y valores de la organizacion. Cada empleado
influye en aquellos que se encuentran a su alrededor, consciente o inconscientemente.
Si se tiene una actitud negativa hacia los procedimientos de inocuidad alimentaria, sera
evidente hacia los demas a través de lo que ellos digan o hagan. En cambio, si ellos
demuestran una actitud positiva hacia la inocuidad alimentaria, el desempefio mejorara
exponencialmente por su influencia positiva en quienes se encuentran a su alrededor.
(Yiannas, 2009, pag. 31)

Por esta razén es importante considerar el implementar y desarrollar una metodologia
gue pueda evaluar el desempefio de la cultura de inocuidad alimentaria en una
organizacion, para que, mediante los resultados obtenidos se pueda desarrollar y mejorar

el desempefio de la cultura y asi alcanzar el nivel esperado.
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5. Modelo de evaluacion de la Cultura de Inocuidad Alimentaria

5.1 Acerca de DNV

DNV es una empresa global de clasificacion, certificacion, aseguramiento técnico y

gestion de riesgos. Fundada en 1864, tiene presencia en mas de 100 paises alrededor

del mundo, la oficina principal se encuentra en Oslo, Noruega. Cuenta con cinco areas

de negocio: Maritimo, Petréleo y Gas, Energia, Aseguramiento de Negocios y Soluciones

Digitales. En la Figura 5.1 se muestra la estructura de la organizacion.

Propésito: Salvaguardar la vida, la propiedad y el medio ambiente

Vision: Ser una voz confiable para enfrentar las transformaciones globales

Valores:

e Nos Cuidamos unos a otros, a nuestros clientes, a nuestro planeta y nos

cuidamos a nosotros mismos.

e Nos atrevemos a explorar, a experimentar, a ser diferentes, a ser valientes,

Curiosos y creativos.

e Compartimos nuestra experiencia y conocimiento. Colaboramos entre nosotros

y con

nuestros clientes v,

como resultado, seguimos creciendo

desarrollandonos.

y

]\\V Investigacion

Oficina principal: Estrategica
OSLO, NORUEGA
Centro de

Grupo

Maritimo

SEDE:
HAMBURGO
ALEMANIA

ENERGIA ASEGURAMIENTO DE
NEGOCIOS

PETROLEO Y GAS SOLUCIONES
DIGITALES
SEDE:
ARNHEM, SEDE: SEDE:
PAISES BAJOS LONDRES, 0SLO, NORUEGA

INGLATERRA

SEDE:
OSLO, NORUEGA

SERVICIOS GLOBALES COMPARTIDOS

Figura 5.1 Estructura DNV
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En una era de constante cambio, DNV adapta sus servicios para desarrollar nuevas
metodologias que le permitan cubrir las necesidades de sus clientes. Dentro de la
estrategia global, el sector de alimentos y bebidas es un sector clave, por lo que es
importante mantenerse a la vanguardia y ofrecer los servicios que el sector requiere.
Desde 2008 se contaba con informacion de Cultura de Inocuidad Alimentaria, en 2011
durante la Conferencia de GFSI se abordo el tema de la Cultura de Inocuidad Alimentaria,
en 2019 en colaboracién con GFSI, DNV present6 el reporte sobre el futuro de las
certificaciones de inocuidad alimentaria, donde se pudo identificar que era necesario
desarrollar metodologias que permitieran evaluar el desempefio de la cultura de

inocuidad alimentaria en las organizaciones.

Todos estos factores fueron clave para comenzar a trabajar y desarrollar una
metodologia que DNV pudiera ofrecer a todas las organizaciones interesadas en evaluar
la cultura de su organizacion. El papel que desempefio en DNV es el de desarrollador de
negocios en el sector de alimentos y bebidas, como profesional del sector, se deben
conocer las tendencias del mercado, saber reconocer las necesidades de la industria y
al recabar esa informacién, se debe trasladar a un servicio que contribuya a cubrir esas

necesidades.

Después de varias conversaciones con clientes, participaciones en foros de inocuidad y
un trabajo colaborativo con el equipo regional de DNV partir del 2020 se lanz6 una
metodologia que permite no solo medir la cultura de una organizacion, sino también,
trabajar en el desarrollo de una cultura de inocuidad alimentaria que permita a las

organizaciones alcanzar un nivel aceptable.

5.2. DNV Enfoque evolutivo de Inocuidad Alimentaria:

El modelo de DNV de evaluacion de cultura de inocuidad alimentaria permite conocer el
estado de cultura actual de una organizacion, investigar las causas fundamentales de las
bajas percepciones en inocuidad alimentaria, asi como entender su comportamiento,
para posteriormente elaborar planes de accién que permitan el desarrollo de una cultura

de inocuidad alimentaria.

La cultura de una organizacién no es estatica por lo que se debe considerar una

evaluacion continua para mejorar las acciones tomadas y con ello llegar a un nivel
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esperado por las organizaciones. El modelo propuesto contempla este aspecto, por lo
gue se deben considerar evaluaciones continuas, por lo tanto, el modelo se considera

evolutivo.

En la Figura 5.2 se muestra el modelo propuesto, el cual contempla cinco fases

fundamentales:

1. Autoevaluacion-Diagndéstico Cuantitativo: evaluacion en linea, es un diagnéstico
rapido cuyo objetivo principal es proporcionar una descripcion general de alto nivel de la

cultura de inocuidad alimentaria.

2. Revision y andlisis critico de resultados: interpretacion de los resultados obtenidos,
donde todas las respuestas son revisadas por un especialista en cultura de inocuidad

alimentaria.

3. Diagndstico cualitativo: evaluacion completa en sitio, no es una auditoria. El objetivo
principal es la recopilacion de problemas sistémicos o deficiencias que puedan dar
informacion sobre como acortar la brecha y mejorar la posicion de una organizacioén en

la continua madurez.

4. Desarrollo de la madurez: a partir de los resultados de los diagndsticos, se

implementaran acciones de desarrollo de madurez de cultura basadas en riesgos.

5. Revaluaciones y mejora continua: se deberan hacer revaluaciones para conocer el
desempefio de los planes desplegados y con ello identificar si las acciones desplegadas

han modificado el desempefio de la cultura en la organizacion.
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5. ~ 1. Auto
Revaluacion Evaluacion -
y mejora Diagndstico

continua Cuantitativo

/) 2. Revision y

4. Dggall;rollo analisis
critico de
madurez resultados

o
Diagndstico
Cualitativo

Figura 5.2 Modelo evolutivo de inocuidad alimentaria
A continuacion, se describe con detalle cada una de las fases de la metodologia.

1. Autoevaluacidon-Diagndéstico Cuantitativo

¢, Qué es? Es una autoevaluacion en linea
Objetivos:

e Proporcionar una descripcion general de alto nivel de la cultura de inocuidad
alimentaria.

e Evaluacién rapida de la percepcion sobre temas relacionados con inocuidad, con
el fin de crear una linea base para acciones futuras, en todos los niveles de la
organizacion, diferentes geografias y diferentes idiomas.

e Los empleados tendran una exposicion inicial al tema de evaluacion de la cultura

de inocuidad alimentaria

Tiempo necesario para la evaluacion: Cuestionario de 10 a 15 minutos por persona.

Numerosos participantes por planta o unidad de negocio, en varios niveles.
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Ejecucion de la evaluacion:
Planeacion

» Reunidn con el equipo multidisciplinario de la organizacion para:
e Definicion de atributos y modelo de referencia
e Definicion de categorias y subcategorias
e Personalizacion del cuestionario

e Definicion del muestreo objetivo

MAMR  Aplicacion

» Comunicacion con el equipo de la organizacion para:
e Suministro de links para acceder al cuestionario
e Orientacion para la aplicacion del cuestionario
e Se dard un estatus del nUmero de respuestas y el avance obtenido cada

semana

“ Compilacion

> Los resultados obtenidos se presentan en Power Bl o en hojas de célculo para
uso de la empresa

» Recopilacion de informacién extraida en formato PDF
Preparacion del cuestionario

Durante la fase de planeacién, se tendra una sesion con el equipo multidisciplinario de
la organizacion para definir las preguntas que se utilizaran para el cuestionario, también

se define que modelo de referencia se utilizara, el cuestionario puede adaptarse
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dependiendo de las necesidades de la organizacion. Es posible evaluar la cultura de
inocuidad alimentaria, la calidad y la seguridad ocupacional y medio ambiente.

