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1. EL FACTOR HUMANO

La parte mas importante de toda empresa es el factor humano, ya que ellos son los
responsables de mantener operando los sistemas de inocuidad existentes en Ia
organizacion, sin embargo existen en general dos problemas a los cuales se enfrenta
la industria de alimentos al momento de implementar los sistemas de inocuidad
desarrollados: la comunicacién y la capacitacion.

La comunicacién dentro de la organizacion es uno de los instrumentos mas
significativos con los que se cuenta en el cambio de una empresa, representa una
inversion y por lo tanto debe ser cuidada y conservada para lograr el crecimiento de
la propia organizacion y el mejoramiento de las capacidades de su personal,
mediante la superacion de los conocimientos basicos, el perfeccionamiento de las
habilidades especificas y la induccion de las actitudes de las personas.

La capacitacion no tiene éxito si no se ponen en marcha programas especificos de
comunicacion y se determinan necesidades para poder establecer las areas criticas.
En Mexico la capacitacion no ha sido totalmente considerada como un factor de
desarrollo que facilite a las empresas lograr mejores beneficios para la competencia
empresarial. De ahi que la necesidad de capacitaciéon vy la autorrenovacion del
individuo, asi como del aprendizaje sean un beneficio importante tanto para €l factor

humano como el de los empresarios.

1.1 ¢ QUE ES EL FACTOR HUMANO?

El concepto de "hombre", desde el punto de vista de los recursos humanos, ha
evolucionado en el contexto empresarial a medida que las empresas, y, por lo tanto,
la gestion han cambiado, centrandose en cuatro términos seguin han ido apareciendo,
estos son: personal, recursos humanos, capital humano y talento humano.

'Personal: (lat. personalis). Conjunto de las personas que trabajan en un mismo

organismo, dependencia, fabrica, taller, etc.
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3.7 Seleccionar objetivos para el programa de capacitacion

El primer paso consiste en formular objetivos generales de capacitacion, que se
determinan en la evaluacion de necesidades. Es conveniente que los objetivos
resalten las habilidades que los empleados deben adquirir al final del programa. Estos
pueden incluir la concientizacion de los participantes sobre la importancia del trabajo
en equipo y de la prestacion de servicios de alta calidad que respondan a las
necesidades de los clientes. Estos objetivos orientan en la seleccion de:

« El contenido de la capacitacion (los temas que cubrira la capacitacion);

» El enfoque de la capacitacion (como se desarrollaran los temas, mediante

clases o mediante ejercicios de participacion, etc.);

« Los metodos de evaluacion que se utilizaran durante o al final de Ila

capacitacion.
Determinar lo que necesitan aprender
Ejemplos:

« Como lograr un alto grado de higiene personal y de la planta

= Como utilizar un termometro

» Como aplicar el APPCC (Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de

Control)

A continuacion se muestran ejemplos de objetivos de diferentes temas
relacionados con la inocuidad.

3.7.1 Objetivos de aprendizaje para las BPM.

« Por qué el producir alimentos limpios e inocuos (que no causan dafio a la
salud; seguros) es parte del trabajo.

« Como los habitos de higiene personal pueden proteger a los alimentos contra
una contaminacién.

+ Queé cosas dentro y fuera del edificio pueden causar la contaminacion de los
alimentos.

« Como prevenir una contaminacion proveniente de equipos, herramientas y
utensilios.
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mejora a lo largo del programa en su conjunto. Si se determina que es necesaria una
mayor capacitacion, la programacion de sesiones adicionales puede ser una

respuesta para la misma.

3.10.1 Retroalimentacion.

Una buena forma de determinar que tan apropiados han sido los métodos y estilos de
capacitacién y de tener una idea precisa de donde puede ser necesaria una mayor
capacitacion, es la de interrogar al personal mismo. Esto puede hacerse formalmente
al final de las sesiones de capacitacion mediante el llenado de cuestionarios que
incluyan asuntos como los siguientes:

. Lo conveniente y confortable que han resultado el sitio y las facilidades de
la capacitacion, la duracion de las sesiones, los recesos y las
oportunidades de formular preguntas.

. Lo relevante que ha sido el material presentado y cualquier area en la que
el personal considere que requiere mayor informacién o practica.

. Lo conveniente que han resultado los estilos y métodos de capacitacion
empleados -qué resulto efectivo y que no al transmitir la informacion.

