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Resumen

La pandemia de Covid-19 generd una crisis econdmica, social y de salud sin
precedentes en los ultimos 50 afos. Su origen se identifico en China a finales de
diciembre de 2019 y se propago rapidamente a otros paises del mundo, lo que llevo
a la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) a declararla como una nueva
pandemia mundial en marzo de 2020. La crisis generada por este suceso ha tenido
un impacto significativo en la cadena de suministro de alimentos, lo que ha llevado
a los supermercados a adaptarse rapidamente a los cambios y tomar medidas para
asegurar la disponibilidad y la inocuidad de los alimentos.

El correcto funcionamiento de una cadena de suministros se da con la
convergencia de varias empresas, lo cual toma en consideracion el sistema de flujo
de informacion y la restriccion de recursos. En este caso, la organizacion vy
estrategia dentro de la cadena de suministros se producen a partir de los esfuerzos
que permiten cumplir el compromiso operativo de las empresas con sus clientes.
Los problemas que surgen dentro de dicha cadena de suministros se dan cuando la
materia prima se desperdicia en alguna parte del proceso de distribucién. El gestor
de calidad tiene la responsabilidad de velar por la seguridad de este proceso,
evitando la contaminacion de los alimentos.

La gestion de calidad segun la norma ISO se refiere al conjunto de actividades
coordinadas que una organizacion realiza para dirigir y controlar sus procesos con
el fin de satisfacer las necesidades y expectativas de los clientes y otros
interesados. Dichas actividades se enfocan en la mejora continua y en la prevencién
de errores o defectos en todos los aspectos de la organizacion, desde la
planificacion hasta la entrega del producto o servicio

Como consecuencia de los encierros, la mayoria de los paises detuvieron su
cadena de suministros, presentando una problematica para los grandes
supermercados. Teniendo en cuenta lo anterior, el objetivo principal de esta
investigacion ha sido evaluar la situacion enfrentada por la cadena de suministros
de alimentos de los principales supermercados de Republica Dominicana luego de
la pandemia. Dentro de los objetivos especificos se plante6 aplicar una encuesta en
las principales cadenas de supermercados del pais para hacer un levantamiento de
la informacidon necesaria para sustentar este documento.

La metodologia utilizada es de enfoque cualitativo, donde se han obtenido datos
por medio de encuestas. Se ha tomado como variables evaluar el nivel de fraude de
alimentos, la gestion de riesgos, nivel de demanda, asi como los distintos protocolos
implementados por los supermercados.

Tomando en cuenta los resultados obtenidos se destacé que el nivel de dificultad
para abastecer la cadena de suministro se mantuvo en un parametro medio. Por lo
tanto, se rechaza la hipétesis planteada en la investigacion la cual afirmaba que el
abastecimiento de alimentos en los supermercados disminuyd durante la pandemia.

Vi



Ademas, se observo que la vigilancia de la inocuidad de los alimentos se mantuvo
estable gracias a la colaboracion entre las autoridades correspondientes y las
cadenas de supermercados, lo que evitd un riesgo para la poblacidon. Dentro de los
cambios presentados en la industria se destaca el manejo de mayores niveles de
inventario para manejar la incertidumbre, cambios drasticos en los habitos de
consumo de los clientes, aceleracion en el proceso de digitalizacion del sector, asi
como un aumento en los precios de los proveedores

Algunas sugerencias a destacar fueron la implementacion de planes de medidas
de analisis de puntos criticos de control en los supermercados: Dado que solo el
14% de los establecimientos encuestados cuentan con este tipo de planes de
medidas. También se recomendd aumentar las medidas de seguridad alimentaria
adecuadas para garantizar la inocuidad de los alimentos, incluso durante
situaciones de crisis.

Palabras clave: inocuidad, plan HACCP, fraude de alimentos, cadena de
suministros, covid 19, super mercados
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Abstract

The Covid-19 pandemic generated an unprecedented economic, social, and
health crisis in the last 50 years. Its origin was identified in China in late December
2019 and rapidly spread to other countries in the world, leading the World Health
Organization (WHO) to declare it a new global pandemic in March 2020. The crisis
generated by this event has had a significant impact on the food supply chain,
leading supermarkets to quickly adapt to the changes and take measures to ensure
the availability and safety of food.