El cuestionario base considera los atributos mencionados en el documento de posicion
de GFSI, las preguntas pueden personalizarse de acuerdo con la nomenclatura y el

leguaje que sea familiar para la organizacion.

Las preguntas son cargadas en Microsoft Forms o Survey Monkey, utilizando la escala
Likert para las respuestas. Una vez generado el enlace de la encuesta, se le proporciona
a la empresa para que realicen la divulgacion interna y comiencen el periodo de

respuestas.

El cuestionario es an6nimo, la empresa no tendra acceso a la informacién de los
encuestados. Al ser una encuesta anénima permite que los empleados respondan lo que
realmente piensan y esto genere los resultados esperados. Debe ser una encuesta que
sea facil de interpretar, facil de responder y no tome mas de 20 minutos, para que el

encuestado no se fatigue y provoque que den respuestas que realmente no piensan.

El porcentaje de respuestas ideal es el 100% de la muestra acordada, sin embargo, un
porcentaje del 70% se considera adecuado para poder realizar un buen andlisis de
resultados.

Enlace para cuestionario demo

https://forms.office.com/Pages/ResponsePage.aspx?id=Kw7xrem21kG-
LBErtWYBnMHrpbxgCbdEhGXoUSNzMS1UQ1JHMDJEUDNIQ|ZON{M1VVdTNkkOTTg2UiQ

IQCNOPWCcu
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https://forms.office.com/Pages/ResponsePage.aspx?id=Kw7xrem21kG-L8ErtWYBnMHrpbxgCbdEhGXoUSNzMS1UQ1JHMDJEUDNIQjZQNjM1VVdTNkk0TTg2UiQlQCN0PWcu
https://forms.office.com/Pages/ResponsePage.aspx?id=Kw7xrem21kG-L8ErtWYBnMHrpbxgCbdEhGXoUSNzMS1UQ1JHMDJEUDNIQjZQNjM1VVdTNkk0TTg2UiQlQCN0PWcu
https://forms.office.com/Pages/ResponsePage.aspx?id=Kw7xrem21kG-L8ErtWYBnMHrpbxgCbdEhGXoUSNzMS1UQ1JHMDJEUDNIQjZQNjM1VVdTNkk0TTg2UiQlQCN0PWcu

Aplicacion del cuestionario en linea:

El cuestionario puede ser aplicado a todos los niveles de la organizacion, en uno o mas

sitios de la compafiia, con lo cual se genera un reporte corporativo como puede

observarse en la Figura 5.3.

Informes corporativos

Respuesta de los colaboradores Informes individuales con gréfices
Todos lo niveles analiticos por planta

C e g

&
15

Figura 5.3 Aplicacién del cuestionario en linea

Ventajas de la evaluacion cuantitativa:

a r N oe

Evaluacion rapida de la percepcion de la inocuidad alimentaria en la organizacion.
Es andnima, los encuestados no tendran temor de alguna repercusion.

Se puede aplicar a uno o varios sitios de la compafia.

Los resultados se pueden analizar de una manera facil e interactiva.

El tiempo de ejecucion desde la planeacion hasta la compilacion de resultados es

corto.

Desventajas de la evaluaciéon cuantitativa:

1.

Se debe tener disponible un dispositivo mévil o computadora para responder la
encuesta

Pueden existir colaboradores que no estén familiarizados con la tecnologia y sea
complicado para ellos responderla

Es posible que se requiera soporte adicional para los colaboradores que tengan

problemas con la encuesta, generando un temor de gque conozcan sus respuestas
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2. Revision y andlisis critico de resultados:

Durante la etapa dos se realiza la interpretacion de los resultados obtenidos durante la
aplicacion del cuestionario cuantitativo. Todas las respuestas son revisadas por un

especialista en cultura de inocuidad alimentaria para:

e Ayudar a la organizacion a interpretar los resultados de la evaluacion

e Comparar datos de diferentes areas, departamentos, funciones, etc., y su impacto
en temas relevantes

e Comprender los significados de las diferencias o similitudes

e Impacto de los resultados en la cultura organizacional de inocuidad alimentaria

e Se indican los lineamientos para la elaboracion de un plan para mejorar la

madurez de la organizacion

3. Diagnéstico Cualitativo

A partir de los resultados del diagndstico cuantitativo, un experto en cultura de inocuidad
alimentaria buscara los antecedentes de sus comportamientos y/o sus creencias, que
motivaron a sus respuestas, utilizando el modelo de Antecedentes, Comportamiento y
Consecuencia (ABC por sus siglas en inglés) como se observa en la Figura 5.4, desde
un enfoque cognitivo, psicoldgico, social y psicosocial. Este modelo ayudara a

comprender cual es el escenario “real”’, indagando en las percepciones sefaladas.

Behavior Consequence

(Comportamiento)-(Consecuencias)

Social Psicosocial

Figura 5.4 Modelo ABC
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» Metodologia:

Mediante observaciones, grupos focales y entrevistas, seleccionados en
funcion del departamento/funcion y rango

No es una auditoria: se debe tener cuidado durante la evaluacion en sitio,
especialmente para que esta actividad no sea percibida por lo equipos
como una auditoria o evaluacion. Para ello, es importante acercarse
correctamente a los entrevistados, evitando preguntas asperas que puedan
generar tension y miedo

Se debe dejar que los entrevistados se sientan comodos, prestando
atencion a lo que manifiestan o demuestran, es fundamental para la
recopilacion de la informacion.

Se validaran los resultados de la encuesta inicial, se investigaran las
causas fundamentales de las bajas percepciones, analizando los
comportamientos de inocuidad alimentaria que subyacen en la percepcion
de inocuidad alimentaria en la organizacion

Se hara una recopilacion de problemas o deficiencias sistémicas para tener
una idea sobre como cerrar brechas y mejorar la posicion en la madurez

continua

Objetivos de la observaciéon del comportamiento en el sitio:

e I|dentificar a las personas que son influyentes en el comportamiento.

e Comprender las condiciones labores que interfieren con el comportamiento.

e Recopilar hipotesis de causas.

» Tiempo requerido:

<200 empleados: 3 dias en sitio + 1 dia de reporte
200-1000 empleados: 4 dias en sitio + 1 dia de reporte

>1000 empleados: 5 dias en sitio + 1 dia de reporte

Se requiere un andlisis previo de la documentacion (diagnostico

cuantitativo) por lo menos una semana antes del diagnostico.
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» Equipo:

e Consultor experto en conducta y cultura

e Consultor experto en inocuidad alimentaria

> Entregables:

Informe con dimensiones clasificadas en niveles de cultura

Descripcion de evidencias para justificar la calificacion de cada dimension

Conclusion de la madurez actual en inocuidad alimentaria de la organizacién

Ventajas de la evaluacion cualitativa:

1.

Es una evaluacibn completa, realizada por expertos en cultura y
comportamiento

Se obtiene un resultado real del estado de cultura de inocuidad alimentaria de
la organizacion

Se obtienen datos completos que permiten elaborar planes de desarrollo mejor

estructurados para alcanzar el nivel de madurez deseado

Desventajas de la evaluacion cualitativa:

1.

Se requieren hacer visitas a la planta para las observaciones
Se necesitan espacios definidos para las entrevistas con los empleados
Se puede interpretar como una auditoria, y los empleados pueden generar

estrés

4. Desarrollo de la madurez

El desarrollo de la madurez es un paso fundamental para que una organizacién alcance

el nivel de cultura que espera. Las actividades principales en esta etapa son:

e Capacitar a los equipos de mejora continua en conocimiento pleno de los temas

de cultura de inocuidad alimentaria (conceptos, elementos y pilares) y su

correlacion con el desarrollo del comportamiento

e Ensefiar a los involucrados como analizar e interpretar los resultados de un

diagnastico de cultura

e Elaborar planes de desarrollo de madurez de cultura y hacer su despliegue
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e Crear las practicas de monitoreo y analisis de desempefio de los planes

Ejecucion del Desarrollo de Madurez:

Planeacioén

> Reunidén con el equipo multidisciplinario de la organizacién para:
e Presentar conclusiones de los diagnésticos
e Alinear los principales temas de trabajo para cada pilar

e Definir el plan de trabajo

Plan de accion

» Desarrollo de acciones para cada pilar y tema, estableciendo:
e Roles
e Plazos

¢ Responsabilidades

Implementacion

e Un equipo de expertos apoyara en el desarrollo de politicas, programas, talleres,
capacitacion en liderazgo, de acuerdo con las necesidades de cada organizacion.
e EIl tiempo requerido se basa en las actividades que la organizacién necesite y

solicite.

