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RESUMEN EJECUTIVO

La inocuidad de los alimentos incide directamente en la salud publica, ademas
de que es punto focal y factor primordial para la competitividad de los productos
destinados tanto para el consumo local como para los mercados internacionales
por ello es un tema que dia a dia cobra mayor importancia y vigilancia. El disponer
de alimentos inocuos se ha vuelto poco a poco un reclamo universal y su demanda
cada vez es mayor conforme la poblaciéon ha adquirido mayor consciencia de la
importancia que tiene para su salud el consumo de alimentos libre de
contaminantes, patégenos o sustancias toxicas.

Comer en restaurantes, en cadenas de comida rapida o en locales mas exquisitos
que sirven alimentos preparados, en hospitales, albergues, residencias o
escuelas supone, en la mayoria de los casos, una comodidad para el consumidor,
pero a la vez implica una elevada responsabilidad para quien elabora los platillos.

Evitar las infecciones alimentarias en estos lugares resulta de vital importancia,
ya que un mal habito de manipulacién de los alimentos podria desencadenar
graves consecuencias. La base de todo radica, una vez més, en aplicar buenas
practicas de higiene en la preparacion de alimentos.

En la busqueda de garantizar la inocuidad de los alimentos preparados, se han
utilizado diversas metodologias basadas en sistemas de gestion o aseguramiento
de la calidad. Estos sistemas tienen como objetivo establecer acciones planificadas
y sistematicas que son necesarias para proporcionar la confianza de que un
alimento satisfara las expectativas del consumidor desde la granja hasta que llegan
a la mesa.

Por lo anterior cada vez son mas las empresas que exigen a sus proveedores de
servicios internos de alimentacion sean capaces de garantizar la aplicacién de un
sistema de gestion de inocuidad durante el manejo de sus productos que evite poner
en riesgo la salud de los comensales. De ahi surge el interés de elaborar el presente
trabajo de investigacion para poder mostrar como al implementar un sistema de
gestién de inocuidad alimentaria en establecimientos de alimentos preparados se
contribuye con la salud publica, con el fin de reducir la presencia de enfermedades
transmitidas por alimentos.

En el mismo sentido el presente tiene como objetivo elaborar un documento publico
gue sirva de guia para proteger la inocuidad de los alimentos preparados, como
parte de la mejora continua de la salud publica en México. Para lograra lo anterior
se aplicaron encuestas estructuradas del manejo de alimentos preparados, para
conocer el estado actual de las buenas practicas de manufactura (BPM) en los
establecimientos que ofrecen el servicio de alimentacién a empresas e instituciones
debido a que se toma como argumento el motivo primordial por la que las empresas

Xi



deciden implementar un sistema de gestidn de inocuidad alimentaria que es la
apertura de mercados ya sea nacional e internacional.

Se entrevistd a 18 empresas dedicadas al servicio de alimentacién de empresas e
instituciones a lo largo de toda la Republica Mexicana (Monterrey, Querétaro CDMX,
Sonora, Morelos, Estado de México, Quintana Roo, Chiapas, Chihuahua, entre
otros) , se enviaron los cuestionarios via correo electronico con el que se logro
conocer las BPM que se tienen implementadas en las empresas; asi como los SGIA
con los que cuentan, los beneficios y problemas que han tenido al implementar los
sistemas en cuestion.

El presente estudio se considera pionero ya que los resultados obtenidos no se
tenian documentados y estos revelan que en México el tema de la inocuidad va
avanzando poco a poco por lo menos en uno de los sectores que componen la
industria de los alimentos preparados. Estos se asegura debido a que el 94.44% de
las empresas cuentan con un SGIA ya sea nacional o internacional.

Por lo anterior se recomienda seguir realizando este tipo de trabajos de
investigacion con los diversos sectores que componen la industria de alimentos
preparados y poder tener un panorama mucho mas amplio de la situacién actual de
las BPM.

Se recomienda también sumar esfuerzos entre entidades gubernamentales y
privadas para seguir gestionando la inocuidad con responsabilidad dentro de la
industria de los alimentos.

Xii



1. INTRODUCCION

La garantia de alimentos inocuos es fundamental para la proteccion de la salud
humana y para mejorarla calidad de vida de los paises. Cada brote de
enfermedades transmitidas por alimentos tiene una serie de costos directos e
indirectos, ya que afecta la salud publica, las economias de los paises y el comercio

internacional de alimentos.

Con base en lo mencionado antes, con el presente documento se pretende mostrar
de qué manera un Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria implementado en
empresas de alimentos preparados, ayuda a asegurar la inocuidad de los alimentos
y con ello contribuir a la salud publica. Para ello, se recopilara informacién de los
beneficios que las empresas de alimentos preparados obtienen al implementarlos,
esto se llevara a cabo respondiendo a cada una de las preguntas de investigacion

desde un enfoque cualitativo.

1.1. Antecedentes

1.1.1. Contexto actual de los SGIA en la industria de alimentos preparados

Las organizaciones de la cadena alimentaria, comprendida desde los productores
de cultivos hasta minoristas u operadores de servicios de alimentacion, tienen una
obligacion de caracter ético que trasciende las exigencias del Estado, haciendo que
el sector privado se enfrente a las crecientes demandas del comercio y sobre todo
del consumidor, quiénes han venido especializando sus criterios el momento
de elegir los productos que adquieren. Las organizaciones que quieran mantenerse
en un lugar sostenible, competitivo y deseen ingresar a mercados internacionales,
deben demostrar su capacidad para producir alimentos que no afecten la salud o la

integridad del consumidor.

Entiéndase de este modo que las organizaciones de la cadena alimentaria que
deseen competir y acceder a mercados globales y especializados, deben considerar
seriamente la necesidad de establecer procesos que aseguren la produccion de

alimentos en condiciones adecuadas, estandarizadas y susceptibles de medicion y



mejoramiento, transparentes y accesibles a los organismos de controly al

consumidor.

Empecemos por entender la inocuidad. La norma ISO 22000 define inocuidad
alimentaria como el concepto que implica que un alimento no causara dafio al

consumidor cuando se prepara y/o se consume de acuerdo con su uso previsto.

La inocuidad de los alimentos solo se logra cuando la organizacion ha establecido
una metodologia adecuada para identificar, controlar y mantener los peligros
asociados con la produccién dentro de niveles aceptables. Un alimento es inocuo
cuando su ingesta no afecta la salud ni la integridad del consumidor y no se
relaciona con las enfermedades de orden nutricional. Food and Agriculture
Organization of the United Nations (FAO, 2002).

Al integrar el concepto de inocuidad con el de sistema de gestion de la inocuidad de
los alimentos se define como un conjunto de elementos interrelacionados o que
interactian para establecer una politica y unos objetivos orientados a dirigir y
controlar una empresa en lo relacionado con la inocuidad alimentaria*, y que
permitan el logro de dichos objetivos. Asociacién Espafiola de Normalizacién y
Certificacion (AENOR, 2013).

En el caso de los servicios de alimentos, como por ejemplo comedores de
empresas, restaurantes y hospitales, es critica la aplicacion de controles y practicas
normalizadas que se deben cumplir al elaborar y manipular los alimentos
preparados en estos lugares. A partir de esta preocupacion mundial en la
elaboracién de alimentos y considerando de antemano que una comida que no es
inocua es un riesgo para todos, se viene trabajando hace ya muchos afios en la
redaccion de normas relacionadas con la inocuidad alimentaria. Instituto Argentino

de Normalizacion y Certificacion (IRAM, 2012).

1.1.2. Requlaciones emitidas por el gobierno de México

En México existen 2 agencias principales que se encargan de la inocuidad de los
alimentos frescos y procesados. Dichas agencias son responsabilidad de dos

Secretarias de Estado, la Secretaria de Salud (SSA) y la Secretaria de Agricultura,



Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA). Conforme a la Ley
General de Salud, la SSA ejercera las atribuciones de regulacion, control y fomento
sanitario, a través de la Comisiébn Federal para la Proteccion contra Riesgos
Sanitarios (COFEPRIS) y la SAGARPA se encargara de los aspectos de Inocuidad
a través del Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria
(SENASICA).

El Gobierno Mexicano, al comprender la necesidad de prevenir la contaminacion de
los alimentos, crea dentro del Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad
Agroalimentaria (SENASICA) la Direccion General de Inocuidad Agroalimentaria,
Acuicola y Pesquera, que desarrolla y ejecuta esquemas de aplicacion voluntaria
sobre temas de inocuidad para la parte primaria de la industria, que promueve la
aplicacion y certificacion de los sistemas de reduccion de riesgos de contaminacion

de los alimentos.

Sin embargo, no existe un marco legal y normativo en el pais para la aplicacion de
estos programas, aunque en 2007, se realizaron modificaciones en las leyes
Federales de Sanidad Vegetal, Salud Animal, asi como Pesca, para especificar que
los alimentos tienen que tener algun sistema de reduccién de riesgo de
contaminacion, aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura, Buenas Préacticas
de Higiene, Buenas Practicas Agricolas, sistemas para el control de plagas y
trazabilidad y rastreabilidad de los productos. Entre estos programas estan la
reduccion de riesgos de contaminacién en frutas y verduras, productos pecuarios —
en el caso de la carne muy especificamente con el sistema Tipo Inspeccién Federal
(TIF) —, otras como las Buenas Practicas en el Manejo y Envasado de la Miel y las

Buenas Précticas Pecuarias (leche y otros productos).

Hasta diciembre de 2009, las Normas Oficiales Mexicanas que controlaban la
produccion e inocuidad de alimentos eran la norma oficial mexicana NOM-120-
SSA1-1994: Bienes y servicios, practicas de higiene y sanidad para el proceso de
alimentos, bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas; y la NOM- 093-SSA1-1994:
Practicas de higiene y sanidad en la preparacion de alimentos que se ofrecen en los

establecimientos fijos. Estas normas se enfocaban a los controles sanitarios y



buenas practicas de manufactura y saneamiento para establecimientos
procesadores de alimentos (restaurantes, negocios de comidas, comisariatos y

similares).

El Sistema Federal de Salud por medio de COFEPRIS, inicio, consultoé y decreto
finalmente en diciembre de 2009, la NOM-251-SSA1-2009 Practicas de higiene para
el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, que entré en vigor

oficial desde septiembre de 2010.

Esta norma ya contempla la aplicacién de sistemas de gestion que garanticen la
inocuidad de los alimentos, como el Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(APPCC o HACCP, siglas en inglés). Aunque el sistema APPCC que se describe

en la norma se trata de una recomendacién mas formal, su aplicacién es voluntaria.

El objetivo de estas normativas es brindar a los productores un marco general de
requisitos para reducir los riesgos de contaminacion a lo largo de todas las etapas
de la produccién de alimentos, con el fin de fortalecer el sistema de abastecimiento

alimentario bajo formas de produccién mas seguras.

Por otro lado, en México como en otras regiones de Latinoamérica, se han
incrementado considerablemente el nimero de certificaciones independientes y
privadas en temas de calidad e inocuidad alimentaria. Sin embargo, la gran oferta
de Sistemas de Certificacion puede llegar a confundir al Productor sobre la eleccién
del sistema que mas le conviene. En ese sentido, es importante que los interesados
se informen e identifiquen el Sistema que cumple con las especificaciones
apropiadas al sistema de produccion de alimentos que desarrollan y que cuente con
reconocimiento y prestigio internacional. Informacion Econémica y Comercial para
el Sector Agropecuario (INFOASERCA, 2013).

1.2. Problematica

La importancia que en la actualidad ha cobrado el tema de inocuidad de alimentos,
es respaldada por los alarmantes datos de ETA que se han documentado: millones
de personas en el mundo, estan expuestas a agentes patdgenos y sufren de

enfermedades transmitidas por alimentos. Muchos de estos casos estan ocurriendo



fuera del hogar (mas del 50%) y de estos un gran porcentaje esta ocurriendo en el
sitio de trabajo (FAO, 2002).

En los pasados decenios se han documentado en todos los continentes graves
brotes de enfermedades trasmitidas por los alimentos, lo que demuestra su
importancia desde el punto de vista social y de la salud publica. Los consumidores
de todo el mundo observan con creciente preocupacion los brotes de enfermedades
transmitidas por los alimentos. No obstante, es probable que esos brotes sean sélo
el aspecto mas visible de un problema mucho mas amplio y persistente. Estas
enfermedades no sélo repercuten de forma significativa en la salud y bienestar de
las personas, sino que tienen consecuencias econdmicas para los individuos, las
familias, las comunidades, las empresas y los paises. Imponen una considerable
carga a los sistemas de atencion de salud y reducen enormemente la productividad
econdmica (FAO, OMC. 2003).

1.3. Justificacion

La contaminacién de los alimentos puede producirse en cualquiera de las etapas
del proceso de fabricacion o de distribucion, aunque la responsabilidad recae
principalmente en el productor. Sin embargo, una buena parte de las enfermedades
transmitidas por los alimentos (ETA), son causadas por alimentos que han sido
preparados o manipulados de forma incorrecta en el hogar, en establecimientos que
sirven comida o en los mercados. No todos los manipuladores y consumidores de
alimentos entienden la importancia de adoptar practicas higiénicas basicas al
comprar, vender y preparar alimentos para proteger su salud y la de la poblacion en
general. Organizacion Mundial de la Salud (OMS, 2015).