The proper functioning of a supply chain occurs with the convergence of several
companies, which takes into account the information flow system and resource
constraints. In this case, organization and strategy within the supply chain are
produced from efforts that allow companies to fulfill their operational commitment to
their customers. The problems that arise within the supply chain occur when raw
materials are wasted somewhere in the distribution process. The quality manager is
responsible for ensuring the safety of this process, avoiding food contamination.

Quality management according to the ISO standard refers to the coordinated set
of activities that an organization performs to direct and control its processes in order
to meet the needs and expectations of customers and other stakeholders. These
activities focus on continuous improvement and prevention of errors or defects in all
aspects of the organization, from planning to product or service delivery.

As a result of lockdowns, most countries stopped their supply chains, presenting
a problem for large supermarket chains. Taking this into account, the main objective
of this research has been to evaluate the situation faced by the food supply chain of
the main supermarket chains in the Dominican Republic after the pandemic. Specific
objectives were raised to apply a survey in the main supermarket chains of the
country to gather the necessary information to support this document.

The methodology used is a qualitative approach, where data has been obtained
through surveys, an element that complements the secondary objectives of this
research. Variables such as the level of food fraud, risk management, level of
demand, and the different protocols implemented by supermarkets were evaluated.

Based on the results obtained, it was highlighted that the level of difficulty in
supplying the supply chain remained within a medium parameter. Therefore, the
hypothesis raised in the research, which claimed that supermarket food supply
decreased during the pandemic, is rejected. Additionally, it was observed that food
safety surveillance remained stable thanks to collaboration between the relevant
authorities and supermarket chains, which avoided a risk to the population. Changes
presented in the industry include handling higher levels of inventory to manage
uncertainty, drastic changes in customer consumption habits, acceleration in the
digitalization process of the sector, as well as an increase in supplier prices.



Some suggestions to highlight were the implementation of critical control point
analysis measures plans in supermarkets: given that only 14% of the surveyed
establishments have this type of plan. It was also recommended to increase
appropriate food safety measures to ensure the safety of food, even during crisis
situations.

Keywords: food safety, HACCP plan, food fraud, supply chain, covid 19,
supermarkets



1 INTRODUCCION

La pandemia de Covid-19, derivada por una cepa de coronavirus el SARS-Cov-
2, genero a inicios del 2020, una crisis economica, social y de salud, nunca antes
vista en los ultimos 50 afios. Su origen se identificd en China a finales de diciembre
el ano 2019, en la ciudad de Wuhan, alli fueron reportados 27 casos de neumonia,
por una enfermedad desconocida. Con el pasar de los dias los casos de esta
desconocida enfermedad iban creciendo de manera exponencial, siendo reportado
en paises como Tailandia, Corea del Sur, Europa, y Estados Unidos. Debido a la
rapida expansion del virus la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), declara
desde marzo 2020 como una nueva pandemia mundial. (Maguifa Vargas et al.,
2020).

En marzo del 2020 la mayoria de los paises del mundo entraron en un periodo
de cuarentena total, cerrando sus fronteras. Este cierre provoco que en paises como
Republica Dominicana gran parte de la poblacion entrara en un panico colectivo al
momento de abastecerse de alimentos, dando como resultado la compra masiva de
los mismos, dejando las géndolas de los supermercados totalmente vacias. Para
las grandes cadenas de supermercados, este periodo de contingencia significé un
gran reto en la cadena de suministros de rubros alimenticios, asi como asegurar la

bioseguridad de los empleados y clientes dentro de las instalaciones.

En un estudio publicado por del Rosario (2021), se menciona que los cambios en
los mercados de alimentos son cada vez mas visibles. Las cadenas de
supermercados se van convirtiendo progresivamente en los mayores puntos de
comercializacion dentro de las distintas cadenas de suministro de los alimentos
primarios y procesados, sobre todo en los centros urbanos que concentran una alta

proporcion de la poblacion.