Las acciones que se implementaran tendran como objetivo el desarrollo de competencias

basadas en riesgo, siguiendo el modelo de la Figura 5.5
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-
Percepcion del riesgo }

. Conciencia individual de riesgos

-
Aceptacion del riesgo

Aceptacion de valores, creencias y
ectitudes adecuadas hacia los riesgos

4 )

Conocimientos y habilidades
Aplicacion del comportamiento
deseado.

Desarrollo de conocimientos
practicos para identificar y

\ controlar riesgos. /

Cumplimiento de normas y
reglas
Asimilacién del comportamiento
deseado.
Demostracion de compromiso con
las reglas, procedimientos y
normas sociales.

Figura 5.5 Desarrollo de competencias en riesgos
A partir de los resultados de los diagnésticos, se pueden desarrollar diferentes frentes
de trabajo, que ayuden a cambiar la realidad de cada organizacion. Algunos ejemplos

de acciones son:

Definicion de Politicas de
competencias y reconocimiento y
responsabilidades consecuencias

Actividades clave en
cultura de inocuidad
alimentaria

Definicion de Talleres de

estandares de

desempefiio

formacioény

Establecimiento
de reglas de
igualdad

Comunicacion
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5. Revaluaciones y mejora continua

Para conocer el progreso del cumplimiento de una meta se debe monitorear
frecuentemente y se debe entregar retroalimentacion especifica sobre el desempefio
durante el proceso (Yiannas, 2009, pag. 59). Es por ello por lo que se requieren
revaluaciones para medir el desempefio de las acciones desplegadas, con ello se podra
verificar si los planes de desarrollo estan dando el efecto esperado o se deben realizar

cambios a dichos planes con el fin de mejorar el estado de cultura de la organizacion.

Con las revaluaciones, se podra medir si la organizacion ha alcanzado un nuevo nivel de
cultura, o en el mejor de los casos si ha mantenido su nivel cuando ha llegado a ser
“lider”. Sin una medicién, no se puede mejorar el desempefio de la cultura de inocuidad

alimentaria.

Las revaluaciones pueden ser manejadas por los equipos de mejora continua que la
organizacion ha desarrollado y capacitado, la metodologia propuesta esté disefiada para
que, en el futuro, la misma organizacién pueda realizar sus evaluaciones y Unicamente

solicite asesoramiento cuando asi lo requieran.

5.3. Ejemplo de aplicacion de la metodologia de evaluacion de cultura de
inocuidad alimentaria en una planta procesadora de alimentos.

A continuacion, se muestran los resultados obtenidos durante el diagnéstico cuantitativo
aplicado a una empresa de manufactura de alimentos procesados. La encuesta fue
aplicada en mayo de 2021, utilizando la estructura de trabajo que se muestra en la Figura
5.6. Durante la primera etapa se tuvo una reunién con el equipo multidisciplinario de la
organizacion para la definicion de preguntas y atributos a ser medidos y con ello

determinar el nivel de madurez actual de la organizacion.
Se consideré la escala Likert de 1 a 5 (para el nivel de concordancia):

Desacuerdo totalmente
Desacuerdo
No concuerdo ni desacuerdo

Concuerdo

a r LN oe

Concuerdo totalmente
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RECOLECCION DE
DATOS

Etapa
cuantitativa-

Investigacion

ATRIBUTOS NIVELES DE MADUREZ DE
CULTURA DE CALIDAD Y
............................................ INOCUIDAD ALI MENTARIA
Visién y Mision
%%
............................................ .
Personas
............................................
............................................ °
- Consistencia S
............................................
........................................... °
A ili
............ e ;
grrmT—————————— " Y f, En desarrollo
: Persepcion del : °®
Riesgo Reactivo

Figura 5.6 Estructura de trabajo diagnéstico cuantitativo

En la Tabla 5.1 se enlistan los atributos que fueron medidos, asi como sus

caracteristicas.

Tabla 5.1 Atributos de madurez de la cultura de inocuidad alimentaria. (Michael, 2012)

Atributo
VISION Y MISION

PERSONAS

Caracteristicas

La Vision y Misién comunican la razén de la existencia de una
empresa y como reflejan sus expectativas para el futuro y mensajes
clave para las partes interesadas.

Las personas son el componente critico de cualquier cultura. Es el
capital humano el que garantiza la mayor diferenciacion de las
empresas en el mercado, ya que un equipo de colaboradores
comprometidos, alineados con los objetivos de la empresa y
motivados para dar lo mejor de si mismos, contribuyen directamente
al aumento de los indices de productividad. EI comportamiento
refleja la forma en que se percibe la relevancia de las preguntas
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sobre Inocuidad Alimentaria y dirige la toma de decisiones de cada
colaborador durante el desempefio de sus actividades diarias.

CONSISTENCIA La consistencia se refiere a la alineacion adecuada de las
prioridades de Inocuidad Alimentaria con los requisitos de las
personas, la tecnologia, los recursos y los procesos para garantizar
la aplicacién consistente y eficaz de los programas que refuerzan
una cultura de Inocuidad Alimentaria.

ADAPTABILIDAD La adaptabilidad se refiere a la capacidad de una organizacion para
adaptarse a cambios en la influencia y las condiciones,
respondiendo dentro de su condicion actual o cambiando a una
nueva condicion.

PERCEPCION DEL Esta dimensién diferencia la cultura de Inocuidad Alimentaria y la

RIESGO Cultura Organizacional de una manera mas amplia. El
reconocimiento de riesgos reales y potenciales en todos los niveles
y funciones es un elemento clave en la construccién y
mantenimiento de una Cultura de Inocuidad Alimentaria. La
informacion cientifica y técnica béasica debe ser accesible y
comprensible para todos. Como empresa, €S importante
mantenerse actualizado sobre la informacion mas reciente de la
industria, incluidos incidentes de mercado, cambios en la
legislacion, nuevas tecnologias importantes y avances analiticos.
Esto requiere que todos los colaboradores deban tener un
panorama basico de los peligros para reconocer la responsabilidad
gue conlleva estar en una industria de alimentos. Todos beben ser
entrenados en peligros y riesgos para cada rol (ejemplos de peligros
y riesgos: microbiolégicos, quimicos, fisicos, medidas de control
preventivas basadas en riesgos, principios HACCP, ejemplos de
fracasos en inocuidad alimentaria, riesgos asociados con el negocio,

etc).

Para determinar el nivel de madurez, se utilizd6 un modelo obtenido mediante andlisis de
datos de diversos diagnosticos cuantitativos desarrollados entre 2015 y 2020. En la
Figura 5.6 se puede observar el modelo de los niveles de madurez, en una escala de O
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a 4.0 se considera que el nivel de madurez de una compafia es Reactivo, de 4.0 a 4.27
se considera en un nivel en Desarrollo, de 4.27 a 4.79 se considera en el nivel
Comprometido, en una escala de 4.79 a 4.94 se considera que esta en el nivel Progresivo

y de 4.94 a 5.0 se considera que el nivel de cultura es el de Lider.

Lider

Progresivo

Comprometido

En Desarollo

Reactivo

Figura 5.6 Modelo de los niveles de madurez-DNV

Perfil de los participantes:

La empresa cuenta con un total de 279 colaboradores, de los cuales solo 240 participaron
en la encuesta obteniendo un 86% de participacion. En las Figuras 5.7 y 5.8 se detalla la
informacion de los encuestados, las areas que participaron en la encuestan pertenecen
a: administracion, almacenes, calidad, CASH (calidad, ambiente, salud y seguridad
ocupacional), gestibn y mejora, produccion, mantenimiento, recursos humanos y
servicios. Para poder hacer un buen andlisis de los resultados se dividieron las

respuestas de acuerdo con la edad, tiempo de trabajo en la empresa, puesto y turno.

Se puede observar que las areas de almacenes y produccion fueron las que mayor nivel
de participacion tuvo con un 41.25% y 33.75% respectivamente, esto se debe a que son
las areas con mayor nimero de colaboradores y por lo tanto sus respuestas impactaran

en el resultado. Un aspecto importante del perfil de los encuestados es que el 42.08%
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lleva de 2 a 5 afios en la compafiia, y el 20.4% tiene méaximo 1 afio. Esta informacién es
importante ya que la percepcion y el compromiso de una persona que lleva 10 afios o
mas en la compafia serda muy diferente a quien es de recién ingreso o lleva poco tiempo

en la empresa.