. Un auto evaluacion integral de conocimiento en las responsabilidades
encomendadas.

. Sugerencias para mejorar sesiones futuras de capacitacion.

Para incrementar este método de recoleccion informativa de caracter formal, los
capacitadores pueden tener comunicacion continua con el personal, por ejemplo
durante los recesos y al inicio y final de cada sesién, para determinar donde existen

lagunas de conocimiento y cuales estilos de presentacién funcionan mejor.

3.11 La importancia de la planificacion

Una buena planificacion de capacitacion, podria ser la clave, sobre todo en
industrias de alimentos ya que es importante debido a lo complejo que es el manejo
de la inocuidad, por lo que es indispensable capacitar a las personas que preparan

los alimentos en las organizaciones, pues es imposible para los productores y la
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industria en general asegurar un suministro de alimentos libre de patégenos; por lo
tanto, el factor humano es un eslabdn esencial en la cadena preventiva de las ETA
La mayoria de los casos de ETA son causados por error humano y mal manejo en la
preparacion de los alimentos. Las practicas que mas contribuyen a los casos implican
usualmente abuso de tiempo y temperatura (calentamiento, retencion o enfriamiento
inadecuados) y contaminacion (falta de higiene personal, contaminacion cruzada,
etc.), por lo que se vuelven prioritarias la educacion y la capacitacion sobre inocuidad
alimentaria.
Uno de los retos a los que se enfrentan es reconocer que el conocimiento, por si
mismo, no conduce necesariamente a cambios de comportamiento. Para ser eficaz,
la educacién en inocuidad alimentaria debe aumentar el grado de concientizacién
tanto de los manipuladores o del personal de la industria de alimentos como del
consumidor, que tienen que ser capacitados y supervisados para que cumplan con
las practicas de higiene necesarias en el proceso y a cerca de los riesgos, ademas
motivarlos a cambiar sus comportamientos o habitos de manejo y consumo de
alimentos.
De cualquier forma, por lo general el éxito de una modalidad de aprendizaje depende,
en buena medida, de la calidad del disefio del programa de instruccion.
Cada exposicién de un programa de capacitacién deberia estar planificada. Los
instructores
que no planifican sus exposiciones no cumplen adecuadamente su labor. A menos
que un instructor sea especialmente dotado, es muy improbable que su exposicién
sea satisfactoria y eficaz si no ha estado bien planificada. Todos los buenos
instructores planifican sus clases expositivas: saben exactamente como se
desenvolvera atn antes de comenzar. El instructor que no planifica sus exposiciones
se crea problemas, ya que los estudiantes captan inmediatamente la falta de
planificacion y responden con una conducta desinteresada.

+ La parte mas importante de la exposicion es su preparacion

= El primer paso de la preparacion consiste en hacer un plan
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En México las autoridades responsables de la vigilancia de los productos
alimenticios son:

4.1 SECRETARIA DE SALUD (SS) *®

La Secretaria de Salud le esta conferido planear, normar, coordinar y evaluar el
Sistema nacional de Salud, asi como asegurar la participacion de las dependencias
y entidades publicas que presten este tipo de servicios, para garantizar el derecho

de la poblacion a la salud, y vigilar el cumplimiento de la Ley General de Salud

4.2 SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, DESARROLLO
RURAL, PESCA Y ALIMENTACION ( SAGARPA) "

La Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion, es
una Dependencia del Poder Ejecutivo Federal, que en México se encarga de los
aspectos de Inocuidad a través del Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad
Agroalimentaria (SENASICA)

4.3 SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD, INOCUIDAD Y CALIDAD
AGROALIMENTARIA (SENASICA)™

Es un drgano desconcentrado de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo
Rural, Pesca y Alimentacion, orientado a realizar acciones de orden sanitario para
proteger los recursos agricolas, acuicolas, y pecuarios de plagas y enfermedades de
importancia cuarentenaria y economica, asi como regular y promover la aplicacion y
certificacion de los sistemas de reduccién de riesgos de contaminacién de los
alimentos v la calidad agroalimentaria de éstos, para facilitar el comercio nacional e
internacional de bienes de origen vegetal y animal

Leyes Fundamentales, normativa favorable y los mecanismos adecuados de su

aplicacion.