De acuerdo con Calatayud etal.,, (2020) la pandemia de covid-19 gener6
disrupciones en las cadenas de suministro globales en una manera no vista desde

la Segunda Guerra Mundial. En el primer trimestre de 2020, las medidas



establecidas por China para contener la expansién del virus, que incluyé el cierre
de fabricas, carreteras y puertos, impactaron rapidamente en el aprovisionamiento

mundial de todo tipo de bienes.

Luego de la pandemia el sector de supermercados experimentd un aumento en
su demanda y un incremento de las ventas, lo que provocd un cambio exponencial
en la forma de hacer comercio que hasta el 2020 aun no se veia en gran parte del
mundo. Esto llevo a los locales a contratar y entrenar nuevo personal y adaptarse
rapidamente a los cambios mientras tenian que lidiar con los retos de una cadena
de suministro de alimentos contraida. La poca disponibilidad de alimentos, sumada
a la inflacién que enfrentan los paises, aumentd el costo de adquisicién de las
materias primas de productos importados, en el mismo sentido, se identificé una
reduccion de controles de riesgo dentro del comercio, un aumento en la probabilidad
de fraude de alimentos, motivado econdmicamente, poniendo en riesgo la salud de

los consumidores.

Durante el cierre la mayoria de paises productores restringieron las
exportaciones de alimentos para asegurar la disponibilidad a sus ciudadanos, esto
provocd que las grandes cadenas de supermercados en Republica Dominicana,
tales como el Grupo Ramos, Bravo S.A, Centro Cuesta Nacional, Hiper Olé, Price
Smart, entre otros mayoristas se vieran implicados en una disyuntiva al momento
de abastecer sus gondolas de productos frescos, enfrentando una problematica

para la cadena de suministros.

Indudablemente una de las areas mas sensibles de la industria de alimentos fue
la parte de suministros, por lo que fue necesario tomar medidas para evitar el
desabastecimiento de materias primas e insumos claves para la produccién. En este
aspecto ha sido util, identificar proveedores claves, revisar con ellos sus planes de
higiene y abastecimiento, brindarles orientaciones acerca de como proceder
durante la pandemia, identificar materiales que pueden dejar de llegar a la planta

porque sus proveedores estan en riesgo de suspender operaciones o estan



localizados en paises que prohibieron la exportacion de alimentos y otros bienes
esenciales. Ubicar proveedores de emergencia, hacer contacto con ellos, revisar el
procedimiento de compras a proveedores no aprobados y establecer mecanismos
de distribucion alternativa de los productos evitando desabastecimiento en el

mercado para asegurar la inocuidad de los alimentos. (Romero et al., 2020).

Los supermercados tuvieron un papel de suma importancia durante la pandemia,
debido a que fue uno de los lugares mas seguros para comprar todos los alimentos
sin correr el riesgo de contaminacion, pero ¢estaban estos lugares realmente
preparados para un evento de esta magnitud? ¢ Se contaba con los protocolos de
bioseguridad para proteger la salud del personal, asi como asegurar la inocuidad de
los alimentos durante la época de crisis? ;Qué medidas fueron tomadas por los
supermercados en Republica Dominicana para evitar el desabastecimiento de
alimentos en la cadena de suministro? ¢ Hubo algun plan de prevencién de fraude
de alimentos durante la pandemia? Estas interrogantes surgen para aclarar todo lo
relativo al proceso de asegurar la inocuidad, calidad y seguridad de los alimentos

ante un proceso de crisis como en la pandemia causada por la covid-19.

Durante periodos prolongados de pandemia, uno de los renglones que llega a ser
mas afectado, es la cadena de suministros. El mercado se ve distorsionado por la
gran oferta y demanda que existente y que no es regularizada; por ello, es de suma
importancia que los consumidores no pierdan la confianza para adquirir alimentos

en lugares tradicionales como los supermercados.

“La legislacion sobre inocuidad y calidad alimentaria es la base sobre la cual los
gobiernos pueden vigilar y sancionar todo tipo de adulteracion de un producto
realizada intencionalmente y con el proposito de obtener una ganancia economica
u otra ventaja indebida. Esto incluye cualquier elemento del producto que no sea
conforme a los criterios establecidos en los estandares de identificacion aplicables,
tales como ingredientes y sustancias, componentes nutricionales, peso, o la

informacioén y declaraciones proporcionadas en las etiquetas. Un ejemplo de fraude



alimentario son los productos alimentarios en los que, con la intencion de obtener
ganancias monetarias, se presenten al consumidor declaraciones de propiedades

saludables objetivamente incorrectas y engafiosas” (F.A.O, 2020).