Segun la OMS, afio con afio millones de personas enferman o mueren debido al
consumo de alimentos insalubres. Las enfermedades diarreicas, son las causantes
de la muerte de cerca de 1,8 millones de nifios al afio, debido al uso de aguas o
alimentos contaminados, aunado a practicas inadecuadas de preparacién de

alimentos. A su vez, cerca de 75% de las enfermedades infecciosas humanas



aparecidas en los ultimos diez afios han sido ocasionadas por productos de origen
animal que no han contado con una gestién adecuada de la variable (Forber, 2012).
Debido a esto, la implementacién de un Sistema de Gestion de Inocuidad de los

Alimentos (SGIA), no soélo puede mejorar la calidad del producto, la eficiencia de la

Produccion, reducir mermas y ahorrar dinero, sino que posicionara a la empresa

productora en condiciones de competir a nivel internacional (FAO, 2002).

Con base a lo mencionado antes, surge la necesidad de mostrar como al
implementar un sistema de gestion de inocuidad alimentaria en establecimientos de
alimentos preparados contribuye con la salud publica, con el fin de reducir la

presencia de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA).

1.4. Objetivo general

Elaborar un documento publico que sirva de guia para proteger la inocuidad de los
alimentos preparados, como parte de la mejora continua de la salud publica en

México.

1.5. Objetivos especificos

e Aplicar una encuesta estructurada del manejo de alimentos preparados, para
conocer el estado actual de las buenas practicas de manufactura (BPM) en los
establecimientos involucrados.

e Analizar los datos arrojados por la encuesta estructurada, para priorizar las
necesidades de mejora continua de las BPM en los establecimientos encuestados.
e Evaluar los resultados del andlisis de la encuesta estructurada, para organizar la
informacion del documento publico de acuerdo con lo establecido por el SGIA y

poder elaborar las recomendaciones respectivas.



2. MARCO TEORICO

2.1. Sector industria de alimentos preparados en México

El sector de la elaboracion de los alimentos en los paises en desarrollo presenta
una gran diversidad, ya que comprende desde complejas instalaciones con los
ultimos avances de la ciencia hasta pequefias actividades artesanales que
producen alimentos tradicionales para la comunidad local. El tamafio de estas
dependencias de elaboracibn es muy variable: desde un reducido numero de
grandes plantas hasta una mayoria de pequefias unidades familiares y en pequefia
escala, con recursos limitados para insumos tecnologicos eficaces. En el extremo
menos desarrollado de este continuo, las instalaciones estan mal equipadas para

garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos de forma cientifica y sostenida.

Los responsables de la elaboracion de los alimentos en los paises en desarrollo
tienen también problemas de fiabilidad y entrega oportuna de materias primas,
ademas de las grandes diferencias de la calidad en general. Ello requiere mayor
vigilancia por parte de las unidades de elaboracion de alimentos y una actividad de
control de los alimentos que debe aplicarse en todas las fases de la cadena de
suministro de alimentos. Estudios realizados en paises en desarrollo han revelado
que hasta el 20-25 por ciento de los gastos alimentarios de los hogares se realizan
fuera de casa, y algunos segmentos de la poblacién dependen completamente de
los alimentos que se venden en las calles. Esta ha sido una de las consecuencias
de la rapida urbanizacion, como consecuencia de la cual millones de personas no
tienen acceso a una cocina o a otros medios de preparacion de alimentos por lo que

este tipo de personas dependen en buena medida de la venta callejera de alimentos.

Los alimentos y bebidas ya preparados para el consumo son elaborados y/o
distribuidos por vendedores fijjos 0 ambulantes, sobre todo en las calles u otros
lugares publicos accesibles, como en torno a los lugares de trabajo, escuelas,

hospitales, estaciones de ferrocarril y terminales de autobus.

La inocuidad de los alimentos es un motivo importante de preocupacion en el caso

de los alimentos de venta callejera. Estos alimentos se preparan y venden en



general en condiciones poco higiénicas, con limitado acceso a agua potable,

servicios sanitarios 0 medios de eliminacioén de basuras. Por ello, representan un

alto riesgo de intoxicacién alimentaria, debido a la contaminacién microbiana, asi

como a la utilizacion inadecuada de aditivos alimentarios, a la adulteracion y a la

contaminacion ambiental (FAO/OMS).

2.1.1. Clasificacion de los establecimientos de alimentos preparados

En el Sistema de Clasificacién Industrial de América del Norte (SCIAN) las seis

clases de actividad relacionadas con la Industria de alimentos preparados en México

se describen de la siguiente manera y con su respectiva clave:

722110 Restaurantes con servicio completo: unidades econdmicas
dedicadas principalmente a la preparaciéon de alimentos y bebidas para
consumo inmediato, que brindan servicio completo de atencion al cliente, el
cual comprende tomarle la orden desde su mesa o similar, servirle los
alimentos y bebidas que ordend, y presentarle su cuenta para que pague
después de comer. Incluye también: restaurantes con servicio completo
dedicados principalmente a la preparacion de bebidas no alcohdlicas (café,
té, chocolate) para consumo inmediato en combinacion con la elaboracion de
pan, y restaurantes con servicio completo dedicados principalmente a
preparary servir café para consumo inmediato en combinacién con el tostado
y la molienda del mismao.

722211 Restaurantes de autoservicio: unidades econdmicas dedicadas
principalmente a la preparacion de alimentos y bebidas para consumo
inmediato, donde el cliente ordena su pedido a través de un mostrador y paga
antes de la entrega de sus alimentos y bebidas, los cuales consume en las
instalaciones del restaurante, o bien en &areas comunes de centros
comerciales, aeropuertos, etc., trasladando por si mismo su orden (es decir,
no recibe servicio de atencion en su lugar). Incluye también: restaurantes de
autoservicio donde el cliente ordena su pedido a través del servicio en auto,

para consumir sus alimentos y bebidas en otro lugar.



722212 Restaurantes de comida para llevar: unidades economicas
dedicadas principalmente a la preparacion de alimentos y bebidas para
consumo inmediato, donde el cliente ordena su pedido a través de un
mostrador, barra o por via telefonica y paga antes o al momento de la entrega
de sus alimentos y bebidas, los cuales consume en su domicilio o en otro
lugar.

722219 Otros restaurantes con servicio limitado: unidades econdmicas
dedicadas principalmente a la preparacion de alimentos y bebidas para
consumo inmediato, donde el cliente ordena su pedido a través de un
mostrador, barra o similar y por lo general paga antes de la entrega de sus
alimentos y bebidas, los cuales consume en las instalaciones del restaurante,
pudiendo recibir servicio limitado de atencion, como que le lleven los
alimentos y bebidas a su lugar, pero sin recibir un servicio completo de
atencion. Incluye también: restaurantes con servicio limitado dedicados
principalmente a la preparacion de bebidas no alcohdlicas (café, té,
chocolate) para consumo inmediato en combinacion con la elaboracion de
pan, y restaurantes con servicio limitado dedicados principalmente a preparar
café para consumo inmediato en combinacion con el tostado y la molienda
del mismo.

722310 Servicios de comedor para empresas e instituciones: unidades
econdémicas dedicadas principalmente a la preparacion y entrega de
alimentos y bebidas para consumo inmediato por contrato para industrias,
oficinas, hospitales, medios de transporte, e instituciones, por un tiempo
determinado.

722320 Servicios de preparacion de alimentos para ocasiones especiales:
unidades econdémicas dedicadas principalmente a la preparacion y entrega
de alimentos y bebidas para consumo inmediato para ocasiones especiales
como bodas, seminarios, conferencias. Incluye también a la preparacion de
alimentos y bebidas para ocasiones especiales en combinacion con el
alquiler de salones para fiestas. Instituto Nacional de Estadistica y Geografia
(INEGI, 2009).
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2.2. Inocuidad de alimentos

La insalubridad de los alimentos ha representado un problema de salud para el ser
humano desde los albores de la historia, y muchos de los problemas actuales en
esta materia no son nuevos. Aunque los gobiernos de todo el mundo se estan
esforzando al maximo por aumentar la salubridad del suministro de alimentos, la
existencia de enfermedades de transmision alimentaria sigue siendo un problema
de salud significativo tanto en los paises desarrollados como en los paises en
desarrollo (OMS, 2007).

El suministro de alimentos inocuos fortalece las economias nacionales, el comercio
y el turismo, contribuye a la seguridad alimentaria y nutricional, y sirve de
fundamento para el desarrollo sostenible.

La urbanizacién y los cambios en los habitos de consumo, en particular los viajes,
han multiplicado el numero de personas que compran y comen alimentos
preparados en lugares publicos. Dado que la globalizacion ha potenciado la
demanda de una mayor variedad de alimentos, la cadena alimentaria mundial es

cada vez mas larga y compleja.

Ante el crecimiento de la poblacién mundial, la intensificacidon e industrializacién de
la agricultura y la produccion ganadera para satisfacer la creciente demanda de
alimentos plantean a la vez oportunidades y dificultades para la inocuidad de los
alimentos. Se prevé que el cambio climatico también incidird en la inocuidad de los
alimentos, ya que los cambios de temperatura pueden modificar los riesgos que
amenazan la inocuidad de los alimentos relacionados con la produccion,

almacenamiento y distribucion de alimentos.

Estas dificultades suponen una mayor responsabilidad para los productores y
distribuidores de alimentos en lo que atafie a la inocuidad de los alimentos. Los
incidentes locales pueden transformarse rapidamente en emergencias

internacionales debido a la rapidez y el alcance de la distribucién de los productos.
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En los dltimos diez afios se han registrado brotes de enfermedades graves
transmitidas por los alimentos en todos los continentes, a menudo amplificados por

la globalizacion del comercio.

Los alimentos insalubres plantean amenazas para la salud a escala mundial y
ponen en peligro la vida de todos: los lactantes, los niflos pequefios, las
embarazadas, las personas mayores y las personas con enfermedades

subyacentes son particularmente vulnerables.

Las enfermedades transmitidas por los alimentos afectan a millones de personas al
afo, en su mayoria nifios, en particular en los paises en desarrollo. Los alimentos
insalubres generan un circulo vicioso de diarrea y malnutricibn que compromete el
estado nutricional de los mas vulnerables. Cuando el suministro de alimentos es
inseguro, las personas tienden a adoptar dietas menos sanas y a consumir mas
“alimentos insalubres” que contienen sustancias quimicas, microbios y otros

peligros que ponen en riesgo la salud.

Dada la funcién central que desempefian en la elaboracién de politicas y marcos
reglamentarios, los gobiernos deben elevar la inocuidad de los alimentos al rango
de prioridad de salud publica, estableciendo y aplicando sistemas eficaces en
materia de inocuidad de los alimentos que permitan asegurar que los productores
y proveedores de productos alimenticios a lo largo de toda la cadena alimentaria

actlen de forma responsable y suministren alimentos inocuos a los consumidores.

La contaminacion de los alimentos puede producirse en cualquiera de las etapas
del proceso de fabricacion o de distribucién, aunque la responsabilidad recae
principalmente en el productor. Sin embargo, una buena parte de las enfermedades
transmitidas por los alimentos son causadas por alimentos que han sido preparados
0 manipulados de forma incorrecta en el hogar, en establecimientos que sirven
comida o en los mercados. No todos los manipuladores y consumidores de

alimentos entienden la importancia de adoptar practicas higiénicas basicas al
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comprar, vender y preparar alimentos para proteger su salud y la de la poblacién
en general (OMS,2015).

La inocuidad de los alimentos puede definirse como el conjunto de condiciones y
medidas necesarias durante la produccion, almacenamiento, distribucion y
preparacion de los alimentos para asegurar que, una vez ingeridos no representen
un riesgo apreciable para la salud. No se puede prescindir de la inocuidad de un
alimento al examinar la calidad, dado que la inocuidad es un aspecto de la calidad.
Todas las personas tienen derecho a que los alimentos que consumen sean
inocuos. Es decir que no contengan agentes fisicos, quimicos o biolégicos en
niveles o de naturaleza tal, que pongan en peligro su salud. De esta manera se

concibe que la inocuidad como un atributo fundamental de la calidad.

En los ultimos decenios, ha habido una sensibilizacién creciente acerca de la
importancia de un enfoque multidisciplinario que abarque toda la cadena
alimentaria, puesto que, muchos de los problemas de inocuidad de los alimentos

tienen su origen en la produccion primaria.

La inocuidad de los alimentos como un atributo fundamental de la calidad, se genera
en la produccion primaria es decir en la granja y se transfiere a otras fases de la
cadena alimentaria como el procesamiento, el empaque, el transporte, la

comercializacién y aun la preparacion del producto y su consumo.

Para cumplir con un control integral de la inocuidad de los alimentos a lo largo de
las cadenas productivas se ha denominado de manera genérica la expresion: “de la
granja y el mar a la mesa”. La inocuidad en dichas cadenas agroalimentarias, se
considera una responsabilidad conjunta del gobierno, la industria y los
consumidores, el gobierno cumple la funcion de eje de esta relacion al crear las
condiciones ambientales y el marco normativo necesarios para regular las
actividades de la industria alimentaria en el pleno interés de productores y
consumidores. Los productores de alimentos por su parte son responsables de
aplicar 'y cumplir las directrices dadas por los organismos de
control/gubernamentales, y de la aplicacion de sistemas de aseguramiento de la

calidad que garanticen la inocuidad de los alimentos.
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Los transportadores de alimentos tienen la responsabilidad de seguir las directrices
gue dicte el gobierno para mantener y preservar las condiciones establecidas para
los alimentos mientras estos estén en su poder con destino al comercializador o

consumidor final.