19 www.ssa.gob.mx/
! www.sagaroa.gob.mx/
'¥ Senasica Diario Oficial de la Federacién 27 jun. 2007
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productividad de la empresa, asi como con los compromisos de identificacion
de los trabajadores.

e La adecuacién a estas normas genera las condiciones precisas para una
gestion de calidad mas efectiva y contribuye a lograr mayor participacion en el
mercado. Representa adicionalmente una ventaja competitiva y un factor de
diferenciacién frente a las empresas que hasta el momento no han optado por
estas exigencias. Ademas ha sido un éxito dentro del campo de Ila
normalizacion porque por primera vez existe una serie que representa el

consenso mundial sobre las mejores practicas de gestion para la calidad.

La norma NMX-F-CC-22000-NORMEX-IMNC-2007 2 promueve la aplicacion de los
principios HACCP los cuales son claramente identificables dentro de los requisitos
para la implementacion y se incluyen adicionalmente en la comunicacion interactiva,
el establecimiento de los programas de prerrequisitos y la gestion del sistema.
Fundamentos de la obtencion de productos inocuos
Las BPM y los programas prerrequisito

Cada programa prerrequisito esta conformado por una base documentada que
contiene la informacion pertinente a las actividades, actitudes y controles que se
deben establecer para mantener unas practicas higienicas que favorezcan la
obtencion de productos inocuos. Se denominan programas prerrequisitos porque es
fundamental instaurarlos como una base solida antes de iniciar el establecimiento del
plan HACCP

El nimero de programas prerrequisito depende del sector, tamafio y complejidad
de los procesos de produccion de la organizacion; sin embargo en esta guia se
presentaron la estructura de los siguientes programas, ya que son de uso y aplicacion
general en la industria:

« Mantenimiento de locales, instalaciones y equipos.

« Capacitacion

» Limpieza y desinfeccion

00-NORMEX-IMNC-2007 SISTEMAS DE GESTION DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS-REQUISITOS PARA CUALQUIER
EN LACADENA ALIMENTARIA
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su propia iniciativa. Es necesario reconocer que en muchas de las regiones indigenas
prevalece la escasez de empleos, los bajos salarios y las relaciones asimétricas entre
poblacién indigena y no indigena que afectan tanto a los procesos productivos como
a los de comercializacion y, sobre todo, al desarrollo. Junto con ello, la poblacién
indigena todavia enfrenta graves rezagos, entre los cuales destacan: desnutricion y
deficiencias nutricionales; mortalidad y morbilidad materna e infantil, rezago
educativo; inequidad de genero. Se puede pensar que el hecho de manejar el mismo
idioma garantiza una comunicacion exitosa; esto no es suficiente, ya que hay muchos
ingredientes que de una u otra manera contribuyen a acercar las personas y a
estrechar vinculos: vivir experiencias comunes, compartir significados, participar de la
vida institucional, ser uno pero a la vez equipo. De hecho, la falta de comunicacién o
comunicacion errénea o falsa, pueden llegar a provocar serios problemas. Tanto en
las relaciones humanas, empresariales e incluso, entre Estados. Estos defectos en la
comunicacion, y de la falta de capacitacion pueden ser de manera consciente o
inconsciente.

Aspectos culturales y sociales marcan diferencias que no se pueden pasar por alto al
momento de capacitar. La concepcion del papel de la mujer en la sociedad, el uso de
lenguas nativas, el trabajo agricola, debe ser tomado en cuenta para adaptar las
diferentes metodologias de capacitacion

Como se ve la capacitacion en inocuidad en zonas rurales plantea varios desafios.
No existen metodologias probadas y sdlidas que contribuyan con recursos didacticos
Unicos para que este proceso sea totalmente exitoso. Recursos como |la
comunicacion con conceptos mas cercanos a la realidad rural son necesarios al
momento de introducir un tema. El uso de la lengua nativa o al menos de algunos
términos contribuira a que la capacitacion sea mas efectiva. Los productores pueden
decidir no implementar acciones de mejora de la calidad y la inocuidad si saben que
hay factores externos que van a anular su esfuerzo individual. Estos factores externos
pueden ir desde un marco legal vigente mal disefiado o mal aplicado, a la falta de
servicios conexos y de infraestructura publica.

La falta de servicios conexos a la actividad productiva como transporte, laboratorios
de control de calidad e inocuidad, servicios fitosanitarios y veterinarios, pueden

obstaculizar con los esfuerzos de mejora de los productores. La comercializacion
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