La edad también es un aspecto clave, las personas jovenes tienen menor resistencia al
cambio y pueden adaptarse a diferentes condiciones que las personas mayores. El
44.17% de los encuestados estan en un rango de edad de 21 a 34 afios, casi la mitad de

los colaboradores.

Por ultimo, los turnos de trabajo arrojan informacién respecto a que tan consistentes son
las percepciones en los diferentes turnos. Muchas veces, los turnos nocturnos nos los
mas dificiles de controlar y por lo tanto son los turnos que pueden causar fallas en la
inocuidad alimentaria, entender las percepciones de los colaboradores en este tipo de
turnos es muy importante para analizar los cambios que como organizacion deberan
realizarse. En este caso en particular el numero de colaboradores en el turno nocturno
es solo del 2.08%, sin embargo, no deja de ser relevante la informacion que se pueda

obtener de sus respuestas.

i) sevicios ] 167%

h) Recursos Humanos - 5.00%

g) Mantentenimiento . 2.50%
Contagem de ID

240 f) Produccion | :: -
Porcentagem de respuestas e) Gestiony Mejora | 0.425%
86%

d)cast ] zoe%

c) Calidad - 6.25%
o) Amacenes | - >+
a) Administracion - 7.08%

Figura 5.7 Perfil de participantes en el diagnostico cuantitativo
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c) 2° Turno 5 (2,08%)

a) Administrativo
45(18,75%)

b} 17 Turno
189 (78,75%)

e) Mas de 20 afios
12 (5%)

bl 2 a 5 afies
101 (42,08%)

d) 11 a 20 afios
27(11.25%)

al0alafio
49(20.4..)

c) 6 a 10 afios
51121.25%)

al Hasta 20 afios
18 (7.5%)

d) 50 a 64 afios
35(14,58%)

c) 35 a 49 afios
81(33.75%)

b) 21 a 34 afios
106 (44,17%)

bl Jefe / Coordinador / Supervis...
33(13.75%)

d) Asistente / ..
39016,2.)

c) Analista / Operador / Tecnicos
166 (69.17%)

Figura 5.8 Perfil de participantes en el diagnostico cuantitativo

65




En la Figura 5.9 se observa el nivel de madurez por atributo, el atributo con la mas baja
percepcion por parte de los encuestados fue el de Adaptabilidad con un promedio de
4.31, lo que indica que la edad no es un factor determinante para que una organizacion
pueda adaptarse a los cambios de una manera eficaz, se debera trabajar en este aspecto
para entender por qué a los colaboradores les cuesta trabajo hacer cambios y crear
acciones para modificar el comportamiento. El atributo con mayor percepcion fue la
Vision y Mision, con promedio del 4.57, con lo cual se puede identificar que las personas
conocen las expectativas y futuro de la empresa y estan comprometidos con la vision y

misiéon de esta.

Nivel de Madurez por Atributo

4,57

454 453
- ﬁ - 3

Adaptabilidad Consistencia Media general Personas Riesgos Visior

@ Média ®Reactivo (4,0) @ En Desarrollo (4,27) ® Comprometido (4,79) ®Progresivo (4,94) @ Lider (5,0)

Figura 5.9 Nivel de madurez por atributo

Todos los datos fueron recopilados, el cuestionario tenia un total de 36 preguntas,
divididas por atributo. Los resultados de cada una de las preguntas fueron analizadas
por un especialista en cultura de inocuidad alimentaria, dando como resultado la segunda

etapa de la metodologia, que concluye con el andlisis critico de los resultados.

A continuacién, se presenta el analisis de riesgos y las conclusiones obtenidas de este

primer diagnaostico.
Atributos o criterios de andilsis:

Los criterios que se consideraron para el analisis y con ellos medir las fortalezas y

debilidades de la organizacion fueron:

e F[ortalezas: suma de respuestas (4. concuerdo parcialmente y 5. concuerdo

totalmente)
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o 3. no concuerdo ni desacuerdo
e Puntos de atencion: suma de respuestas: 1. desacuerdo parcialmente y 2.

desacuerdo totalmente)

Vision y Mision:

Durante el andlisis de las preguntas que estaban relacionadas con la vision y mision de

la empresa se destacaron los siguientes puntos (ver Figura 5.10):

El enunciado con mayor acuerdo en este atributo fue la pregunta V5, que se relaciona
con la limpieza del area de trabajo (96.2%). Puntos destacados de los que acuerdan con

este punto son:

e Produccioén: 95.1%

e Almacenes: 97.0%

Las areas productivas son las mas comprometidas con mantener una limpieza adecuada

en sus areas de trabajo, lo que es un punto favorable para la inocuidad alimentaria.

La pregunta V9, mostrd un alto desacuerdo (7.5%) y neutralidad (9.2%). Esta pregunta

aborda la direccion del liderazgo cuando se encuentra en una situacion de emergencia.
Puntos destacados en este punto:

e Almacenes: desacuerdo=9.1%:; neutralidad=10.1%

e Produccién: desacuerdo=8.6%; neutralidad= 13.6%

Este resultado destaca un punto muy importante en la organizacién, ya que demuestra
la percepcion que tienen los colaboradores, en especial el area productiva respecto al
liderazgo de la alta direccién. Se demuestra que en ocasiones la inocuidad alimentaria

deja de ser prioridad cuando existen momentos de crisis 0 emergencias.
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V5. MI AREA DE TRABAJO SE ENCUENTRA LIMPIA Y ASi LA V2. ESTOY SEGURO DE QUE LA ALTA DIRECCION NUNCA
MANTENGO. COMPROMETERIA LA INOCUIDAD ALIMENTARIA EN BUSCA DE

RENTABILIDAD.

5250%

96,25%

208%

1.25% 042

4, Concuerdo 5. Concuerdo toralmente
parcialmente

1. Desacuerdo totalmente 2. Desacuerdo 3. No concuerdo ni 4. Concuert do 5. Concuerde otalmente
parcialmente desacuerdo parcickrente

V9. LOS LIDERES NO APROBARIAN SI HICIERA ALGO SIN
CONSIDERAR LA INOCUIDAD, INCLUSO S| EL TRABAJO TUVIERA
QUE HACERSE RAPIDAMENTE.

59.17%

9.17%

= = -

1.0 2.D 3.Ne ni 4.c ol 5.C d

Figura 5.10 Resultados atributo Vision y Mision
Personas:

En la Figura 5.11 se observa que la pregunta P1 sobre la calidad de la informacién
impartida en inocuidad alimentaria destacd con un 97% de concordancia (fue el mayor

puntaje en toda la encuesta). El acuerdo mostro variacion entre areas:

e Almacenes: 99.0%
e Produccioén: 93.8%

e Administracion: 94.1%

Los colaboradores se sienten seguros de hacer su trabajo cuando reciben capacitacion
en inocuidad alimentaria, por lo tanto, es un punto fuerte de la organizacion.

El reconocimiento asociado con la inocuidad alimentaria se abordé en la pregunta P5 y

mostré un nivel alto de neutralidad (10.0%). Destacando:
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e Almacenes: desacuerdo= 2.0%; neutralidad= 11.1%
e Produccion: desacuerdo= 7.4%:; neutralidad= 9.9%

e Administracion: desacuerdo= 0.0%; neutralidad= 11.8%

Las personas no consideran que se reconozca su trabajo cuando se trata de inocuidad
alimentaria, la organizacion debe prestar atencibn en este punto, ya que el

reconocimiento impacta en como las personas hacen su trabajo.

P1. SIENTO QUE PUEDO HACER BIEN Ml TRABAJO DESPUES DE P5. TENER UN BUEN DESEMPERNO EN INOCUIDAD ALIMENTARIA

LA CAPACITACION Y ACTUALIZACION EN TEMAS DE INOCUIDAD GENERA RECONOCIMIENTO.
QUE HE RECIBIDO.

78.75%

125% 0.83%

1. Desacuerdo taraiments 2. Desacuer redo
totalmente 2. Desacuerdo
parciaimente

P4. LOS PROBLEMAS DE INOCUIDAD ALIMENTARIA
GENERALMENTE SON RESUELTOS CUANDO TRABAJAMOS EN
EQUIPO.