Los comercializadores de alimentos cumplen con la importante funcién de preservar
las condiciones de los alimentos durante su almacenamiento y distribucién, ademas
de aplicar, para algunos casos, las técnicas necesarias y lineamientos establecidos
para la preparacion de los mismos. Los consumidores como eslabdn final de la
cadena tienen como responsabilidad velar que su preservacién yl/o
almacenamiento, y preparacion sean idoneos para que el alimento adquirido no sea

perjudicial. Ministerios de salud y proteccién social de Colombia (MINSALUD, 2013).

2.2.1. Datos sobre ETA

La salud y la vida de las personas dependen en gran parte de la calidad nutricional
de los alimentos que consumen diariamente, la cual a su vez depende de la calidad
higiénica y sanitaria a que estos son sometidos en toda la cadena productiva, desde
el campo hasta la mesa del consumidor. Si bien la falta de higiene y de sanidad en
el procesamiento y preparacion de los alimentos es un problema que puede ocurrir
en cualquier lugar del mundo, la incidencia de enfermedades causadas por los
alimentos mal procesados 0 pobremente preparados es un problema critico, severo
y que se encuentra con mas frecuencia en los paises en vias de desarrollo (FAO,
2009).

En ese sentido, en los paises industrializados, se padecen enfermedades
transmitidas por los alimentos todos los afios hasta un 30 por ciento de la poblacion.
Se estima que el 70 por ciento de los alrededor de 1 500 millones de casos anuales
de diarrea en todo el mundo se deben a la contaminacion biolégica en los alimentos.
(FAO, 2016)

Los alimentos contaminados desempefian una funcidon importante en la
epidemiologia del cdlera y otras formas de diarrea epidémica, contribuyendo de

manera muy importante a la malnutricion.
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La incidencia de enfermedades transmitidas por los alimentos puede ser de 300 a

350 veces superior al nimero de casos notificados en todo el mundo (FAO, 2016).

Los alimentos insalubres que contienen bacterias, virus, parasitos o sustancias
guimicas nocivas causan mas de 200 enfermedades, que van desde la diarrea
hasta el cancer.

La primera estimacion de la carga mundial de las enfermedades de transmision
alimentaria muestra que casi 1 de cada 10 personas enferman cada afio al ingerir
alimentos contaminados y 420.000 mueren como consecuencia de estas
enfermedades. Los niflos menores de 5 afios corren un riesgo particularmente
grande y 125.000 nifios mueren cada afio de enfermedades de transmision
alimentaria. Las regiones de Africa y Asia Sudoriental de la OMS tienen la carga

mas alta de enfermedades de transmision alimentaria (OMS, 2015).

2.2.2. ETA en servicio de alimentos

Las ETA son aquellas enfermedades que se originan por la ingestién de alimentos
infectados con contaminantes en cantidades suficientes para afectar la salud del
consumidor. Existen numerosos tipos de ETA que presentan diferentes
sintomatologias, dependientes del tipo de contaminacion y de la cantidad de
alimento contaminado consumido. Los signos mas comunes son vomitos y diarreas
pero también pueden presentarse dolores abdominales, dolor de cabeza, fiebre,
sintomas neuroldgicos, vision doble y otros. Ademas, ciertas ETA pueden generar
enfermedades crénicas a largo plazo tales como dafios renales, artritis, meningitis,
aborto y, en casos extremos, la muerte. Las ETA se pueden manifestar de diversas

formas y se debe distinguir entre infeccién alimentaria e intoxicacion.

Las infecciones alimentarias son enfermedades causadas por la ingestion de
alimentos que contienen microorganismos vivos perjudiciales. En general, son
determinadas por la invasion, multiplicacion y alteraciones de los tejidos del

huésped producidas por los gérmenes transportados por los alimentos. Ejemplos
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tipicos de las infecciones alimentarias son la salmonelosis, listeriosis, triquinosis,

hepatitis A, toxoplasmosis, brucelosis, entre otras.
Una infeccion de origen alimentario puede ocurrir de dos maneras:

1. Cuando un microorganismo es ingerido, se establece en el organismo de la
persona y se multiplica. Las bacterias, en general, penetran la mucosa
intestinal y alli se multiplican. Algunas permanecen solamente en esa
mucosa Yy otras invaden el sistema circulatorio y se diseminan por distintos
organos. Las bacterias poseen factores de adherencia o colonizacién que les
permiten multiplicarse en sitios especificos no siendo alteradas ni por el
peristaltismo ni por el flujo de mucus o alimentos en suspension. Es
importante destacar que no todos los alimentos contaminados llegan a ser
infecciosos.

2. Si el alimento contaminado constituye un sustrato adecuado para la
multiplicacion del microorganismo y tiene las condiciones ambientales
adecuadas se transforma en infeccioso porque la dosis es suficiente para
causar una enfermedad. Los virus y Toxoplasma gondii, por ser parasitos

intracelulares, no se replican en los alimentos.

Por otra parte, las intoxicaciones alimentarias son las enfermedades generadas al
ingerir un alimento en el que se encuentra la toxina o veneno formado en tejidos de
plantas 0 animales o como metabolito de los microorganismos. Ejemplos de
intoxicaciones son el botulismo, la intoxicacion estafilococica o por toxinas
producidas por hongos o0 especies marinas como ciguatonina, saxitonina y otras.
También se incluyen las intoxicaciones causadas por sustancias quimicas
incorporadas al alimento en forma accidental o intencionalmente, como plaguicidas,
metales pesados u otras. Existen plantas y hongos especialmente venenosos que,
por desconocimiento, generan problemas en caso de consumo. Por ejemplo, la fruta
de Ackee (Blighia sapida), que es consumida popularmente en los paises caribefios,
deja de ser venenosa Unicamente cuando madura en el arbol; los brotes de bambu

(Bambusa spp.) y la raiz de la mandioca o yuca (Manihot esculenta) deben
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cocinarse antes de ser consumidos para eliminar el glucésido cianogénico que

contienen.

Un alimento puede ser intoxicante cuando: contiene naturalmente la toxina. Es el
caso de la solanina en las papas, las toxinas de macrohongos, biotoxinas marinas;
contienen residuos quimicos téxicos como metales, plaguicidas, dioxinas u otros;
estos elementos pueden estar presentes en el alimento por contaminacion directa
o llegar a través de la cadena alimentaria, pasar de los pastos o raciones al animal,
la leche o la carne; han sido contaminados con microorganismos que al multiplicarse
producen una exotoxina; en estos casos el alimento debe presentar condiciones
apropiadas para permitir la reproduccion del microorganismo y la liberacion de
toxinas. En esta categoria también pueden considerarse los alimentos
contaminados con bacterias de los géneros Proteus y Klebsiella que degradan la

histidina y producen histamina tal como ocurre con la escombrotoxina en pescado.

Las toxi infecciones resultan de la infeccion de alimentos con cierta cantidad de
microorganismos patégenos que son capaces de producir o liberar toxinas una vez
gue han sido ingeridos; es decir, son generadas por bacterias que no son invasivas
y que producen toxinas durante su desarrollo en el intestino. El periodo de infeccion
es generalmente menor al de las infecciones, pero mayor al periodo de las
intoxicaciones. En esta categoria se encuentran los microorganismos capaces de
producir toxinas in vivo como, por ejemplo, la diarrea infantil, la diarrea por Bacillus
cereus y Vibrio cholerae (FAO, 2009).

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) son un problema que debe
ser considerado en un &mbito de caracter social, tecnoldgico, econémico, cultural y
politico. Por ser un problema recurrente en los paises en vias de desarrollo, las
autoridades e instancias gubernamentales y otras instituciones afines, tanto del
sector publico como privado, deberian dirigir campafas de vigilancia y asistencia
continua a fin de prevenir o corregir situaciones que pueden ser muy peligrosas y

gue pueden afectar adversamente la salud de la poblacion.
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El Departamento de Agricultura, Bioseguridad, Nutricion y Proteccion al Consumidor
(AG) de la FAO, atraves de las unidades técnicas correspondientes, se esfuerza en
conocer mas de cerca'y mas ampliamente el problema de las ETA para poder asistir
a los paises miembros en sus esfuerzos para apoyar y contribuir de manera
sistematica por medio de diversas opciones y actividades tales como programas,

proyectos, capacitacion y publicaciones.

En este contexto se hace necesario identificar los distintos factores que pueden
intervenir como causas principales de generacion de infecciones y de intoxicaciones
alimentarias, o una combinacién de ambas, a fin de poder determinar, controlar y
prevenir a los consumidores sobre los riesgos potenciales que pueden ocasionar a
la salud los alimentos mal producidos y procesados y, tanto a nivel familiar como
comercial, en pequefia, mediana o gran escala, dentro de la cadena que comprende
desde el origen hasta su consumo. Si bien las estrategias para el control de la
inocuidad de los alimentos, particularmente en algunos paises donde se dispone de
metodologias y procedimientos técnicos para ponerlos en practica son una realidad,
en los paises en vias de desarrollo estas estrategias son menos conocidas y

puestas en practica con serias dificultades.

La situacion sobre el control sanitario de los alimentos en los paises en vias de
desarrollo dista todavia de llegar a los niveles de control sanitario aceptables, sobre
todo en el caso de los alimentos popularmente consumidos por la mayoria de la
poblacion. La presencia de contaminaciones alimenticias, ya sean intoxicaciones o
infecciones bacterianas o parasitarias, 0 una combinacién de las mismas (infecto-
intoxicacién), es muy frecuente y afectan sobre todo a grupos sociales de bajos

recursos.

Estos ultimos, por razones econOmicas, la mayoria de las veces solo tienen acceso
a alimentos de bajo costo y, por ende, de calidad e inocuidad que en muchos casos
es por lo menos dudosa. Lo anterior puede ocurrir en los alimentos comercialmente
preparados para la venta al publico o a nivel del hogar debido a las practicas

deficientes utilizadas para prepararlos, manipularlos y consumirlos. La falta de
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conocimientos sobre las buenas practicas de manufactura, asi como la escasa
disponibilidad de informacion técnica complementaria repercuten negativamente en
la manipulacion y preparacion de los alimentos, tanto a nivel familiar como
comercial. Esta carencia de conocimientos técnicos basicos sobre la inocuidad por
parte de quienes preparan alimentos, se puede considerar como uno de los factores
que mas contribuyen a las contaminaciones alimenticias, donde indirectamente se
ven mayormente afectados los grupos mas vulnerables a enfermarse como los

nifos, los ancianos y las personas inmunodeprimidas.

Conocer la historia de un alimento desde su origen y produccién hasta el consumo,
es cada vez mas importante; de hecho, la tendencia actual es dar seguimiento a las
rutas que ha transcurrido el alimento desde su origen, las posibles causas de
contaminacion durante las fases de manipulacion, procesamiento, almacenamiento,
transporte, distribucion y la exposicion de cada alimento hasta que llega finalmente

al consumidor.

Es necesario, por lo tanto, implementar alternativas de soluciones practicas que
permitan a los productores, procesadores y distribuidores de alimentos, utilizar
meétodos practicos de facil interpretacion y aplicacion, ya sea para prevenir o para
corregir las principales causas que dan origen a la presencia de enfermedades

transmitidas por los alimentos.

El problema de las enfermedades transmitidas por los alimentos no se limita al dafio
fisico que causan, si bien en algunas ocasiones puede ser fatal, sino también al
impacto socioecondmico negativo que conlleva implicitamente. Por ejemplo, una
persona enferma ademas de representar un peligro como vector de contaminacion,
presenta una baja en el rendimiento de sus actividades laborales, causa su
inasistencia al trabajo o estudio y frena la generacion de riqueza, incurre en gastos
medicinales, ya sea por el servicio publico o privado al que tenga acceso, con un
impacto negativo que afecta sensiblemente la economia nacional, especialmente
en los casos en que el sistema social de salud no sea adecuado. En los paises en
vias de desarrollo es frecuente la incidencia de diversas enfermedades causadas

por la ingesta de alimentos que no reunen la calidad e inocuidad apropiadas.
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Es evidente que hay una gran incidencia de enfermedades parasitarias, infecciones
e intoxicaciones gastrointestinales que afectan la salud publica y consecuentemente
inciden adversamente en la economia nacional. A veces estas enfermedades
originadas por los alimentos se vuelven endémicas ocasionando incluso la muerte

entre los grupos mas vulnerables de la sociedad.

En los paises de América Central y el Caribe es muy comun el comercio y consumo
de alimentos preparados, bebidas o refrescos, frutas y vegetales frescos, que no
siempre son preparados en forma higiénica y sanitaria adecuadas. Esto sin duda es
causa de enfermedades que podrian ser evitadas por medio de la implementacion
de programas de prevencién de estas enfermedades y promoviendo el uso de

buenas practicas de manejo, preparacion y consumo (FAO, 2009).

La insalubridad de los alimentos ha representado un problema de salud para el ser
humano desde los albores de la historia, y muchos de los problemas actuales en
esta materia no son nuevos. Aunque los gobiernos de todo el mundo se estan
esforzando al maximo por aumentar la inocuidad en el suministro de alimentos, la
existencia de enfermedades de transmision alimentaria sigue siendo un problema
de salud significativo tanto en los paises desarrollados como en los paises en
desarrollo. La inocuidad de los alimentos engloba acciones encaminadas a
garantizar la maxima seguridad de los mismos. Las politicas y actividades que
persiguen dicho fin deberan de abarcar toda la cadena alimenticia, desde la

produccién al consumo.