Las autoridades locales deben tomar un rol protagonico para evitar que en
periodos de emergencia, personas o empresas mal intencionadas utilicen el fraude
alimentario para lucrarse econdmicamente de ello, por lo que debe existir una
vigilancia constante en los centros de despacho y venta de alimentos, para asegurar
que dichos productos cumplen las normas y registros sanitarios que van a ser

vendidos en territorio nacional.

Otro apartado a destacar en esta investigacion son las enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA), por ser un tema de importancia a nivel mundial y
que tuvo mas relevancia durante la pandemia. Contar con sistemas de control de
higiene en establecimientos de expendio y venta de comidas tales como
supermercados, ofrece una seguridad al cliente de que los alimentos que se estan

consumiendo alli son inocuos.

Los temas mas preocupantes para la OMS son la contaminacion de los alimentos
por riesgos quimicos, fisicos y biolégicos, asi como la falta de sistemas sdlidos de
gestion en las empresas por una inadecuada gestion de la seguridad. El desarrollo
y la adopcién de sistemas de inocuidad de los alimentos en los paises en desarrollo
es inconsistente, las economias aun luchan por fortalecerse vy existen varias
barreras parala implementacion exitosa del analisis de peligros y puntos
criticos de control (HACCP) u otros sistemas de inocuidad de los alimentos. Por lo
tanto, existe la necesidad de mejorar los controles del procesamiento de alimentos
y la vigilancia de las enfermedades transmitidas por los alimentos, principalmente
en las pequefas y medianas empresas de la industria
alimentaria. (Gonzalez & Garcia, 2022).



1.1 Justificacion

Como consecuencia de los encierros, la mayoria de los paises interrumpieron su
cadena de suministros, presentando una problematica para las grandes empresas
distribuidoras de alimentos, por lo que se pretende hacer un levantamiento de
informacion clave que ayude a orientar como los principales supermercados han
logrado sobrellevar esta crisis sin que se vea comprometida la inocuidad y calidad
de los alimentos que estos se han mantenido proveyendo a la poblacion durante la
pandemia de COVID 19.

Con los resultados de esta investigacion, se pretende contar con evidencia sobre
los cambios surgidos en la industria de supermercados en Republica Dominicana y
los efectos causados en el proceso de aseguramiento de la inocuidad de alimentos

luego de la pandemia causada por la COVID 19.

1.2 Objetivos del proyecto
1.2.1 Objetivo general

Evaluar la situacion actual que enfrenta la cadena de suministros de alimentos
de las principales cadenas de supermercados de Republica Dominicana luego de la
pandemia causada por la COVID 19, con el objetivo de comparar este escenario

con la realidad vivida antes de la pandemia.
1.2.2 Objetivos especificos

Aplicar una encuesta en las principales cadenas de supermercados dominicanos,
para hacer un levantamiento de informacién que sustente los datos de esta
investigacion.

Analizar los desafios que enfrentan los supermercados en materia de cadena de
suministros en relacion con el periodo prepandemia, para el seguimiento

comparativo del resultado de la encuesta.



1.3 Hipétesis
Durante el periodo de pandemia, la cadena de suministros de alimentos de

supermercados disminuyé la cantidad de abastecimiento en sus sucursales.

En el periodo de pandemia disminuyeron los protocolos de calidad y vigilancia de
los alimentos, impactando de manera negativa en la inocuidad de los alimentos en

los supermercados.



2 MARCO TEORICO
2.1 Cadena de suministros

Bowersox et al., (2007) pag.20 en su libro Administracion y logistica en la cadena
de suministros describe la cadena de suministro como la colaboracion entre
empresas que persiguen un posicionamiento estratégico comun y pretenden
mejorar su eficiencia operativa. Por cada empresa involucrada, la relacion de la
cadena de suministro refleja una decision estratégica. Una estrategia de cadena de
suministro es una disposicion de canales basada en una dependencia y una
colaboracion reconocidas. Las operaciones de la cadena de suministro requieren
procesos administrativos que abarcan las areas funcionales de las empresas
individuales y vinculan a los socios comerciales y a los clientes a través de los limites

de la organizacion.