1. Desacuerdo totalmente 2 Desacuerdo 3. No concuerde ni 4. Corcuerdo 5. Concuerdo totalmente
parcialmente desacuen do parcialmente.

Figura 5.11 Resultados atributo Personas
Consistencia:

En la Figura 5.12 se muestran los resultados obtenidos del atributo Consistencia, donde,
la pregunta C1 sobre comunicacion continua desde la alta direccion sobre riesgos en
inocuidad alimentaria demostrd la mayor neutralidad medida en este atributo con un
6.7%.
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Puntos de atencion:

e Almacenes: desacuerdo= 1.0%; neutralidad= 7.1%

e Produccioén: desacuerdo= 4.9%:; neutralidad= 7.4%

La corresponsabilidad de inocuidad alimentaria abordada en la pregunta C2, fue la

pregunta con mayor acuerdo en este atributo (96.2%).
Puntos destacados:

e Almacenes: 94.3%
e Produccion: 96.3%

e Administracion: 100%

La organizacion tiene claro que la inocuidad alimentaria es un asunto que compete a

todos, las acciones que se implementen reforzardn aiin més esta percepcion.

C1. LA ALTA DIRECCION COMUNICA CONTINUAMENTE A LOS
C2.TODOS SOMOS RESPONSABLES DE LA INOCUIDAD COLABORADORES SOBRE LOS RIESGOS RELACIONADOS CON
ALIMENTARIA. LA INOCUIDAD ALIMENTARIA.

51.67%

38133%

64T%
e 208%
125%
1, Desacuerdo totalmente 2. Desacuerdo 3. No concuerdo ni 4. Concuerdo 5. Concuer do totalmente
petclakpen Srencuerde, sarclalmary. 1. Desacuerdo totaimente 2. Desacuerdo 3. No concuerdo ni 4. Concuerdo 5. Concuerdo totalmento

parcialmente desacuerdo parcialmente

C3. LAS REGLAS DE INOCUIDAD SE APLICAN POR IGUAL EN
TODOS LOS NIVELES.

4,59%

1. Desacuendo lotalmente 2. Desacuerdo 3. No concuerdo n 4 Concuerdo 5. Concuerdo totalmente
parcisimente desscuerdo parasimente

Figura 5.12 Resultados atributo Consistencia
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Adaptabilidad:

La innovacién condicionada a la inocuidad alimentaria (Al) demostr6 el mayor
desacuerdo (9.2%) y neutralidad (21.2%) de la encuesta como se observa en la Figura
5.13

Puntos de atencion:

e Almacenes: desacuerdo= 6.1%; neutralidad= 25.2%
e Produccioén: desacuerdo= 7.4%; neutralidad= 21.0 %

e Administracion: desacuerdo=29.4%:; neutralidad= 11.8%

La organizacion realiza innovaciones de productos o cambios en los mismos
dependiendo la demanda que tengan, cambiando la produccién y no tomando en cuenta
la inocuidad alimentaria debido a que no se realizan los controles y analisis de peligros

adecuados antes de sacar un nuevo producto.

La calidad del cambio de turno se reflej6 en la pregunta A5 y mostré gran neutralidad
(17.9%).

Puntos de atencion:

e Almacenes: desacuerdo= 3.0%; neutralidad= 22.2%

e Produccioén: desacuerdo= 3.7%:; neutralidad= 18.5%

Es claro que los colaboradores no estan conformes cuando deben realizarse cambios de
turno, se debera trabajar en ello para que no exista un descontento general y esto atraiga
un riesgo en inocuidad alimentaria. La organizacion deberd revisar sus procedimientos
de cambios de turno, permitiendo las entradas y salidas de una forma ordenada, ademas,
los colaboradores deberan tener la posibilidad de finalizar su trabajo en tiempo (sin
comprometer la inocuidad de los productos) para evitar contratiempos con los turnos que

iniciaran actividades.
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A3. LOS LIDERES ACTUAN RAPIDAMENTE PARA SOLUCIONAR
CUALQUIER PROBLEMA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA.

1. Desacuerdo totalmente 2 Desacuerdo

parcalmente desacuerdn

# Concuerdo

63.33%

A5. LOS CAMBIOS DE TURNO SE REALIZAN CORRECTAMENTE Y
DE MANERA ORDENADA.

5. Conzuerdo otaimente 1. Deszcuerdo totamente 2. Desacuerdo
parcialmente parciaimente

3. No coneuerdo i 4 Concuerdo 5. Cancuerdo totzimente
desacuerdd. parcialmente

A1. LA EMPRESA INNOVA SUS PROCESOS SOLO S| NO HAY
RIESGO PARA LA INOCUIDAD ALIMENTARIA.

Figura 5.13 Resultados atributo Adaptabilidad

Percepcion de Riesgos:

La pregunta R2 aborda la confianza del equipo para seguir mejoras, como se observa en

la Figura 5.14, tiene una alta neutralidad (12.1%).

Aspectos destacados:

e Almacenes: 18.2%

e Produccién: 8.6%

La facilidad de comunicacion con el liderazgo directo se abordé en la pregunta R3 y

demostré un alto desacuerdo (5.8%) y neutralidad (14.2%).

Aspectos destacados:

Almacenes: desacuerdo= 7.1%; neutralidad= 15.1%

Produccion: desacuerdo= 6.2%:; neutralidad= 17.3%

La comunicacion es un aspecto importante para modificar el comportamiento de las

personas, si alguien no se siente comodo reportando un peligro en inocuidad alimentaria,
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sera muy dificil controlar el comportamiento de los colaboradores, por lo tanto, el

desarrollo de la cultura de inocuidad alimentaria debera estar basada en la comunicacion

como un punto de enfoque.

R1. ESTOY CONSCIENTE DE LOS RIESGOS QUE PUEDEN
CAUSAR CONTAMINACION DEL PRODUCTO Y SE COMO ACTUAR.

n =

95,83%

0.42% 083%

1. Desacuerdo totalmente 2. Desacuerdo 3. No concuerda ni 4. Concuerdo 5. Concuerdo totalmente
parciaimente desacuerdo parcialmente

R2. TENGO LA CONFIANZA DE HACER SUGERENCIAS
RELACIONADAS CON LA INOCUIDAD ALIMENTARIA.

53.33%

083% 1.67%

1. Desacuerdo totalmente 2. Desacuerdo 3.No concuerdo ni A, Concuerda 5. Concuerdo totalmente
parcialmente. desacuerda parcialmente

R3. SINO ESTOY DE ACUERDO CON LA FORMA EN QUE SE
LLEVAN A CABO LAS ACTIVIDADES DE INOCUIDAD ALIMENTARIA,
ES FACIL HABLAR DE ESO CON MI LIDER DIRECTO.

292% 292%

1. Desacuerdo totalmente 2. Desacuerde

£9.58%

4. Concuerdo 5. Concuerdo totalmente

Figura 5.14 Resultados atributo Percepcion de Riesgos

En la Tabla 5.2 se muestra el resumen del analisis de la evaluacidon cuantitativa,

indicando los puntos positivos y los puntos de atencidén por atributo. Este analisis le

servira a la organizacién para desarrollar y desplegar planes de accion que les permita

mejorar su nivel actual de cultura, que como se observé anteriormente, se encuentran

en el nivel “Comprometido”.
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Tabla 5.2 Resumen-Puntos positivos y puntos de atencion del andlisis cuantitativo inicial

ATRIBUTOS VISION Y PERSONAS CONSISTENCIA ADAPATABILIDAD PERCEPCION

MISION DE RIESGOS
POSITIVOS @ Conservacion  Calidad de la Responsabilidad Agilidad de liderazgo = Conciencia del
y limpieza del formacion compartida con riesgo
area de todos
trabajo
PUNTOS DE Inocuidad Reconocimiento | Comunicacion por Organizacion de Colaboracion
ATENCION alimentaria asociado a parte de la alta cambios de turno en la resolucion
Vs Inocuidad direccion de problemas
rentabilidad Alimentaria
Inocuidad Apoyo mutuo Igualdad en la Gestion de riesgos vs | Comunicacion
Alimentaria entre equipos aplicacion de gestién de cambios con el lider
VS urgencia reglas directo

Con base en los resultados del diagndstico cuantitativo, se recomienda que la empresa:

e Analice los puntos positivos observados, identificando la motivacion por la
percepcion de colaboradores y directivos.

e Esta comprension se puede realizar a través de un diagnostico cualitativo, en
campo, realizado por un profesional en cultura y un especialista en inocuidad

alimentaria.
La organizacién podré trabajar en las acciones, considerando:

e El andlisis de causas por unidad de operacion es fundamental para comprender
los factores que influyen en dichos comportamientos.
e Una vez comprendidas las causas, la organizacion podra trabajar en un plan de

maduraciéon de inocuidad alimentaria.

e También se debe considerar el seguimiento de la implementacién de acciones e

indicadores relacionados con la cultura.
¢,Cuédles son los siguientes pasos?