Se considera a las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), como una
importante carga de enfermedad en el mundo. La Organizacion Mundial de la Salud
(OMS) sefala que, en paises menos desarrollados, las ETA son la principal causa
de enfermedad y muerte, asociadas a una carga socio-econdmica significativa. En
los paises desarrollados, las ETA son responsables de altos niveles de pérdida de
productividad, costos asociados al uso de los servicios de salud y a la

implementacion y monitoreo de politicas de inocuidad de los alimentos.

Los cambios en los habitos alimentarios de la sociedad, como el consumo de

alimentos envasados, comidas fuera del hogar, expendio de comidas preparadas y
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comidas rapidas, son factores que contribuyeron al incremento de las ETA
(MINSALUD, 2016).

Segun la OMS se incluyen 31 agentes alimentarios causantes de 32 enfermedades:
11 agentes etiologicos de enfermedades diarreicas (1 virus, 7 bacterias y 3
protozoos), 7 de enfermedades infecciosas invasivas (1 virus, 5 bacterias y 1
protozoo), 10 helmintos y 3 productos quimicos.

En 2010 estos 31 agentes causaron 600 millones de casos de ETA y 420 000
muertes. Las causas mas frecuentes de ETA fueron los agentes etiol6gicos de

enfermedades diarreicas, en particular los norovirus y Campylobacter spp.

Los agentes etiolégicos de ETA diarreicas causaron 230 000 muertes, destacando
en este aspecto Salmonella enterica no tifoidea, que ademas de diarrea también
causa enfermedad invasiva. Otras causas importantes de muerte por transmision
alimentaria fueron Salmonella Typhi, Taenia solium, el virus de la hepatitis Ay la

aflatoxina.

Otros agentes transmitidos por los alimentos con una contribucion considerable a la

carga mundial fueron Salmonella Typhi y Taenia solium.

Los agentes causantes de enfermedades diarreicas fueron la principal causa de la
carga de ETA en la mayoria de las subregiones. Salmonella enterica no tifoidea
Supuso una carga importante en todas las subregiones, y especialmente en la

Region de Africa.

Otras causas principales de ETA diarreica fueron Escherichia coli enteropatégena,
Escherichia coli enterotoxigena y Vibrio cholerae en las subregiones con ingresos
bajos, y Campylobacter spp. en las subregiones con ingresos elevados. La carga
generada por la aflatoxina fue elevada en las subregiones AFR D, WPR (Pacifico
Occidental) B y SEAR D. En las subregiones de Asia Sudoriental hubo una carga
considerable por Salmonella Typhi. La carga por Opisthorchis spp. se concentré en
la subregion SEAR B, donde también fueron importantes los trematodos

transmitidos por mariscos Paragonimus spp. y Clonorchis sinensis. En las Américas
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(subregiones AMR B y D), Taenia solium y Toxoplasma gondii contribuyeron de

forma significativa a la carga de ETA.

La carga mundial de ETA es considerable, pero presenta grandes variaciones
regionales, y afecta a personas de todas las edades, pero sobre todo a menores de
5 afios y a quienes viven en subregiones del mundo con ingresos bajos. Estas
estimaciones son prudenciales, y se necesitan nuevos estudios para resolver las
deficiencias de los datos y las limitaciones del presente estudio. Ademas de aportar
estimaciones mundiales y regionales, la Iniciativa traté de fomentar acciones en el
ambito nacional, mediante el fortalecimiento de la capacidad a través de estudios
nacionales sobre la carga de ETA y el fomento del uso de la informacion sobre dicha
carga en la formulacién de politicas basadas en evidencias. Se cre6 una serie de
instrumentos y recursos para facilitar los estudios nacionales sobre la carga de ETA,
y se llevaron a cabo estudios piloto en cuatro paises (Albania, Japon, Tailandia y
Uganda). Las deficiencias de los datos fueron el principal obstaculo a la estimacion
de la carga de ETA en estos estudios nacionales, y las estimaciones mundiales y
regionales aportadas por el FERG (Grupo de Referencia sobre Epidemiologia de la
Carga de Morbilidad de Transmision Alimentaria) suponen una solucién provisional,
hasta que se mejore la vigilancia y se cree capacidad de laboratorio. Pese a las
deficiencias de los datos y a las limitaciones de estas estimaciones iniciales, queda
de manifiesto que la carga mundial de ETA es considerable y afecta a personas de
todas las edades, pero sobre todo a los menores de 5 afios y a quienes viven en
subregiones del mundo con ingresos bajos. Todas las partes interesadas pueden
contribuir a mejorar la inocuidad de los alimentos en toda la cadena alimentaria
mediante la incorporacion de estas estimaciones a la formulacién de politicas en los

ambitos nacional, regional e internacional (OMS, 2015).
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2.3. Gestion de inocuidad

La gestion de la inocuidad de los alimentos contiene un conjunto de acciones
orientadas a garantizar la maxima seguridad posible para los consumidores y evitar

problemas como los mencionados.

En esta gestion, las empresas tienen un papel protagonico de alto valor en el ambito
de la responsabilidad social, el cual ejecutado adecuadamente contribuye

significativamente a la mitigacion de riesgos de salubridad en las poblaciones.

La produccion, procesamiento, distribucion, almacenamiento y manipulacion de un
alimento o sus ingredientes implica una gran cantidad de etapas que contemplan el
cultivo u otras actividades primarias, la fabricacion o industrializacion del alimento,
las actividades propias de los operadores de transporte y almacenaje, la venta y
distribucion de los productos, las practicas de los centros de servicios de
alimentacion, el catering service o el manejo que le da finalmente el consumidor.

Esta secuencia de etapas es conocida comunmente como cadena alimentaria.

La cadena alimentaria, que normalmente involucra gran cantidad de organizaciones
diferentes enlazadas en las figuras de proveedor-empresa- cliente, debe ser
analizada cuando se va a definir la gestion de la inocuidad de cualquier organizacion
del ramo. Lo anterior, por cuanto una empresa debe estar consciente de su papel
en la etapa de la cadena a la que pertenece, comprender que peligros existen para
el alimento que se elabora, ya sea en las acciones de etapas previas pertenecientes

a empresas proveedoras o0 actores siguientes de la secuencia.

Esto permite el establecimiento de requisitos asociados con los ingredientes, los
insumos y las materias primas segun sea conveniente, asi como la definicion de
practicas a seguir por los siguientes eslabones para asegurar la inocuidad del
producto. No deben dejarse de lado, en el abordaje anterior, proveedores de
empaques, embalajes, productos de limpieza u otros vinculados a la labor central
de la empresa que busca mejorar sus practicas en materia de inocuidad (Forbes,
2012).
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2.4. Sistemas de gestion de inocuidad alimentaria

Partiendo de que la definicion de sistema de gestidn es un esquema general de
procesos y procedimientos que se emplean para garantizar que la organizacion

realiza todas las tareas necesarias para alcanzar sus objetivos.

Los sistemas de gestion son una herramienta que permite controlar los efectos

econdémicos y no econdémicos de la actividad de la empresa (Ogalla, 2005).

Por lo tanto, para entender el término de sistema de gestion de inocuidad
alimentaria, empecemos por entender la inocuidad. La norma ISO 22000 define
inocuidad alimentaria como el concepto que implica que un alimento no causara
dafio al consumidor cuando se prepara y/o se consume de acuerdo con Ssu uso

previsto.

La inocuidad de los alimentos solo se logra cuando la organizacion ha establecido
una metodologia adecuada para identificar, controlar y mantener los peligros
asociados con la produccion dentro de niveles aceptables. Un alimento es inocuo

cuando su ingesta no afecta la salud ni la integridad del consumidor y no se

relaciona con las enfermedades de orden nutricional.

Al integrar el concepto de inocuidad con el de sistema de gestidn, se puede decir
gue el sistema de gestidén de la inocuidad alimentaria es el conjunto de elementos
mutuamente relacionados, orientados por una politica y objetivos, que interactiian
para dirigir y controlar a la organizacién en lo referente a la produccién de alimentos
gue no afecten la salud del consumidor al ser preparados y/o consumidos dentro de

Su uso previsto.

Un Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria (SGIA) se fundamenta en el
enfoque por procesos y debe reunir ciertos elementos que le permiten a la
organizacién demostrar su capacidad para suministrar productos inocuos. Estos

elementos son:

1) Desde la planificacién: Definicion de la politica y objetivos de inocuidad,
determinacion de los requisitos del producto, Identificacion y establecimiento

de los procesos, determinacion de los requisitos legales, determinacion y
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establecimiento de la autoridad y responsabilidad, determinacion de los
métodos de comunicacion, determinacion de recursos, establecimiento del
sistema documental.

2) Desde el aseguramiento: Disefio sanitario, establecimiento de programas
prerrequisito, entre otros.

3) Desde el mejoramiento continuo: validacion, verificacion y revision del

sistema (Dangond, 2009).

2.4.1. Buenas practicas de manufactura (BMP)

Las Buenas Practicas de Manufactura son una herramienta bésica para la obtencion
de productos seguros para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y
forma de manipulacion.

» Son utiles para el disefio y funcionamiento del establecimiento, y para el desarrollo
de procesos y productos relacionados con la alimentacion.

+ Contribuyen al aseguramiento de una produccion de alimentos seguros,
saludables e inocuos para el consumo humano.

» Son indispensable para la aplicacion del Sistema HACCP (Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control).

* Se asocian con el control a través de inspecciones del establecimiento (Programa
de Calidad de los Alimentos Argentinos PROCAL, 2015).

La aplicacion de un sistema de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) permite
asegurar las condiciones ambientales y de higiene durante la elaboracion,
almacenamiento, distribucion y transporte de productos alimenticios para consumo
humano; asi mismo, permite controlar la limpieza e higiene general del
establecimiento y del personal con la finalidad de prevenir la contaminacion fisica,
quimica y/o biolégica de los productos alimenticios y de esta manera asegurar la

inocuidad y calidad de los mismos para que no representen un riesgo sanitario.

Las BPM conllevan a disminuir las pérdidas por destruccion y reacondicionamiento

por contaminacion de los productos alimenticios, lo que otorga confiabilidad a los



25

consumidores, aumentando su crecimiento en diferentes nichos de mercados

nacionales e internacionales, al cumplir con sus estandares de calidad establecidos.

Las BPM garantizan la produccion, el manejo y comercializacion de los productos
de manera inocua, asi como la calidad de los mismos, que en conjunto generen la
confianza de sus clientes potenciales. Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y
Calidad Agroalimentaria (SENASICA, 2013).

Por otra parte, la FAO define a las Buenas practicas agricolas (BPA) como practicas
orientadas a la sostenibilidad ambiental, econémica y social para los procesos
productivos de la explotacion agricola que garantizan la calidad e inocuidad de los
alimentos y de los productos no alimenticios.

Estos cuatro elementos esenciales de las BPA (viabilidad econdmica, sostenibilidad
ambiental, aceptabilidad social, e inocuidad y calidad alimentaria) estan incluidos en
la mayor parte de las normas del sector publico y privado, pero el rango de opciones
gue éstas abarcan cambia ampliamente.

El concepto de BPA puede servir como punto de referencia para decidir, en cada
paso del proceso de produccion, sobre las practicas y/o resultados que son
sostenibles ambientalmente y aceptables socialmente. La implementacion de las
BPA deberia, por lo tanto, contribuir a la agricultura y desarrollo rural sostenibles
(FAO, 2008).

Por ultimo, las Buenas Précticas de Fabricacion (BPF) son el Conjunto de medidas
preventivas o de control utilizadas en la fabricacion, envasado, almacenamiento y
transporte de alimentos manufacturados a fin de evitar, eliminar o reducir los
peligros para la inocuidad y salubridad de estos productos, al mismo tiempo que
constituyen el factor tendiente para asegurar que los alimentos se fabriquen en
forma uniforme y controlada, de acuerdo con normas de calidad adecuadas al uso
gue se pretende dar y conforme a las condiciones establecidas para su

comercializacion.
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2.4.2. Sistema de analisis de peligros y de puntos criticos de control

(HACCP)

El Sistema de HACCP, que tiene fundamentos cientificos y caracter sistematico,

permite identificar peligros especificos y medidas para su control con el fin de
garantizar la inocuidad de los alimentos. Es un instrumento para evaluar los peligros
y establecer sistemas de control que se centran en la prevencion en lugar de
basarse principalmente en el ensayo del producto final. Todo Sistema de HACCP
es susceptible de cambios que pueden derivar de los avances en el disefio del

equipo, los procedimientos de elaboracion o el sector tecnoldgico.

El Sistema de HACCP puede aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria,
desde el productor primario hasta el consumidor final, y su aplicacion debera
basarse en pruebas cientificas de peligros para la salud humana. Ademas de
mejorar la inocuidad de los alimentos, la aplicacion del Sistema de HACCP puede
ofrecer otras ventajas significativas, facilitar asimismo la inspeccion por parte de las
autoridades de reglamentacion, y promover el comercio internacional al aumentar

la confianza en la inocuidad de los alimentos.

Para que la aplicacion del Sistema de HACCP dé buenos resultados, es necesario
gue tanto la direccion como el personal se comprometan y participen plenamente.
También se requiere un enfoque multidisciplinario en el cual se debera incluir,
cuando proceda, a expertos agronomos, veterinarios, personal de produccion,
microbidlogos, especialistas en medicina y salud publica, tecnélogos de los
alimentos, expertos en salud ambiental, quimicos e ingenieros, segun el estudio de
gue se trate. La aplicacion del Sistema de HACCP es compatible con la aplicacién
de sistemas de gestion de calidad, como la serie ISO 9000, y es el método utilizado
de preferencia para controlar la inocuidad de los alimentos en el marco de tales
sistemas.