El correcto funcionamiento de una cadena de suministros se da con la convergencia
de varias empresas, lo cual toma en consideracion el sistema de flujo de informacion
y la restriccion de recursos. En este caso, la organizacion y estrategia dentro de la
cadena de suministros se producen a partir de los esfuerzos que permiten cumplir

el compromiso operativo de las empresas con sus clientes.

<

— I Flujos de informacion, de productos, de servicios, financieros y de conocimientos I

I Administracion de relaciones I

>

| Red de suministro |

Integracion
de la empresa Red de distribucion
del mercado

Atencion del
cliente

Z Adquisicion

Logistica

PO S0 -

aguad da

6o =y e~ Z

Fabricacion

I Restricciones de capacidad, de informacion, de competencias bésicas, de capital y de recursos humanos

Figura 1. Sistema integrado de la cadena de suministro.

Fuente: Bowersox et al., 2007.



La figura 1 describe como debe ser integrado el proceso de creacion de valor en
la cadena de suministro, comprometiendo y administrando los materiales de manera
eficiente hasta la entrega del producto al cliente. Una distribucion generalizada de
la cadena de suministros vincula de manera dinamica el proceso logistico dentro de

la red de distribucion y proveedores. Bowersox et al., 2007.

El portal de software para seguimiento de custodia de alimentos Zip Haccp (2020)
describe la cadena mundial de suministro de alimentos como una compleja
combinacion de procesamiento y distribucion de alimentos que trabajan juntos para
proporcionar alimentos sostenibles en todo el mundo. Este sistema alimentario es
una solucion eficaz para mantener un suministro de alimentos frescos facilmente

disponible para consumir sin preocuparse por la seguridad alimentaria.

La cadena de suministros esta conformada por una secuencia de procesos, la
cual tiene como principal objetivo satisfacer competitivamente al cliente final; de esta
manera, cada parte del proceso de distribucién es sucedida por otra. Si algun
eslabodn de la cadena falla, el producto final no podra ser entregado en condiciones

ideales al cliente final. (Camacho et al., 2012).

Dentro de la cadena de suministros existen procesos como la planificacion,
organizacion, control de actividades, recursos financieros, distribucién de productos
y servicios. Estos ejes seran clave para gestionar de manera eficiente todo el

proceso logistico, logrando la satisfaccién del cliente.
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Figura 2. Modelo de cadena de suministros integrada.

Fuente. Administracion de operaciones y logistica, Suply Chain
Management, Gestion de la cadena de suministros. Tomado de
Camacho et al., 2012.

La figura 2 refleja como una cadena de suministros debe de ser gestionada para

lograr los resultados adecuados.

Los problemas que surgen dentro de la cadena de suministros se dan cuando la
materia prima se desperdicia en alguna parte de distribucién. La administracién de
alimentos para examinar cada area del proceso de provisidn regulara cualquier
perdida y desperdicio de alimentos. Este tipo de gestién supervisara la calidad y
seguridad de todos los productos de consumo a través de su recorrido dentro de la

sucesion logistica.
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El gestor de calidad tiene la responsabilidad de velar por la seguridad dentro del
proceso de distribucién, evitando la contaminacion de los alimentos. En caso de
contaminacion, este identificara la fuente, evitando que salga al mercado y provoque
algun padecimiento a los consumidores. Una cadena de suministro de alimentos
bien gestionada disuadira de que surjan problemas y causen perdidas a lo largo de
la linea. (Zip Haccp, 2020).

La interrupcion de muchas de las actividades productivas provoco problemas de
abastecimiento en todas las escalas de la cadena de suministros a nivel
internacional, estimulando esto grandes demoras en la adquisicion de materia prima
importada de las empresas que siguieron operando durante la pandemia. En el caso
de las materias primas de origen local, estas se vieron afectadas por la interrupcion
de transporte logistico debido a las restricciones de movilidad y horario impuestas

por las autoridades. (Valenzuela & Reinecke, 2021).