En el dltimo trimestre de 2021, la organizacién llevara a cabo sesiones de capacitacion

para preparar a sus equipos de inocuidad alimentaria en los conocimientos de cultura,
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comprender la metodologia aplicada y desarrollar los primeros planes de desarrollo de

cultura.

Durante el primer trimestre del afio 2022 se llevara a cabo la fase 3 de la metodologia,
donde se realizara una evaluacion cualitativa para indagar en los resultados obtenidos y
conocer las creencias, valores y actitudes compartidos de la organizacion que

contribuyen en el comportamiento actual.

Al final de la evaluacion cualitativa, se procederd con la capacitacion y sesiones de
consultoria para definir el plan de desarrollo final que permitira a la organizacion mejorar

su nivel de cultura.

Los resultados obtenidos y el andlisis realizado nos llevan a la conclusion de que no se
puede mejorar el desempefio en cultura de inocuidad alimentaria si no se mide,
Unicamente a través del uso de mediciones se puede saber si el desempefio de una
organizacion ha mejorado, sigue igual o ha empeorado. Y es este, el propdésito de los
diagndsticos cualitativos y cuantitativos.

Edwards Deming dijo alguna vez “No se puede gestionar lo que no se puede medir”.
(Yiannas, 2009, pag. 59). Pero también es importante saber como usar los resultados de

las mediciones para mejorar el desempefio en cultura de inocuidad alimentaria.

Las mediciones en cultura de inocuidad alimentaria deben llevarse a cabo
principalmente, para descubrir a las personas haciendo bien las cosas, y no lo contrario.
Si una medicion revela que una conducta o condicion no esta a la altura de lo que se
espera, hay que enfrentarla y corregirla, pero no se debe perder la oportunidad de brindar
un refuerzo positivo para las cosas que se estan haciendo correctamente. (Yiannas,
2009, pag. 60)

Ningun indicador predictivo individual o medida ser&a plenamente adecuado para manejar
el riesgo para la inocuidad alimentaria, se deben tomar en cuenta otras medidas para
mejorar el desempefio; estas pueden ir desde medidas cuantitativas y cualitativas para
evaluar el conocimiento y actitudes de los empleados respecto a la inocuidad alimentaria,
hasta observaciones o conductas muy especificas identificadas como factores. (Yiannas,
2009, pag. 64)
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6. Desarrollo e Implementacion de una Cultura de Inocuidad

Alimentaria

No existe una cultura mejor que otra, lo que vemos son culturas mas fuertes y
establecidas que otras. Y, para ello, se necesitan afios y afios de perseverancia y

coherencia en las practicas especificas, con el compromiso de la alta direccion.

La cultura de inocuidad alimentaria no debe ser tratada como un programa Unicamente
del Sistema de Gestion de la Inocuidad Alimentaria, sino como una disciplina que

involucra a todas las areas y funciones de la organizacion.

El plan de maduracién cultural se puede desarrollar e implementar mediante el ciclo de
Deming (ver Figura 6.1) conocido como PDCA: Plan (planificar), Do (hacer), Check
(verificar), Act (actuar). Con el fin de asegurar su continua adecuacion de acuerdo con

los resultados obtenidos.

El paso P (Planear), se comienza a comprender los elementos culturales de la
organizacion, lo cual se puede realizar a través de diagndsticos cuantitativos y/o
cualitativos. Como se mencion6 en el capitulo anterior, el diagnéstico cuantitativo
consiste en una encuesta, donde los colaboradores, de forma anénima, expresan su

percepcion de los temas asociados al desarrollo de la cultura de inocuidad alimentaria.

El diagndstico cualitativo permite una mejor comprension de las cusas y situaciones
asociadas a comportamientos, ya que las entrevistas son realizadas por un experto, que
puede conectar elementos importantes para la maduracion cultural. A partir de los
diagndsticos, la empresa puede iniciar con el paso D (hacer), enumerando las iniciativas

a desarrollar, pensando en el corto, mediano y largo plazo.

Con el plan de maduracién elaborado y puesto en practica, es posible seguir la evolucion

de acciones e indicadores (paso de verificacion C).

Con base en las observaciones y lecciones aprendidas, la etapa A (actuar) sera el
momento de revisar y confirmar las acciones previstas para los proximos ciclos de la

organizacion.
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La psicologia ayuda a entender a la gente, las interacciones entre las personas y las
circunstancias, entre lideres y colaboradores, asi como cualquier sistema gerencial. Es
crucial disefiar un ambiente de trabajo que promueva la satisfaccion y bienestar del
colaborador. La filosofia de Deming se basa en entender el comportamiento humano y

tratar con justicia a las personas. (James, 2017, pag. 61)

Figura 6.1 El ciclo de Deming (James, 2017, pag. 460)

Es el comportamiento el punto central del desarrollo de una cultura de inocuidad
alimentaria, debemos considerar actividades que nos permitan mejorar nuestro estado
de cultura en la organizacion. A continuacion, se describen algunas actividades que
como organizacion se deberan considerar para el desarrollo de una cultura de inocuidad

alimentaria.

6.1 El papel del liderazgo

Los tres niveles de liderazgo en una empresa (alto, medio y directo) juegan un papel
fundamental en la direccion del comportamiento, aclarando expectativas y, en
consecuencia, en el fortalecimiento de la cultura de inocuidad alimentaria.

Dependiendo de la autonomia del lider, la asignacién de recursos para asegurar el

correcto cumplimiento de las buenas practicas de fabricacién y las medidas de control
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planificadas en HACCP es su responsabilidad, involucrando personas, finanzas y

dedicacion del equipo.

El comportamiento del propio lider debe ser visto por los colaboradores como un
referente positivo dentro del tema de inocuidad alimentaria. De lo contrario, habrd un
desanimo generalizado acerca de la importancia real de las reglas y buenas practicas

requeridas.

La comunicacioén con el lider debe estar siempre conectad con la inocuidad alimentaria,
confirmando dia a dia su compromiso y atencion al tema. La inocuidad alimentaria y las
estrategias comerciales deben ir juntas en una organizacion con una cultura de inocuidad

alimentaria madura y fortalecida.

Se debe tener cuidado para asegurar la alineacién entre los diferentes niveles de
liderazgo, principalmente asegurando que el liderazgo operativo directo influya
positivamente en los equipos para realizar las actividades y cumplir con las buenas
practicas, fomentando el comportamiento esperado y mejorando la percepcién de riesgos

de los operadores.

En la Tabla 6.1 se muestran algunas de las actividades propuestas para el desarrollo de
lideres en una organizacion. Estas actividades complementan la fase 4 del modelo

evolutivo propuesto por DNV.

Tabla 6.1 Actividades para el desarrollo de lideres en cultura de inocuidad alimentaria

Contenidos
Rol del lider en cultura de inocuidad
alimentaria, comunicacién efectiva
entre lideres y colaboradores,
implementacion de didlogos de
cultura de inocuidad alimentaria.

¢Como se desarrolla?
Taller de un dia (20 participantes) 6
Tres talleres para 65 lideres

Actividades
Capacitacion en liderazgo en
técnicas efectivas de gestion de
SEICOES
Incluye: personalizacién del
contenido de acuerdo con las
politicas de la compaiiia, directricies
y estandares de cultura de inocuidad
alimentaria.

Formacion de liderazgo en temas
de gestion de riesgos

Procesos y estructura de gestion de
riesgos, conceptos de gestion de
riesgos (identificacion, evaluacion,
control y seguimiento de riesgos),
comunicacion de la gestion de
riesgos, gestion de cambios, gestion
de contratistas, etc.