Si bien aqui se ha considerado la aplicacion del Sistema de HACCP a la inocuidad
de los alimentos, el concepto puede aplicarse a otros aspectos de la calidad de los
alimentos. (Codex, 2003).
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2.4.3. I1SO 2200:2005 Sistemas de gestion de lainocuidad de los alimentos
- Requisitos para cualquier organizacion en la cadena alimentaria

De acuerdo con la norma ISO 22000:2005, la comunicacion a todo lo largo de la
cadena alimentaria es esencial para asegurar que todos los peligros relevantes en
la inocuidad del producto, hayan sido identificados y controlados adecuadamente
en cada uno de sus eslabones. Tradicionalmente, la red de control de los alimentos
se dirigia, fundamentalmente, a los estados intermedios de la cadena de
alimentacion (principalmente a la planta de proceso), y no al principio, el final o a los
transportes y almacenamientos intermedios de la cadena. Con este nuevo enfoque,
la responsabilidad de una empresa no se limita a lo que ocurre internamente, sino

que también abarca aquellas acciones que realicen sus proveedores y sus clientes.

Las organizaciones indirectamente relacionadas con la norma ISO 22000:2005 son,
por ejemplo, los proveedores de materiales de empaque, los proveedores de
productos y equipo de limpieza y desinfeccién, etc. Estos proveedores lo que
buscan es la relacion ganar-ganar, en la cual el cliente se beneficia por un mejor
desempefio de sus suplidores en términos de inocuidad, calidad, servicio,
innovacion y precio, entre otros; y, por su parte, los proveedores logran un
fortalecimiento de su posicién competitiva. Adicionalmente, el mejoramiento de esta
relacion es una forma para que las grandes firmas transnacionales de alimentos
manifiesten su responsabilidad social, pues si sus proveedores son pequefas y
medianas empresas locales, se esta contribuyendo al desarrollo econémico de la

region.

La razéon de la norma ISO 22000:2005 es armonizar a un nivel global los
requerimientos de un sistema de gestion de seguridad alimentaria, para cualquier
organizacion dentro de la cadena alimentaria. Fue particularmente concebida para
ser aplicada por organizaciones que buscan tener un sistema de gestion de
inocuidad mas enfocado, coherente e integrado, que lo que es exigido por ley
(Rodriguez, 2006).
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Esta Norma Internacional especifica los requisitos para un sistema de gestion de la
inocuidad de los alimentos que combina los siguientes elementos clave
generalmente reconocidos, para asegurar la inocuidad de los alimentos a lo largo
de toda la cadena alimentaria, hasta el punto de consumo final:

e Comunicacion interactiva

e Gestion del sistema

e Programas de prerrequisitos-principios del HACCP. International

Organization for Standardization (ISO, 2005).

2.4.4. POES (Procedimientos Operacionales Estandar de Saneamiento)

Los POES son aquéllos procedimientos escritos que describen y explican como
realizar una tarea para lograr un fin especifico, de la mejor manera posible. Existen
varias actividades/ operaciones, ademas de las de limpieza y desinfeccion, que se
llevan a cabo en un establecimiento elaborador de alimentos que resulta
conveniente estandarizar y dejar constancia escrita de ello para evitar errores que
pudieran atentar contra la inocuidad del producto final. Ejemplos: monitoreo del
funcionamiento de termémetros, recetas de todos los alimentos que se elaboran,
transporte de los alimentos, seleccion de materias primas, mantenimiento en
caliente de comidas preparadas, entre otros.

Los POES son practicas y procedimientos de saneamiento escritos que un
establecimiento elaborador de alimentos debe desarrollar e implementar para
prevenir la contaminacion directa o la adulteracion de los alimentos que alli se
producen, elaboran, fraccionan y/o comercializan. Si el establecimiento o la
Autoridad Sanitaria detectaran que el POES fall6 en la prevencion de la
contaminacion o adulteracion del producto, se deben implementar medidas
correctivas.

Estas incluiran la correcta disposicién del producto afectado, la reinstauracién de
las condiciones sanitarias adecuadas y la toma de medidas para prevenir su

recurrencia. Instituto Nacional de Alimentos (INA, 2013).
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2.4.5. Safe Quality Food Institute (SOF)

El Cédigo SQF es un estandar de certificacion de procesos y productos. Es un
sistema de gestion de la inocuidad y la calidad de los alimentos, basado sobre el
Andlisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP, segun sus siglas en inglés)
que utiliza el Comité asesor nacional sobre criterios microbioldgicos para alimentos
(NACMCEF, segun sus siglas en inglés) y los principios y lineamientos de HACCP de
la Comisién del CODEX Alimentarius, y su objetivo es respaldar los productos de
marca de empresas o la industria, y ofrecerles a los proveedores y sus clientes
diferentes beneficios. Los productos que se producen y se fabrican conforme la
certificaciéon del Codigo SQF mantienen un alto grado de aceptacion, en los

mercados globales.

El programa SQF, desarrollado, por primera vez, en Australia, en 1994, que el
Instituto de comercializacion de alimentos (FMI, segun sus siglas en inglés) posee
y administra desde 2003, tuvo el reconocimiento (en el nivel 2), en 2004, de la
Iniciativa global de inocuidad de los alimentos (GFSI, segun sus siglas en inglés)*
como un estandar que cumple con sus requisitos de referencia. El Cédigo SQF de

nivel 3 supera los requisitos de los documentos de referencia de la GFSI.

La caracteristica principal del Codigo SQF es el hincapié que éste hace en la
aplicacion sistematica del HACCP, para el control de los peligros, para la calidad y
la inocuidad de los alimentos. La implementacion de un sistema de gestion SQF
aborda los requisitos de inocuidad y calidad de los alimentos de un comprador, y
proporciona una solucién para las empresas que abastecen los mercados de

alimentos locales y globales.

La certificacion de los sistemas SQF, que la otorga un organismo de certificacion
autorizado por el Instituto de alimentos seguros y de calidad (SQFI, segun sus siglas
en inglés), no significa que el organismo de certificacién garantice la inocuidad de
los alimentos o los servicios de un proveedor ni que éste cumpla con las

regulaciones de inocuidad de los alimentos, en todo momento.
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Sin embargo, representa una garantia de que los planes de inocuidad de los
alimentos del proveedor se han implementado de acuerdo con el método HACCP y
los requisitos regulatorios correspondientes, y de que se verificd y determiné que
son efectivos para gestionar la inocuidad de los alimentos. Sirve también, como una
declaracion del compromiso del proveedor, frente a las siguientes tareas:

1. Producir alimentos seguros y de calidad.

2. Cumplir con los requisitos del Cédigo SQF.

3. Cumplir con la legislacion alimentaria aplicable. Safe Quality Food Institute (SQFI,
2014).

2.4.6. Food Safety System Certification 22000 (FSSC 22000)

La Certificacion de Sistemas de Seguridad Alimentaria 22000 (FSSC 22000) es un
sistema de gestion soélido y basado en las normas ISO, aceptado a nivel

internacional para la auditoria y la certificacion de la seguridad alimentaria en toda
la cadena de suministro. La FSSC 22000 utiliza las normas existentes 1SO 22000,
ISO 22003 y las especificaciones técnicas de los PPR del sector, que fueron
desarrolladas a través de una consulta amplia y abierta con un gran namero de
organizaciones afines. Los fabricantes certificados por la ISO 22000 pueden obtener
la certificacion FSSC 22000 completa aceptada por la GFSI, cumpliendo los
requisitos de las especificaciones técnicas de los PPR del sector y los requisitos
adicionales del sistema.

La FSSC 22000 ha sido desarrollada para la certificacion de sistemas de seguridad
alimentaria de organizaciones de la cadena alimentaria que procesan o fabrican
productos de origen animal, productos vegetales perecederos, productos con una
larga vida util, (otros) ingredientes alimenticios como aditivos, vitaminas y cultivos
bioldgicos, asi como materiales para el envasado de alimentos. Food Safety System
Certification (FSSC, 2005).

2.4.7. International Featured Standards (IFS)

IFS Food es una norma de seguridad alimentaria reconocida por la Global Food
Safety Initiative (GFSI) para auditar empresas que fabrican alimentos o a empresas
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gue 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 contaminacién del
producto durante el envasado primario. IFS Food es importante para todos los
fabricantes de alimentos, especialmente aquellos que producen marca privada,
porque contienen muchos requisitos relacionados con el cumplimiento de las

especificaciones.

La norma es compatible con los esfuerzos de produccion y marketing para la
seguridad y calidad de la marca. IFS Food se ha desarrollado con la participacion
plena y activa de las entidades de certificacion, minoristas, industria de la

alimentacion y empresas del sector servicios.

Los requisitos de IFS Food estan divididos en 6 capitulos:

o Responsabilidad de la Direccion.

« Calidad y sistemas de gestion de la seguridad alimentaria.
o Gestion de los recursos.

« Planificacion y proceso de produccion.

o Medicion, analisis y mejora.

o Food defense.
El objetivo de ésta norma internacional son:

« Establecer una norma comun con un sistema de evaluacion uniforme.

« Trabajar con entidades de certificacion acreditadas y auditores cualificados
IFS.

o Asegurar la comparabilidad y transparencia a través de toda la cadena de
suministro.

e Reducir costes y tiempo para ambos, fabricantes y distribuidores.

La certificacion IFS ofrece numerosos beneficios a las compafiias que buscan la
excelencia en la calidad, seguridad y satisfaccion del cliente, y la busqueda de una

ventaja competitiva en su mercado.
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« Mejora el entendimiento entre la direccion y el personal en relacion con las
buenas practicas, hormas y procedimientos.

e Seguimiento del cumplimiento de las regulaciones alimentarias.

e Mejora del uso de los recursos.

« Reduccion de la necesidad de auditorias de clientes.

« Auditorias independientes de terceras partes.

o Mayor flexibilidad a través de la implementacion individual debido a un
enfoque basado en el riesgo.

« Mejora de la reputacion de la empresa como fabricante de alta calidad y
productos seguros.

« Capacidad para negociar con clientes que requieren auditorias de terceras
partes.

o El uso del logo IFS vy el certificado, para demostrar el cumplimiento de los

mas altos estandares. International Featured Standards (IFS, 2016).

2.4.8. Programa de manejo higiénico de alimentos, distintivo H (Programa
nacional, México)

El Distintivo H, es un reconocimiento que otorgan la Secretaria de Turismo y la
Secretaria de Salud de México, a aquellos establecimientos fijos de alimentos y
bebidas: por cumplir con los estdndares de higiene que marca la Norma Mexicana
NMX-F605 NORMEX 2004.

Con el propésito fundamental de disminuir la incidencia de enfermedades
transmitidas por los alimentos en turistas nacionales y extranjeros y mejorar la
imagen de México a nivel mundial con respecto a la seguridad alimentaria, desde
1990, se implementé en nuestro pais, un programa Nacional de Manejo Higiénico
de Alimentos, Distintivo H, para todos los establecimientos fijos de alimentos y
bebidas.

El programa “H” es 100% preventivo, lo que asegura la advertencia de una
contaminacion que pudiera causar alguna enfermedad transmitida por alimentos;

este programa contempla un programa de capacitacion al 80% del personal
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operativo y al 100% del personal de mandos medios y altos, esta capacitacion es
orientada por un consultor registrado con perfil en el area quimico—médico-
biolégica, y los conocimientos que se imparten estan estructurados bajo

lineamientos dictados por un grupo de expertos en la materia.
En que consiste la capacitacion:

La asesoria del consultor consiste en ofrecer al personal que labora en los
establecimientos fijos de alimentos y bebidas que asi lo soliciten, una serie de
recomendaciones y técnicas para el lavado, desinfeccion, limpieza,
almacenamiento, congelacion, refrigeracidon, descongelacion, higiene personal, etc.

para ser implementadas como un proceso de mejora continua.

Esta informacion esta regida por una lista de verificacion que se debera cumplir en

un 90% de satisfaccion y que contempla los siguientes puntos:

« Recepcion de alimentos

« Almacenamiento

« Manejo de sustancias quimicas

« Refrigeracion y congelacion

« Area de cocina

« Preparacion de alimentos

« Area de servicio

« Agua y Hielo

« Servicios sanitarios para empleados
« Manejo de Basura

« Control de plagas

« Personal

« Bar. Secretaria de Turismo (SECTUR, 2015).
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2.5. Aspectos para eleccién de un sistema de gestién de inocuidad
alimentaria

Se recomienda los siguientes aspectos para tener en cuenta para efectuar la
eleccion:

1) Converse con los clientes: aquella norma que a los clientes les dé mas garantias,
sera, sin duda, beneficiosa para la empresa. La certificacion fortalecera la relacion
con los clientes. Los clientes -supermercados, distribuidores- gustan mucho de las
normas detalladas y exigentes, que incluyen aspectos de inocuidad y de calidad, y
gue dejan poca flexibilidad a quien las implementa, como por ejemplo, el Global
Standard for Food Safety, del British Retail Consortium (BRC) o SQF-2000, del Food
Marketing Institute (FMI).

2) Se debe buscar una norma que incluya elementos de Gestion: estos son los que
aseguran la mejora del sistema. ISO 9001 e ISO 22000 son ejemplares en estos
temas.