Dentro de la crisis enfrentada en la cadena de suministros, la Republica
Dominicana no ha sido la excepcién. En el mercado local, las empresas han sentido
la falta de insumos y la poblacion not6 que al asistir a los centros de abastecimiento
digase supermercados o farmacias, muchos de los productos de uso comun no
estaban llegando al pais. Los comerciantes tuvieron dificultad para adquirir las
materias primas necesarias como soja, maiz, aceite, trigo, lacteos, carnes, entre

otros productos a causa de la pandemia. (Morales, 2021).
2.2 Cadena de transporte de productos en Republica Dominicana

En Republica Dominicana, el transporte de productos agricolas y de materia
prima es dominado en mas de un 65% por los sindicatos de transporte, seguido de
los transportistas independientes, empresas formales establecidas para el servicio
logistico, empresas de alquiler de chasis, neveras y contenedores, mayormente

controladas por las agencias navieras y sus representantes en el pais.

Para el movimiento de productos importados se destacan como principales

actores las compafias navieras y los agentes representantes, asi como las
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companias aéreas de carga y sus principales apoderados en el territorio nacional.
del Viejo et al., 2021.

Todos estos eslabones del transporte se vieron afectados de diferentes maneras
durante la pandemia. A continuacion, se muestra el cuadro elaborado por del Viejo
et al., (2021), donde detalla los principales efectos del covid-19 dentro de la cadena

de suministros en Republica Dominicana.

Cuadro 1. Efectos sobre los principales actores de la cadena de transporte en
Republica Dominicana.

Recogida A
- . . - Distribucién
Etapa del proceso Aprovisionamiento e insumos Exportacion dela T
produccion
Compania Naviera * Prohibicion de bajar de los buques. - Tensiones en el suministro a buques por temor al contagio. N.A. N.A.
e Retraso inicial en la descarga de - Retraso inicial en la carga y salida de buques, por medidas
buques. de seguridad.
Agente Naviero e Sobrecosto por transporte de empleados. N.A. N.A.
* Incremento del teletrabajo.
o Servicios * Limitacién de acceso a puerto. N.A. N.A.
%’ portuarios o Congestion por mercancia no prioritaria acumulada en puerto.
o
| Alquiler de chasis ® Sin afecciones relevantes. N.A. N.A.
L8| y contenedores

Incremento de las gestiones en linea. N.A. N.A.
Agilizacion de tramites por la irrupcion de la VUCE.
Menor nimero de inspecciones presenciales.

Via abierta para oportunidades de mejora.

Gestién aduanera
e inspecciones

Compania Aérea e Operaciones solo con vuelos de carga o con vuelos charter fletados para carga. N.A. N.A.
Suspension de vuelos comerciales.
Incremento de precios de transporte en mas de un 100%.

Efecto sobre los agentes de la cadena de

Agente Aéreo ® Suspension de empleos. N.A. N.A.
e Comerciales en teletrabajo para conseguir espacio en cargueros.

Transporte + Sobrecoste por rebasar hora limite en el retorno de chasis/neveras.

carretero + Muy fuerte impacto en el transporte de canal caliente de pollo.

« Retrasos en el servicio por toque de queda.

« Pérdidas en transporte de carga fraccionada por mantener el servicio.

- Digitalizacion de la gestion en la mayor parte de transportistas independientes.

- Mejora del servicio: los transportistas trabajan conectados, se evitan viajes innecesarios y se mueven menos papeles.
+ Meiora inducida en el servicio de los sindicatos de transporte.

Fuente: del Viejo et al., 2021.