Un dia de consultoria con un experto
en inocuidad alimentaria y gestion
de riesgos
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Definicion de estandares de
desempefio de liderazgo en
cultura de seguridad alimnetaria e
indicadores

Disefio y ejecucion de talleres de
comportamiento en cultura de
inocuidad alimentaria para
liderazgo

Revision de las competencias de
lideres dentro de la organizacién,
para todas sus actividades y su
relacion con los temas de cultura
de inocuidad alimentaria

Inspeccion en  cultura de
inocuidad alimentaria para lideres

Identificacion y descripcion de las
acciones que los lideres deben
seguir en cultura (qué debe hacer el
lider, cuando debe hacerlo y nimero
de lideres que deben hacerlo)
Reflexion sobre las expectativas de
la  empresa y  expectativas
personales de los lideres de la
cultura de inocuidad alimentaria
(qué es, la curva de madurez, las
etapas de desarrollo, los objetivos
de la empresa);

Roles y responsabilidades de los
lideres en cultura de inocuidad
alimentaria;

Dificultades y barreras para el
desempefio de los lideres,
establecimiento de compromisos
con la cultura de inocuidad
alimentaria

Disefio de las principales
competencias segun el acrénimo
CHAVEE (capacitacion, habilidades,
actitudes, valores, entregas Yy
expectativas)

Visitas a las areas operativas donde
los lideres discuten y escuchan
temas de cultura de inocuidad
alimentaria con los colaboradores y
juntos proponen mejoras.

6.2 Comunicacion, confianza y transparencia

Dos talleres de 1.5 dias
respectivamente
Taller de wun dia para 20

participantes,

o}
Tres talleres para 65 lideres

Taller de tres dias

Un dia de consultoria con 2
expertos: uno en comportamiento y
cultura 'y otro en inocuidad
alimentaria

La comunicacion es el elemento central dentro de un trabajo para madurar la cultura de

inocuidad alimentaria, ya que los colaboradores involucrados en la produccién de los

alimentos necesitan conocer claramente las expectativas de la organizacién en relacién

a los resultados, comportamientos y consecuencias de sus actividades. EIl proceso de

comunicacion consta de 4 elementos (Acero, 2020, pags. 20-21):

e Fuente: de donde o a través de quién nace el mensaje

e Mensaje: que se esta transmitiendo

e Canal: medio que utiliza la fuente para transmitir el mensaje, que puede ser

verbalizado, documentado o a través de medios

e Receptor: quien recibe el mensaje
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Ademés de asegurar que se establezcan los 4 elementos que componen la
comunicacion, se debe estar atento a los pasos y distracciones que pueden aparecer en

el proceso, impactando el resultado y la efectividad de la comprension del mensaje.

Por ejemplo, si el mensaje se transmite en un idioma diferente o inapropiado al que esta
acostumbrado el receptor, tenga por seguro que no lo entera por completo. Esta situacion
interfiere con el comportamiento del receptor, ya que no pudo tener claro qué debia o

podia hacer.

Los flujos de comunicacion son tan importantes como los elementos del proceso de
comunicacion, que generalmente tienen lugar en diferentes direcciones: desde el
liderazgo hasta los equipos y viceversa. Lo importante es conocer los flujos y utilizarlos
de la mejor forma posible, evitando la distorcién del mensaje.

Lo que no se refleja en la vida cotidiana no genera credibilidad. Es necesario demostras
coémo los compromisos con la inocuidad alimentaria estan presentes en las decisiones,
rutinas y orientaciones de la organizacién, mostrando a los involucrados que no se trata

de discursos.

La formalizacion y publicacion de valores y creencias con respecto a la inocuidad
alimentaria son importantes y deben actuar como un recordatorio interno para orientar

iniciativas y comportamientos.

En la Tabla 6.2 se muestran algunos ejemplos de actividades que se pueden desarrollar

en el ambito de comunicacion en cultura de inocuidad alimentaria en una orgnizacion.

Tabla 6.2 Actividades de comunicacion para el desarrollo de una cultura de inocuidad
alimentaria

Actividades Contenidos ,Como se
desarrolla?

SNl e el =G Tl els Conocer el proceso de comunicacion de la  Medio dia de consultoria
comunicacion 'y cultura de inocuidac™ [el(s:1alr£ 1o o] Wlls (a1 i}ilor- UERYAK=Ta1=Ta o [T e M [V]=}

alimentaria ya se tiene trabajado y como puede ser
mejorado.
Taller de Comunicacion Preparar politicas, definir los medios de Taller de 1.5 dias

comunicacion y definicion del plan de
despliegue de las politicas.

Sesiones de seguimiento Las sesiones de seguimiento deben Un dia de consultoria por
llevarse a cabo 1 0 2 meses después del mes
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taller de comunicacion para analizar como
ha funcionado el plan de comunicacion
definido y si se deben realizar cambios o
ajustes.

Bleilielengs e eElEReElel Gl |dentificacion  de  practicas, reglas 'y Tres dias de Consultoria
reconocimiento Sy disciplina de oo (Vaale] (I TN o [N - BN =111 o] (17- W =13

olelesfelgkts e e e Gl ileleii (e 6l reconocimiento Yy disciplina de cultura de

alimentaria inocuidad alimentaria.

Elaboracién de la politica de reconocimiento
y disciplina.

Comunicacion a todos los lideres vy
colaboradores de la organizaciéon

6.3 Gestion del Cambio

Los cambios ocurren todo el tiempo, especialmente en las empresas del sector de

alimentos y bebidas, incluso para empresas que no tienen un perfil de innovacién
constante. Por lo tanto, la gestién del cambio debe estar conectada con los valores y

compromisos relacionados con la inocuidad alimentaria.

Una empresa con una cultura fuerte se caracteriza por la capacidad para anticiparse y
estar preparado para responder a cambios e interrupciones inesperadas, evidenciando

la practica de los valores de la inocuidad alimentaria.

La resistencia al cambio es una reaccion natural y la gente deberia esperarla. Las
personas deben comprender la necesidad de un cambio, disminuir la resistencia y

aceptar que los cambios valen la pena para cambiar su situacion actual.

Involucrar a personas que conocen el proceso y que necesitaran adaptarse al cambio,
aumenta las posibilidades de éxito en las fases de implementacién de nuevos
desarrollos. En el caso de cambios inesperados, los que son expertos pueden ayudar

significativamente a encontrar soluciones viables.

A continuacion, se describen algunas actividades que pueden ser consideradas para la
gestion de cambio en una organizacién (Tabla 6.3).
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Tabla 6.3 Actividades de Gestion de Cambios para el desarrollo de una cultura de

inocuidad alimentaria

Actividades Contenidos ,Como se

desarrolla?

Taller de reconocimiento Trabajo para realizar con el equipo de cultura Dos dias de consultoria

de inocuidad alimentaria, con la definicion de
responsabilidades, gobernanza del proyecto y
deberes de los Gerentes para generar las
expectativas de inocuidad alimentaria y su
despliegue.

Creacion de estrategias Preparar estrategias que permita a la Tallerde 1.5 dias
organizacion desarrollar habilidades para
afrontar condiciones cambiantes.

Estrategias de respuesta ante eventos
inesperados.

Concientizacion de adaptabilidad

6.4 Educacion, formacion y desarrollo de capacidades

Los programas de capacitacion de las organizaciones que producen alimentos deben
tener como objetivo garantizar que las personas comprendan plenamente las actividades
en las que se desenvuelven. Este entendimiento debe permitir que todos conozcan sus
roles y responsabilidades, ademas de saber exactamente como espera la empresa que

se comporten en las diferentes situaciones de la vida diaria.

Para asegurar el seguimiento de los objetivos, asi como identificar las oportunidades de
mejora en el programa de formacién, es recomendable planificar las evaluaciones,
observando el entendimiento de los lineamientos transmitidos, a través del

comportamiento de los colaboradores.

Los gerentes deben estar incluidos en los planes de capacitacion, para asegurar una
comprension adecuada de los temas y que les permita transmitir los conceptos, reglas y
buenas practicas de manufactura. En otras palabras, el liderazgo debe ser visto como
una referencia y ejemplo de inocuidad alimentaria.

Los contenidos de las capacitaciones deben ser adecuados al publico objetivo, con el
enfoque correcto, el lenguaje adecuado y con ejemplos practicos. La formacion debe ser
con un enfoque basado en riesgos, ya que esto influye directamente en el

comportamiento.
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El instructor debe comprender el comportamiento de los operadores y como interactian

con sus creencias y nivel de conocimiento.

En la Tabla 6.4 se muestran las actividades que se proponen para la formacion y

capacitacion tanto de lideres como colaboradores.