3) En caso de basarse en normas generales, como ISO 9001 e incluso 1ISO 22000,
utilice también, como apoyo, normas especificas de calidad e inocuidad
desarrolladas para el sector en que se encuentre la empresa: primario,
procesamiento o comercial. Estas normas ayudaran a identificar todos los
elementos en los que se debe pensar para tener los procesos bajo control. Las
normas mas frecuentemente solicitadas por los supermercados europeos y algunos
de USA, son especificas y descriptivas, como las mencionadas SQF 2000 o BRC -
Global Standard for Food Safety, para el sector de alimentos procesados o
GLOBALGAP, SQF 1000 o USGAAP, de NSF-Davis Fresh, para el sector primario.
No importa si el cliente no se la exige: se recomienda utilizar como referencia ya
gue seran de gran ayuda.

4) Se deberan considerar los riesgos principales asociados al tipo de produccion
que realiza: si la operacion es de impacto para el ambiente, tenga en cuenta para
escoger una norma, se debe conversar con los clientes para ver cuales normas les
dan méas garantias y considerar cuales son los riesgos asociados al tipo de

produccion. Si la operaciéon es de riesgo para la salud o seguridad de los
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trabajadores, piense en OHSAS 18001 (Sistemas de Gestion de la Seguridad y la
Salud Ocupacional).

5) Pero, justamente por los riesgos asociados, siempre se tendra que desarrollar
elementos para asegurar la inocuidad: BPA, Buenas Practicas Agricolas, si su
actividad es del sector primario: BPM, Buenas Practicas de Manufactura, si la
empresa esta en el sector de procesamiento. Se debera tener en cuenta que todas
las normas para aseguramiento de la inocuidad en el sector de alimentos
procesados incluyen la implementacion del Sistema HACCP siguiendo los
lineamientos del Codex Alimentarius.

6) Si el producto llega directamente al consumidor a través de los puntos de venta,
y se quiere distinguir de los productos de la competencia dando garantia de
cumplimiento de determinadas caracteristicas, entonces podra optar por la
Certificacion de Producto. Eso permitira marcar el producto con un sello otorgado
por una organizacion independiente (organismo de certificacién de 32 parte), que dé
transparencia y confianza al consumidor.

7) Elegir normas que hayan sido desarrolladas y respaldadas por organizaciones
donde los procesos de aprobacién se realicen con la participacion de diferentes
partes interesadas (compradores, productores, asesores, certificadores) y que
aseguren también revisiones relativamente frecuentes (al menos cada 5 afios). Eso
las hard mas aplicables, reconocidas y actuales.

8) Si luego de estos 7 pasos se determina que dos 0 mas normas serian
beneficiosas para la organizacion, se deberd aprovechar los principios de
integracion de Sistemas de Gestion. Asi se lograra un Unico sistema, atendiendo y
cumpliendo con los requerimientos de las diferentes disciplinas: calidad, inocuidad,
ambiente, salud y seguridad. Camara costarricense de la Industria Alimentaria
(CACIA, 2009).



36

3. METODOLOGIA

3.1 Descripcion de métodos de investigacion

Segun Hernandez Sampieri, el enfoque cuantitativo es secuencial y probatorio.
Cada etapa precede a la siguiente y no se puede “brincar o eludir” pasos, el orden
es riguroso, aunque desde luego, podemos redefinir alguna fase. Parte de una idea,
gue va acotandose y una vez delimitada se derivan objetivos y preguntas de
investigacion, se revisa la literatura y se construye un marco o una perspectiva
tedrica. De las preguntas se establecen hipétesis y determinan variables; se
desarrolla un plan para probarlas (disefio); se miden las variables en un determinado
contexto; se analizan las mediciones obtenidas (con frecuencia utilizando métodos
estadisticos) y se establece una serie de conclusiones respecto de la(s) hipétesis
(Hernandez et al, 2014). El presente trabajo de investigacion se realizara con base
a los criterios citados antes, en virtud que se partir4 de un trabajo teorico.

Por otra parte, debido al propésito que la presente investigacion tiene, se puede
llamar investigacion basica o bien investigacion pura, tedérica o dogmaética la cual se
caracteriza porque parte de un marco tedrico y permanece en €l; la finalidad radica
en formular nuevas teorias o modificar las existentes, en incrementar los
conocimientos cientificos o filosoficos, pero sin contrastarlos con ningun aspecto
practico (Murillo, 2007). También se considera, ademas, investigacion de “campo”
pues para obtener los datos para evaluar la situacién de los establecimientos de
alimentos preparados que cuentan o deberian contar con un SGIA en México; se
utilizara una encuesta digital. Ademas, la investigacion es “descriptiva” ya que los
conocimientos que se generaron permitieron caracterizar la situacion de las

empresas de alimentos preparados.

3.2 Fuentes de informacion

Se utilizaran tanto fuentes de informacion primarias como fuentes secundarias de
informacion.
Se consideran fuentes primarias a las que constituyen el objetivo de la busqueda

bibliografica y proporcionan datos de primera mano, directamente del autor como,
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por ejemplo: libros, antologias, articulos de publicaciones periddicas, monografias,

tesis, entre otros.

Las fuentes secundarias son compilaciones, resiumenes, y listado de referencias
publicadas en un &area de conocimiento en particular (son listados de fuentes
primarias donde se mencionan y comentan brevemente articulos, libros, tesis y otros

documentos relevantes (Gomez, 2006).

Para poder tener acceso a las fuentes primarias y conocer la situacion de los sujetos
de la investigacion se utilizardn como primera instancia las tecnologias de la
informacion y comunicacion con el objetivo de tener acceso rapido, confiable y en
tiempo real a todo el territorio nacional y con una muestra mas amplia ya que la
revolucién en los aspectos relacionados con las tecnologias de la informacion y las
comunicaciones, pone a nuestra disposicion una variedad de herramientas de gran
utilidad para la gestion de la inocuidad alimentaria, facilitando la transmision y
analisis de datos e informes generados en distintas etapas y lugares de la cadena
agroalimentaria. Este nuevo escenario nos brinda una gran ayuda para la Gestion
de la Inocuidad Alimentaria, integrando a los distintos componentes de la cadena
agroalimentaria, facilitando la accion de las autoridades competentes en cada pais,
y permitiendo una mejor cooperacion internacional en este ambito (Berterreche,
2008).

3.3 Caracterizacion de la poblacion

El objeto de estudio son empresas dedicadas a ofrecer alimentos preparados listos
para su consumo que operan en México.

Cabe mencionar que, de acuerdo a los datos del censo realizado por el INEGI en
2009, en México existen 347 199 unidades econOmicas dedicadas a la venta de

alimentos preparados. (INEGI, 2009).
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La poblacion esta compuesta por empresas que cumplen con las siguientes

condiciones
- Restaurantes con servicio completo 8 883
- Restaurantes de autoservicio 8 457
- Restaurantes de comida para llevar 165 283
- Otros restaurantes con servicio limitado 163 255
- Servicios de comedor para empresas e instituciones 360
- Servicios de preparacion de alimentos para ocasiones especiales 961

Los antes mencionados estan ubicados en diferentes zonas del pais por lo que se
opto por la utilizacion de las Tecnologias de la Informacién y Comunicacion (TICS)

para envio y recoleccion de la informacion.

3.4 Muestra

El tipo de muestra utilizada fue la no-probabilistica con muestreo intencional. En
ésta las unidades de estudio no son representativas por el tipo de seleccion, son
informales o arbitrarias y se basan en supuestos generales sobre la distribucion de

las variables en la poblacién (Pimienta, 2000).

Este tipo de muestreo intencional consiste en una muestra cuyas caracteristicas
sean similares a las de la poblacién objetivo. En este tipo de muestreos la
“representatividad” la determina el investigador de modo subjetivo, siendo este el
mayor inconveniente del método ya que no podemos cuantificar la representatividad
de la muestra. Presenta casi siempre sesgos y por tanto debe aplicarse unicamente
cuando no existe alternativa.

También puede ser que el investigador seleccione directa e intencionadamente los
individuos de la poblacion. El caso mas frecuente de este procedimiento el utilizar

como muestra los individuos a los que se tiene facil acceso (Casal y Mateu, 2003).
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Con datos tomados en el censo econdmico 2009 realizado por el INEGI, en México
existen 347 199 establecimientos que se dedican a la preparacion de alimentos y
bebidas.

Se realizara un muestreo intencional partiendo de los datos obtenidos del censo
econdémico realizado por el INEGI en el 2009 que contempla un total de 347 199
establecimientos dedicados a la elaboracion y venta de alimentos preparados, de
los cuales el 47.02 % (163255) se clasifican como otros restaurantes con servicio
limitado, 47.60 % (165283) lo contemplan los restaurantes de comida para llevar, el
2.5% es del restaurantes de servicio completo(8883), 2.43% (8457) lo componen
restaurantes de autoservicio, los establecimientos dedicados al servicios de
preparacion de alimentos para ocasiones especiales conforman el 0.27% (961) de
la poblacién y por ultimo el .10% (360) esta determinado por las empresas

dedicadas al servicio de comedor para empresas e instituciones.

Debido al tamafio de la poblacion total y a que una de las razones por las que las
empresas implementan un sistema de gestion es la apertura de mercados, se
decide tomar las 360 empresas dedicadas al servicio de comedor para empresas e
instituciones ya que implementacion de sistemas de gestion de inocuidad
alimentaria, la renovacién de las instalaciones en cumplimiento a la normatividad y
estandares nacionales e incluso internacionales, resultan obligatorios para este tipo
de empresas que quieren mantenerse competitivas al ofrecer un servicio de calidad,

pero sobre todo que se preocupan por brindar alimentos inocuos, sanos y seguros.
La muestra preliminar se selecciona a partir de esas 360 empresas que son la
unidad estudio y se enviara el cuestionario a 36 de estds de manera digital (el 10%

de éstas).

35 Sujetos de informacion

El nimero de empresas seleccionadas es de 36 y se toma como referencia las que
estan registradas en el Sistema de Informacién Empresarial Mexicano ya que son

las que estan Registradas en la Secretaria de Economia la cual integra un registro
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completo de las empresas existentes desde una perspectiva pragmatica y de
promocion, accesible a confederaciones, autoridades, empresas y publico en
general, via internet ya que es la Unica base de datos que contiene los datos

necesarios para este estudio (Secretaria de Economia SE, 2016).

Se toman las empresas registradas con el cédigo SCIAN 722310 Servicios de

comedor para empresas e instituciones.

Se contacta a cada empresa de manera telefonica para posteriormente enviar la

propuesta via correo electronico.

3.6 Analisis de los datos

Debido a las caracteristicas del estudio ya que es de tipo descriptivo y tomando en
cuenta que no se requerird interrelacionar los datos, se captura los datos en una
hoja electronica y se determiné la frecuencia de ocurrencia y el porcentaje que
representd por cada una de las preguntas del cuestionario enviado a la muestra

seleccionada.
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4. RESULTADOS
Para la presente investigacion se realizd una revision bibliografica electronica de
fuentes confiables procurando reunir informacion de sistemas de gestion de
inocuidad alimentaria. La informacién recabada logra relacionar a los SGIA
aplicados en la industria de alimentos preparados, con la aportacion a la salud
publica. La revision bibliografica contiene informacion tanto nacional como
internacional y denota que uno de los principales objetivos por los que las empresas
deciden implementar un SGIA es para asegurar la inocuidad de sus productos y con

ello, contribuir en la salud de sus consumidores.

Con base en lo anterior, el objetivo de este PFG es elaborar un documento publico
gue sirva de guia para contribuir a la inocuidad de los alimentos preparados, como
parte de la mejora continua de la salud publica en México y por ello se disefio y
posteriormente se aplicd, el cuestionario de Buenas Practicas de Manufactura y
Sistemas de Gestion de Inocuidad Alimentaria para establecimientos que ofrecen el
servicio de alimentacién a empresas e instituciones.

Se destaca también el uso de las tecnologias de la informacion y comunicacion
como herramienta para la recoleccion de datos, lo cual ayud6 al logro de los

resultados.

En el siguiente cuadro se muestra de manera general el total de entrevistas

enviadas, entrevistas recuperadas y no recuperadas y su respectivo porcentaje.

Cuadro N° 1: Resultados de la aplicacion de las tecnologias de la informacion
para realizar la entrevista digital realizada a empresas que ofrecen el servicio

de alimentacion a empresas e instituciones en México.

Resultados N %
Numero de entrevistas enviadas via correo electronico 36 100
Total de entrevistas no recuperadas 18 50%
Total de entrevistas analizadas obtenidas via correo electronico 18 50%

Elaborado por: Sandra Mitzi Flores.
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Como se observa en el cuadro numero 1, se enviaron entrevistas digitales a 36
empresas del sector de servicio de alimentaciébn a empresas e instituciones. Se
obtuvo el 50% de respuesta (18 entrevistas recuperadas via correo electronico) por

lo que la muestra disminuy6 a 18 unidades de estudio.

Elaborado por: Sandra Mitzi Flores.

Figura N° 1. Panorama de la respuesta de las empresas con respecto al
cuestionario enviado a través de correo electrénico con apoyo de las

tecnologias de la informacion y comunicacién.

A pesar de mdltiples llamadas y recordatorios via correo electronico, el 50 % de las
empresas no devolvieron el cuestionario que se envid via correo electronico,
algunas de ellas argumentaron que era informacién confidencial por lo que no
podian contestarlo, lo cual fue una limitante en este PFG y que se debe tomar en

cuenta para futuros trabajos relacionados en este tema.