Tabla 6.4 Actividades de educacion y formacion para el desarrollo de una cultura de

inocuidad alimentaria

Actividades

Talleres de cultura (conceptos,
elementos y pilares culturales),

Capacitaciones para:
andlisis e interpretacion de los
resultados del diagnéstico de
culturay generacion y despliegue
de planes de accion

Sesiones de Consultoria
(elaboracién 'y ejecucion de
planes de trabajo segin los
diagndsticos)

Contenidos

Conceptos de comportamiento y cultura.

Modelo ABC de comportamiento-activadores y
antecedentes de los comportamientos.

Modelo de competencias ante riegos.

Dimensiones de
alimentaria.

la cultura de inocuidad

Niveles de madurez de cultura de inocuidad
alimentaria:  caracteristicas, requisitos 'y
comportamientos relacionados.

Conceptos de evaluacion de madurez de
cultura de inocuidad alimentaria.

Evaluaciones cuantitativas y cualitativas.

Dimensiones de la cultura y las preguntas de
evaluacion de madurez.

Coémo interpretar los resultados: tendencias,
puntos de atencién, hechos contra
percepciones, grupos mas afectados,
debilidades organizacionales.

Elaboracién de planes de acci6on para el
desarrollo de la cultura: herramientas de
gestion de inocuidad alimentaria como
activadores de los comportamientos deseados
y eliminacion de los comportamientos
inapropiados.

Definicién de las brechas identificadas en la
evaluacion y elaboracion de acciones de
accion.

Coaching para equipos de desarrollo:
formacion, roles, agenda de trabajo, monitoreo
de los resultados.

Evaluacion del desempefio de los planes.

;,Como se
desarrolla?
Taller un dia

Dos dias de capacitacion

Sesiones de consultoria de
dos dias cada sesion
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6.5 Incentivos, recompensas y reconocimiento

El comportamiento humano esta influenciado por experiencias previas vividas u
observadas (antecedentes). La consecuencia de los comportamientos puede generar
nuevos antecedentes, reforzando o no esa practica. Si las consecuencias son buenas,

es probable que la persona se comporte nuevamente igual.

Los premios, cuando se complementan con programas de reconocimiento justo y
transparente, pueden ayudar a los lideres a guiar los comportamientos deseados de
inocuidad alimentaria. Estos programas deben ser disefiados para acomodarse a las

diferencias culturales dentro de la organizacion. (GFSI, 2018)

La aplicacién de incentivos para orientar el comportamiento esperado se puede realizar

de dos formas:

e Refuerzo positivo (+): agrega algo favorable

e Refuerzo negativo (-): elimina algo que acusa descontento

Algunas organizaciones optan por intensificar las sanciones y castigos como una forma
de ajustar y dirigir el comportamiento, olvidandose de agradecer y valorar las buenas
practicas adoptadas por los colaboradores. Las politicas de sanciones administrativas
son importantes para las empresas, pero no deberian ser la Unica forma de actuar,

principalmente por medio de los lideres directos.

Tener una confirmacion de que el trabajo se realizé correctamente influye en el
comportamiento del colaborador que esta siendo reconocido y de quienes lo rodean, ya
gue sus compafieros también tienen esta necesidad de reconocimiento en su naturaleza

humana.

Al establecer un programa de reconocimiento asociado con la seguridad de los
alimentos, es importante tener cuidado con las reglas y expectativas que deben ser
claras para las personas. Es importante entender que el reconocimiento, en la mayoria
de los casos, no requiere valores econdmicos ni obsequios. El documento de posicion
de GFSI (GFSI, 2018), aporta algunas ideas de reconocimiento que se pueden aplicar

en las empresas de alimentos:
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e Comentarios: positivos 0 negativos, publicos o privados

e Compartir buenas précticas

e Lecciones aprendidas de los errores

e Programas de reconocimiento: individual o por equipos

e Compensacion: econémica, de tiempo, premios y/o elogios
e Incentivos para reportar los fracasos y cuasi-accidentes

e Promocion y descenso de categoria

Todas y cada una de las actividades mencionadas anteriormente son solo algunas de un
diverso numero de acciones que pueden desarrollarse para mejorar la posicion de la
cultura de inocuidad alimentaria en una organizacion. Conforme se estudian y analizan
los diferentes resultados obtenidos durante las evaluaciones cuantitativas y cualitativas,
se pueden identificar y desarrollar nuevas acciones que permitan alcanzar un nuevo nivel
de cultura. Cada organizacion es responsable de indagar y mejorar su cultura, debe ser
una responsabilidad conjunta con la alta direccién para garantizar que el avance en

cultura esté dentro de los objetivos de la compaiiia.
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7. Conclusiones

Las certificaciones en inocuidad alimentaria siguen siendo la base fundamental en
cualquier organizacion que se dedica a la produccion y distribucién de alimentos,
no solo para aumentar la eficiencia de elaboracién, o mejorar la posicion de una
empresa en el mercado internacional, sino que sigue siendo la columna vertebral
para ofrecer productos seguros a los consumidores.

GFSI ha logrado mantener un equilibrio ante los diferentes programas de
certificacion, para evitar auditorias maltiples. Esto lo ha logrado a través de su
manual de benchmarking, sin este documento seria muy complicado para los
programas de certificacion tener una estructura similar, por lo tanto, existirian
diferentes esquemas para cada tipo de producto y se perderia el objetivo de la
GFSI. Todos los programas de certificacion que actualmente existen han sido
comparados con dicho manual, permitiendo que las empresas hoy en dia decidan
con qué Sistema de Gestion de Inocuidad alimentaria quieren trabajar,
disminuyendo costos y siendo reconocidos en todo el mundo.

Con solo un Sistema de Gestion de Inocuidad alimentaria basado en requisitos y
procedimientos operativos no se tendra éxito en un 100% para disminuir los
incidentes por inocuidad, para que un sistema de gestion sea exitoso debe ir
acompafiado de un programa de cultura, la cultura va mas alld de las
regulaciones, debe estar soportada por los altos niveles en una organizacion y
debe madurar constantemente.

La cultura de inocuidad alimentaria es diferente en cada organizacion, sin
embargo, todas las empresas tienen una cultura, lo que cambia es la madurez de
cada una. Cuando pensamos en la cultura de una organizacién pensamos en las
actitudes, pero también en los valores y creencias tanto de la direccion como del
personal que trabaja dentro de la organizacion. Habra factores externos que
influyen en la cultura, dependiendo de una serie de factores que pueden verse

influidos por la geografia, las costumbres, las expectativas, etc.
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La metodologia propuesta por DNV permite medir, analizar, indagar y desarrollar
una cultura de inocuidad alimentaria en cualquier organizacion. Es una
metodologia flexible, ya que se pueden incluir otros elementos que una
organizacion considere importante, como puede ser el cuidado del medio
ambiente, salud y seguridad ocupacional, entre otros. Ademas, la metodologia es
aplicable a toda la cadena de suministro, desde productores primarios hasta
empresas de manufactura de empaque y comercio.

Una vez que se conoce el nivel de cultura actual en la organizacion, se deben
desarrollar e implementar planes de accion que permitan mejorar la posicion del
nivel de cultura. No hace sentido medir y conocer el nivel de cultura de una
organizacion, si no se trabajara en mejorar la percepcién y comportamiento de los
colaboradores. Cada organizacion es libre de decidir a qué nivel de cultura quiere
llegar, sin embargo, el objetivo deberia ser llegar a ser lideres, donde todos en la
organizacion no cuestionen las normas o reglas y la inocuidad alimentaria no se
comprometa en ningln momento.

Las acciones de desarrollo pueden variar de una organizacion a otra, pero es
fundamental que siempre se considere el desarrollo de competencias basadas en
riesgo, donde las personas entiendan de una forma individual y estén conscientes
de los riesgos, acepten los riesgos como parte de las actitudes que deben
considerar y creer y asi puedan desarrollar conocimientos y habilidades que
pongan en practica dia con dia para control y mitigar los riegos, una vez
desarrollado lo anterior, el cumplimento de normas y reglas sera parte del
compromiso que las personas adopten como parte de un nuevo comportamiento.
Para disminuir los problemas asociados con la inocuidad alimentaria, se necesita
una gestion basada en el comportamiento, lo cual debe considerar el desarrollo
de lideres altamente capacitados y que sean referencia del comportamiento en

inocuidad alimentaria en la organizacion.
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