De la muestra de empresas entrevistadas el 66.67 % de ellas tienen presencia a
nivel nacional (diferentes Estados de la Republica Mexicana), mientras que el otro
33.33% se encuentran presentes a nivel local (en un Estado de la Republica como
Monterrey, Querétaro, CDMX, Sonora, Estado de México, Quintana Roo, Chiapas,

entre otros).
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Calidad del agua

Retomando el objetivo del cuestionario aplicado, el cual es conocer el estado actual
de buenas practicas de manufactura y los sistemas de gestion de inocuidad
alimentaria en los establecimientos dedicados a brindar servicio de alimentacion
para empresas e instituciones, el primer tema abordado en el cuestionario aplicado
se titula calidad del agua, del cual se obtuvo como resultado que la principal fuente
de abastecimiento de agua que las empresas entrevistadas utilizan en sus procesos
es la de agua que proviene de red municipal y tiene como fin garantizar la inocuidad
de la misma, esto se derivd de que de las 18 empresas, 17 utilizan agua de red
municipal, 1 se abastece con agua de pipay 2 de las dieciocho empresas, comentan
que también utilizan en algunas de sus unidades agua embotellada para todo su

proceso.

Pipa de agua, 1
Red municipal , 17

Elaborado por: Sandra Mitzi Flores.

Figura N° 2. Fuente de abastecimiento de agua de las empresas que brindan

el servicio de alimentacion a empresas e instituciones.

En el mismo sentido, 15 de las empresas cuestionadas utilizan el test diario de cloro
residual libre como método para asegurar la inocuidad del agua utilizada en sus
procesos, 9 utilizan filtro purificador de agua mientras que 8 realizan analisis
microbiolégicos al agua proveniente de la red municipal o bien lo solicitan de sus
proveedores de agua embotellada.
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Higiene personal

Sobre el tema de la higiene de personal, los resultados arrojados por los
cuestionarios aplicados arrojan que el 77.78 % de las empresas realiza analisis
clinicos a su personal de manera semestral, el 16.67% de manera anual, 5.56% no
realiza analisis al personal que manipula alimentos y ninguna lo realiza de manera

mensual.

a) Mensual
, 0%

Nunca,
5.56%

d)

Anual,
16.67%

c)

b) Semestra
|, 77.78%

Elaborado por: Sandra Mitzi Flores.

Figura N° 3. Periodicidad de analisis clinicos aplicados al personal que

manipula alimentos.

Siguiendo con el tema del personal, tal como se presenta en la figura N° 4 de la
muestra analizada, 2 empresas capacitan a su personal sobre manejo higiénico de
los alimentos de manera anual, 5 lo hacen una vez al mes y 11 empresas lo realizan

dos veces al afo.
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d) Nunca,0

Elaborado por: Sandra Mitzi Flores.

Figura N° 4. Capacitacion al personal sobre manejo higiénico de los alimentos.

Como se muestra en la figura nimero 5 al momento de cuestionar si como parte de
la higiene de su personal, el mismo utiliza uniforme al momento de manipular
alimentos, el 94.44% contesto que si mientras que el 5.56% comenté que no debido

a su alta rotacion de personal por lo que no es rentable para la empresa invertir en

b) No,
5.56%

uniformes.

a) Si, 94.44%

Elaborado por: Sandra Mitzi Flores.

Figura N° 5. Uso de uniforme en el personal en el momento de manipular

alimentos.
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Manejo integral de plagas

En cuanto al tema de manejo integral de plagas, 17 de las 18 empresas
entrevistadas cuentan con un programa de control de plagas y solo 1 contest6 que
no debido al presupuesto de la empresa.

Con respecto a la periodicidad con que se realiza el manejo integral de plagas el
94.44% de las empresas entrevistadas contestd que lo realiza mensualmente y al
mismo tiempo capacitan a su personal para evitar la proliferacién de fauna nociva
mientras que solo el 5.56% respondid que no realiza manejo integral de plagas en
sus unidades y como consecuencia no capacita a su personal en el mismo tema tal

como se muestra en la figura N° 6.

d) Nunca, 5.56%

Elaborado por: Sandra Mitzi Flores.

Figura N° 6. Periodicidad de aplicacion del manejo integral de plagas y
capacitacion del personal que manipula alimentos para evitar la proliferacion

de plagas.

Almacenamiento.

En otro orden de ideas con respecto a la aplicacion del sistema primeras entradas
primeras salidas, 17 empresas contestaron que si aplican el sistema en sus
almacenes de materia prima y solo una de ellas comentd que no derivado a su alta

rotacién de insumos por lo que tampoco se llevan inventarios de materia prima.
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Con respecto al tema de los registros de control de temperaturas establecidos en

su empresa los datos son los siguientes:

Cuadro N° 2. Registros de control de temperaturas utilizados por las empresas

encuestadas.
Frecuencia de registro de control de temperaturas
Registro de control Frecuencia
Control de temperaturas de alimentos en refrigeracion 18
Control de temperaturas de alimentos en congelacion 17
Control de temperaturas de coccidon de alimentos 14
Control de temperaturas de alimentos en exhibicién en linea caliente 15
Control de temperaturas de alimentos en exhibicion en linea fria 15
Control de tiempo y temperatura de alimentos recalentados 9

Control de proveedores.

Elaborado por: Sandra Mitzi Flores.

El cuestionar a las empresas con que periodicidad aplican auditorias a sus

proveedores sobre BPM, el 50 % respondié que de manera anual, 33.33 % de las

empresas lo hace de manera semestral, el 11.11% cada mes y el 5.56% contestd

que no realiza auditorias a sus proveedores.

c) Anual,
50.00%

d) Nunca,
5.56%

a) Mensual

b) Semestral,
33.33%

Elaborado por: Sandra Mitzi Flores.
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Figura N° 7. Frecuencia con la que las empresas realizan auditoria a sus

proveedores con respecto a Buenas practicas de manufactura.

Limpieza y desinfeccidn.

Cuando se abordo el tema de productos quimicos, se pregunt6 si los productos
utilizados autorizados para la manipulacion de alimentos 17 de las empresas
contestaron que si cuenta con ello y solo 1 dijo que no debido al presupuesto de la
empresa.

Por otra parte, el 100% de las empresas respondieron que si cuentan con un

programa de limpieza establecido.

Sistemas de gestion de inocuidad alimentaria.

En cuanto al tema de los Sistemas de Gestion de Inocuidad Alimentaria, el 94.44%
dijo contar con un SGIA y solo el 5.56% no cuenta con él y argument6 desconocer
la razon.

Derivado de este tema se genera la siguiente tabla con los datos obtenidos:

Cuadro N° 3. Sistemas de Gestion de Inocuidad Alimentaria con los que

cuentan las empresas entrevistadas.

Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria
Sistema Frecuencia
Distintivo H 17
HACCP 5
ISO 22000:2005 5

Elaborado por: Sandra Mitzi Flores.

De los datos anteriores se deriva el tiempo que llevan las empresas con su sistema
de gestion de las cuales 7 empresas tienen mas de 10 afos, 4 tiene de 5 a 9 afios
con él, 6 de 1 a 4 aflos con su sistema de gestion y 1 de ellas al no contar con

sistema de gestion no contesto la pregunta.
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Sobre los Prerrequisitos HACCP con los que las empresas entrevistadas se arrojan

los siguientes resultados:

Cuadro N° 4. Prerrequisitos aplicados por las empresas entrevistadas.

Prerrequisito Numero Porcentaje
Calidad del agua 14 77.78%
Programa de limpieza y desinfeccion 14 77.78%
Programa de capacitacion 14 77.78%
Buenas practicas de manufactura 11 61.11%
Programa de mantenimiento preventivo 9 50.00%
Programa de control de plagas 14 77.78%
Programa de control de proveedores 13 72.22%
Plan de control de rastreabilidad 8 44.44%
Plan de control de residuos 7 38.89%

Elaborado por: Sandra Mitzi Flores.

Una parte importante que conforma el cuestionario se refiere a los beneficios que

los Sistemas de Gestidén de Inocuidad Alimentaria aplicado les han proporcionado a

las empresas. El siguiente cuadro se realizO con los datos obtenidos del

cuestionario.

Cuadro N° 5. Beneficios obtenidos por las empresas al implementar su

Sistema de Gestién de Inocuidad Alimentaria.

Beneficio Numero | Porcentaje
Aumento de mercados 13 72.22%
Posicionamiento de productos 2 11.11%
Fluidez en los procesos 9 50.00%
Disminucion de perdidas 8 44.44%
Colaboradores satisfechos 2 11.11%
Cero reportes de comensales enfermos 12 66.67%
No contestd, debido a que no tiene SGIA implementados 1 5.56%

Elaborado por: Sandra Mitzi Flores.
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Contrario a los anteriores datos se encuentran los problemas a los que se han
enfrentado las empresas al implementar su sistema de gestion, los cuales se

referencian en la figura N° 8.

s
d) Otros, 1

c) Faltade
personal
entrenado, 4

b) Faltade
asesoria, 2

a) Presupuestaria , 11

Elaborado por: Sandra Mitzi Flores.

Figura N° 8. Problemas que han tenido las empresas al implementar su
Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria.

La empresa que contestdé que se ha enfrentado a otro problema diferente a los
planteados se refirid a la alta rotacion de personal al momento de implementar el

sistema.

4.1. Discusion de los resultados.

Los datos arrojados por medio de la aplicacion del cuestionario enviado por medio
de correo electronico a 36 empresas dedicadas a ofrecer el servicio de alimentacién
a empresas e instituciones fue distribuido a lo largo de diferentes Estados de la
Republica Mexicana (Monterrey, Querétaro CDMX, Sonora, Morelos, Estado de

México, Quintana Roo, Chiapas, Chihuahua, entre otros).

La industria del servicio de alimentacion a empresas e instituciones abarca el 10%
de la industria de alimentos preparados en México (INEGI, 2009) sin embargo es
uno de los principales sectores en los que se tiene interés por la implementaciéon de
un SGIA debido a la apertura de mercados.
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Llama la atencion que de las 36 empresas a las que se envié el cuestionario solo el
50% proporciono los datos necesarios para el presente estudio. Las empresas que

no contestaron el cuestionario argumentaron que son datos confidenciales.

Con los datos obtenidos se puede decir que la mayoria de las empresas de la
muestra estudiada cuenta con los prerrequisitos basicos para la implementacion de
una SGIA y que se tiene la cultura de la aplicacion de las BPM en la industria de

alimentos preparados para el servicio de alimentacion de empresas e instituciones.

La muestra estudiada arroja que el 94.44% de las empresas cuentan con el Sistema
de Gestion H (Higiene) el cual es un sistema de gestion nacional avalado por la
Secretaria de Turismo del pais. En el mismo sentido, en 5 de las empresas
entrevistadas también se tiene implementado el sistema HACCP y en 5 casos se ha
implementado 1SO 22000:2005.

Se puede mencionar también, los beneficios que los sistemas implementados han
aportado a las empresas, de los cuales la apertura de mercados se encuentra en
primer lugar y posteriormente cero reportes de comensales enfermos, lo cual
confirma que al implementar un SGIA en este giro de empresas ayuda a aportar a

la salud publica del pais.

Por otra parte, no es sorprendente que el principal problema con el que se
encuentran las empresas al momento de la implementacién de un SGIA es la falta
de presupuesto ya que es sabido que en ocasiones se requiere de una significante
inversion econdémica para la implementacion del mismo, sin embargo se puede
considerar la relacion de costo-beneficio para las empresas ya que como se

menciona anteriormente, al contar con un SGIA aumenta la apertura de mercados.

El hecho de que el 94.44% de las empresas entrevistadas tienen un SGIA
implementado aunque éste sea nacional y que uno de los principales beneficios con
los que las mismas cuentan es el nulo reporte de comensales enfermos, hace
pensar que en México se va avanzando en cuanto a la cultura y preocupacién por
la inocuidad de los alimentos y con ello se esta aportando a la salud publica del

pais.
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5. CONCLUSIONES

Los datos arrojados en el presente estudio deben hacerse llegar a las instituciones
publicas encargadas de difundir informacion de inocuidad de alimentos preparados
que en este caso seria la Comision Federal para la Proteccidén contra los Riesgos
Sanitarios (COFEPRIS), a organismos de certificacién, empresarios del sector en
cuestion, empresas a las que se envio el cuestionario con el fin de elaborar
programas para incrementar el interés por la implementacion de SGIA
internacionales y con ello logra un aporte mayor a la inocuidad de alimentos y al

mismo tiempo a la salud publica del pais.

Como lo muestran los datos obtenidos, las empresas de servicios de alimentacion
a empresas e instituciones cuentan con un Sistema de Gestion de Inocuidad
Alimentaria nacional haciendo notar el poco interés por la implementacion de
estandares internacionales que vayan mas a fondo en la garantia de inocuidad de

sus productos.

También es de destacar las empresas que se han preocupado por la
implementacion de un SGIA internacional las cuales se encuentran entre las que

tienen presencia a nivel nacional.

Sin embargo, hay factores que requieren de mayor atencion, como lo es la
realizacion de auditorias a proveedores de parte de los establecimientos en
cuestién, debido a que el 50% de las empresas contesto que la periodicidad con la
que realiza auditorias a sus proveedores en cuanto a BPM se refiere, es de manera

anual.

En el mismo sentido, llama la atencion que los prerrequisitos que las empresas
aplican con menos frecuencia es el control de la rastreabilidad, se puede deducir
gue es debido a que no hay normatividad nacional que obligue a controlar este factor
en este tipo de establecimientos. La realizacion de mantenimiento preventivo es otro
tema que requiere atencion ya que en ocasiones las empresas prefieren corregir en

lugar de prevenir en cuanto a mantenimiento se refiere.
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Otro aspecto importante es la antigliedad que tienen las empresas con el Sistema
de Gestién H coincide con la dltima actualizacion de la norma nacional lo cual se
realizé en el 2004 ya que 7 de las 18 empresas entrevistadas contestd que tiene
mas de diez afios con su sistema, por lo que se puede decir que ha sido un camino

largo para que las empresas decidan implementar un SGIA internacional.

Cabe resaltar que los principales beneficios que las empresas han obtenido al
implementar un Sistema de Gestidon de Inocuidad Alimentaria, es la apertura de
mercados en primer lugar, siguiendo con el de ningun reporte de comensales
enfermos, por lo que se puede concluir que se cumple con el objetivo de trabajar en

la gestion de la inocuidad de manera permanente.

Por otra parte, las empresas que requieren de éste tipo de servicio deberia ser cada
vez mas exigente para que las empresas que tendran a cargo la salud de sus
colaboradores aseguren la inocuidad de sus productos y de ésta manera las

empresas empezaran a preocuparse mas por seguir la cultura de los SGIA.
Conclusion general.

Se puede decir que en México se va avanzando poco a poco con la cultura de la
inocuidad, sin embargo requiere aumentar esfuerzos para que las empresas
dedicadas a los alimentos preparados conozcan y Se comprometan
fundamentalmente con el sistema de inocuidad, ya que son el ultimo eslabon de la
cadena de inocuidad alimentaria y de ellos depende el cuidado de la salud publica

del pais.
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6. RECOMENDACIONES

De la presente investigacion se desglosa la necesidad de realizar mas estudios con

respecto a este tipo de establecimientos con servicio de alimentos preparados de

los cuales se mencionan los siguientes:

Estudios que se enfoquen a restaurantes, hoteles, hospitales, servicio de fast
food entre otros para conocer el estado de BPM en este tipo de
establecimientos.

Estudios que puedan comprobar la relacion de la implementacion de los
SGIA con la disminucién de ETA en el pais.

Otra investigacion donde se englobe el total de empresas dedicadas al sector
de alimentos preparados que cuentan con un SGIA pudiendo abarcar tanto

a las pequefas, medianas y grandes empresas.

Se recomienda también:

Disefiar estrategias entre dependencias gubernamentales y privadas para
lograr mayor concientizacion en las empresas del sector sobre la importancia
de la inocuidad de los alimentos por ser el ultimo eslabon en la cadena y su
aporte a la salud publica.

Desarrollar programas para poder iniciar la implementacién de SGIA que
puedan tener reconocimiento a nivel internacional para las empresas que ya
cuentan con un SGIA con certificacién nacional con el fin de reducir sus
costos de inversion para la gestion de los mismos.

Implementacion de programas de capacitacion sobre BPM y SGIA
nacionales e internacionales para las empresas que no cuentan con los
suficientes recursos para invertir en este tema.

Que las dependencias gubernamentales puedan dejar fluir la informacion
sobre inocuidad de alimentos en el pais, asi como bases de datos de los que
se pueden obtener mayor y mas reales datos sobre politicas publicas

enfocadas a la inocuidad de alimentos.
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Por ultimo, se considera de suma importancia, el desarrollo de programas y/o
estrategias nacionales para que la poblacion en general, conozca como pude
aplicar las buenas practicas de higiene en el hogar y al mismo tiempo, como
se deben consumir alimentos en la via publica para que con ello, los
consumidores sean cada vez mas exigentes con los establecimientos que
ofrecen alimentos preparados y como consecuencia los establecimientos se

vean obligados a implementar BPM y/o SGIA en sus instalaciones.
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ANEXO 1. ACTA (CHARTER) DEL PROYECTO FINAL DE GRADUACION

Informacion principal y autorizacion de PFG

Fecha
17 de diciembre de 2015

Nombre del proyecto:

Sistemas de Gestion de Inocuidad Alimentaria en

establecimientos de alimentos preparados como

primordial herramienta para proteger la salud publica.

Fecha de inicio del proyecto:

18 de enero de 2016

31 mayo 2016

Fecha tentativa de finalizacién:

Tipo de PFG
Tesina

Objetivos del proyecto:
OBJETIVO GENERAL

Elaborar un documento que permita mostrar como los sistemas de gestion de

inocuidad alimentaria favorecen a la mejora de la inocuidad de los alimentos

preparados, con el fin de contribuir con la salud puablica
OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Aplicar una encuesta estructurada que permita recopilar

informacion

relacionada con los sistemas de gestion de inocuidad alimentaria, con el fin de

poder contribuir con la salud publica

e Analizar los datos derivados de los establecimientos que han implementado

un sistema de gestion alimentaria, para conocer su estado actual.

e Evaluar los resultados del andlisis de la encuesta estructurada, con el fin de

poder establecer los aspectos mas relevantes de los sistemas de gestién de

inocuidad alimentaria.
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Justificacion del proyecto:

La contaminacion de los alimentos puede producirse en cualquiera de las etapas del
proceso de fabricacion o de distribucidbn, aunque la responsabilidad recae
principalmente en el productor. Sin embargo, una buena parte de las enfermedades
transmitidas por los alimentos son causadas por alimentos que han sido preparados
o manipulados de forma incorrecta en el hogar, en establecimientos que sirven
comida o en los mercados. No todos los manipuladores y consumidores de alimentos
entienden la importancia de adoptar practicas higiénicas basicas al comprar, vender
y preparar alimentos para proteger su salud y la de la poblacién en general (OMS,
2015)

Segun la OMS, afio con afio millones de personas enferman o mueren debido al
consumo de alimentos insalubres. Las enfermedades diarreicas, son las causantes
de la muerte de cerca de 1,8 millones de nifios al afio, debido al uso de aguas o
alimentos contaminados, aunado a practicas inadecuadas de preparacion de
alimentos. A su vez, cerca de 75% de las enfermedades infecciosas humanas
aparecidas en los ultimos diez afios han sido ocasionadas por productos de origen

animal que no han contado con una gestion adecuada de la variable. (Forber, 2012)

Debido a esto, la implementacién de un Sistema de Gestion de Inocuidad de los
Alimentos (SGIA), no sélo puede mejorar la calidad del producto, la eficiencia de la
produccién, reducir mermas y ahorrar dinero, sino que posicionara a la empresa

productora en condiciones de competir a nivel internacional (FAO, 2002)

Con base a lo mencionado anteriormente, surge la necesidad de mostrar como al
implementar un sistema de gestioén de inocuidad alimentaria en establecimientos de
alimentos preparados contribuye con la salud publica, con el fin de reducir la

presencia de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA).
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Restricciones:

Los establecimientos de alimentos preparados no cuentan con cultura de inocuidad.

Los Sistemas de Gestion de Inocuidad Alimentaria son poco difundidos.

Entregrables:

Entregable

Fecha de inicio

Fecha de término

Aprobaciéon de Charter de PFG

18 de enero de 2016

25 de enero de 2016

Resumen Ejecutivo, | 26 de enero de 2016 16 de febrero de 2016
Introduccion, Marco Teorico,
Marco Metodologico 17 de febrero de 2016 | 26 de febrero de 2016

Desarrollo del proyecto

27 de febrero de 2016

18 de marzo de 2016

Andlisis de datos, conclusiones y

recomendaciones.

19 de marzo de 2016

1 de abril de 2016

Identificacion de grupos de interés:

Cliente(s) directo(s):

e Comensales.

e Estabelecimientos de alimentos y bebidas.

e Consultores de sistemas de gestion de inocuidad alimentaria.

Cliente(s) indirecto(s):

e Organismos de certificacion.

e Dependencias gubernamentales.

Aprobado por Director MIA:

Dr. Félix Caret Prades

Firma:

Aprobado por profesora curso Seminario

de graduacion:

MIA. Ana Cecilia Segreda Rodriguez

Firma:

Estudiante:
L. G. Sandra Mitzi Flores

Firma:

Tutor

MIA. Giannina Lavagni Bolafios

Firma
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ANEXO 2. CRONOGRAMA DEL PROYECTO

Afinacion de
detalles y
correcciones
finales
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ANEXO 3. CUESTIONARIO PARA ENTREVISTA

Fecha:

Objetivo: Conocer el estado actual de buenas practicas de manufactura y los sistemas de
gestién de inocuidad alimentaria en los establecimientos dedicados a brindar servicio de
alimentacion para empresas e instituciones.

Se contactaron a las empresas dedicadas al servicio de comedores industriales en México
con el propdsito de conocer si cuentan con un Sistema de gestion de Inocuidad Alimentaria.
Se agradece que este instrumento que le llegard por via Internet, sea llenado por la persona
encargada de la Calidad y/o Inocuidad de la empresa, con respuestas breves y completas y
posteriormente sea reenviado al correo smitzi3@hotmail.com.

Cualquier duda favor escribir al correo mencionado o llamar al nimero de celular 7773058849

Se garantiza total confidencialidad.

Datos generales de la empresa.
i. Presencia a nivel:
a) Local

b) Nacional

ii. Ubicacion de sus oficinas centrales (Estado):

iii. Cargo del entrevistado/departamento:

Instrucciones: Elijala opcidon con la que su empresa cuenta y/o conteste brevemente la
pregunta realizada
A. Calidad del agua
1. ¢Cudl es su fuente de abastecimiento de agua para el servicio de alimentos para
garantizar la inocuidad de la misma?
a) Red municipal
b) Abastecimiento por pipa

c) Otro Especifique:

2. ¢Qué método utiliza para asegurar la inocuidad del agua para el servicio de alimentos?
a) Test diario de cloro residual libre

b) Analisis microbiol6gico mensual

¢) Purificacién de agua a través de filtro

d) Ninguna



a)
b)
<)
d)

a)
b)
c)
d)

a)
b)

C.

6.
a)
b)

a)
b)
c)
d)

a)
b)

a)
b)

Personal

¢,Con que periodicidad le realiza a su personal que manipula alimentos analisis clinicos
para evaluar su estado de salud?

Mensual

Semestral

Anual

Nunca

¢El personal que manipula alimentos recibe capacitacién continua con relacion a la
manipulacién higiénica de los alimentos?

Una vez al mes

Dos veces por afio

Anual

Nunca

¢ El personal cuenta con uniforme completo para el momento de manipular alimentos?
Si

No. ¢Porqué?
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Manejo integral de plagas
¢ Cuenta con un programa de control de plagas?
Si

No  ¢Por qué?

¢, Cudl es la periodicidad con que se realiza el manejo integral de plagas?
Mensual

Semestral

Anual

Nunca

¢ El personal es capacitado para ayudar a prevenir la proliferacion de plagas?
Si
No

Almacenamiento
¢ Se aplica sistema PEPS en los almacenes?
Si

No ¢Porqué?




10.

a)
b)
<)
d)
e)

f)

11.

a)
b)
<)
d)

12.

b)

13.

b)

14.

a)
b)

15.

a)
b)
<)
d)

Control de temperaturas

¢,Cudles de los siguientes registros de control de temperatura se tiene establecido en su

empresa? (puede elegir mas de uno)

Control de temperaturas de alimentos en refrigeracion

Control de temperaturas de alimentos en congelacién

Control de temperaturas de coccion de alimentos

Control de temperaturas de alimentos en exhibicion en linea caliente
Control de temperaturas de alimentos en exhibicién en linea fria

Control de tiempo y temperatura de alimentos recalentados

Control de proveedores

¢ Con que periodicidad realiza auditorias a sus proveedores?
Mensual

Semestral

Anual

Nunca

Limpiezay desinfeccion

¢ Cuenta con productos quimicos para limpieza y desinfeccién autorizados en la
manipulacion de alimentos?

Si

No. ¢Porqué?

¢ Existe un programa de limpieza?
Si.

No. ¢Porqué?

Sobre los sistemas de gestion de inocuidad (SGIA) en la empresa
¢La empresa cuenta con algun Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria?
Si.  ¢Cual?

No. ¢Cuéleslarazon?

¢Desde cuando se implant6 el Sistema de Gestién en la empresa?
Mas de 10 afios

9abafios

4 a1l afio

En este afio



16.

b)
c)
d)
e)
)
9)
h)

17.

a)
b)
<)
d)

f)
9)
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¢,Con cuales PRERREQUISITOS DEL HACCP se trabaja en la empresa?
Calidad del agua

Programa de limpieza y desinfeccién
Programa de capacitacion

Buenas Practicas de Manufactura
Programa de mantenimiento preventivo
Programa de control de plagas
Programa de control de proveedores
Plan de control de la rastreabilidad

Plan de control de residuos

¢, Qué tipo de beneficios considera usted que ha tenido con la implementaciéon de su
Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria? Puede elegir mas de una

Aumento de mercados

Posicionamiento de productos

Fluidez en los procesos

Disminucion de pérdidas
Colaboradores satisfechos
Cero reportes de comensales enfermos

Otro

. ¢ Qué tipo de problemas ha tenido su empresa al contar con SGIA?

Presupuestaria
Falta de asesoria
Falta de personal entrenado

Otras