El cuadro 1 describe que uno de los principales problemas dentro de la cadena
de suministros de alimentos sucedio en el transporte terrestre, donde los horarios y
toques de queda retrasaban las horas de entrega, a la vez se puede resaltar que
uno de los efectos positivos de la pandemia ha sido la mejora en el servicio puesto
que la mayoria de las compafiias digitalizaron sus procesos de gestién, haciendo

mas eficiente el servicio.
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La pandemia del Covid-19 afectdé a todo el sistema alimentario, desde el
abastecimiento primario, procesamiento, comercio hasta los sistemas logisticos
nacionales e internacionales, demanda intermedia y final. Asi mismo, impacta a
todos los elementos de los sistemas alimentarios, que abarca mercados, mano de
obra y capital. Los canales de transmision de la demanda de alimentos y productos
agricolas incluyen una serie de factores macroeconémicos, en particular la
volatilidad de los tipos de cambio y los mercados energéticos, el crédito, los
aumentos previstos del desempleo y una disminucién de la actividad econdémica

general. (Arria & Fernandez, 2020).
2.3 Gestion de calidad

La gestidn de calidad segun la norma ISO se refiere al conjunto de actividades
coordinadas que una organizacion realiza para dirigir y controlar sus procesos con
el fin de satisfacer las necesidades y expectativas de los clientes y otros
interesados. Dichas actividades se enfocan en la mejora continua y en la prevencién
de errores o defectos en todos los aspectos de la organizacion, desde la

planificacion hasta la entrega del producto o servicio. (ISO, 2015).

La gestion de calidad implica la implementacion de un sistema de gestion basado
en principios, que permiten a la organizacidén asegurar la calidad de sus productos
0 servicios, la satisfaccidn del cliente y la mejora continua. Esto se logra mediante
la planificacion, el control y la mejora de los procesos, la identificacion y gestion de
los riesgos y oportunidades, la medicion y analisis del desempefo, la

retroalimentacion del cliente y la toma de acciones para la mejora. (1ISO, 2015).

Un sistema de gestién de calidad (SGC) esta basado en el sentido comun, bien
documentado. Este asegura consistencia y mejoras en las labores de trabajo y en
los productos y servicios que alli se crean. El SGC esta sustentado en normas que
describen cada procedimiento para lograr una efectividad en la administracion de

calidad. (Fonseca et al., 2011).
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En la industria alimentaria, la calidad tiene un matiz peculiar que se diferencia de
otros sectores productivos. Los consumidores exigen que sus productos respondan
a necesidades nutricionales, gustativas, ademas de que dichos alimentos también
sean saludables e inocuos. La calidad debe estar acompafnada de la inocuidad
alimentaria, la cual se rige en la actualidad por tres sistemas, estos son: los
programas de buenas practicas de manufactura (BPM), procedimientos operativos
estandarizados de sanitizacion (POES) y el analisis de puntos criticos de control
(HACCP). (Gonzalez & Garcia, 2022).

El Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria ISO 22000, es una norma comun
para todos los establecimientos relacionados al servicio y venta de alimentos para
consumo. Establece un conjunto de requisitos para un sistema de gestion de la
inocuidad de los alimentos enel que las organizaciones dela industria
alimentaria deben demostrar su capacidad para controlar los riesgos de inocuidad
de los alimentos a lo largo de la cadena de valor para garantizar que los alimentos
sean seguros para el consumo humano. Se basa en la serie de normas de control
de calidad y gestion de calidad, ISO 9000; el cual integra comunicacién, programas

de requisitos previos y planes HACCP.
2.4 Buenas Practicas de Manufactura

El Codex Alimentarius (1969), define las BPM como el conjunto de principios y
reglas de higiene aplicados en la fabricacion, envasado, almacenamiento y
transporte de alimentos, con el fin de garantizar que se produzcan alimentos inocuos
para el consumo humano. Para verificar que se cumplan dichos principios se
establecen requisitos basicos para asegurar que los alimentos sean procesados y
manipulados de manera segura y adecuada, con el fin de prevenir la contaminacién
y reducir los riesgos asociados con la produccién, manipulacion y distribucion de

alimentos.
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Estas practicas incluyen, entre otros, la limpieza y desinfeccion adecuada de las
instalaciones y equipos, el control de la temperatura y el tiempo de procesamiento,
el control de la calidad del agua y el aire, la formacion y capacitacién del personal,

el control de plagas y el manejo adecuado de residuos y materiales peligrosos.

Las buenas practicas de manufactura son la base de las operaciones de la gran
mayoria de las empresas alimenticias y de cualquier otra entidad que desee
garantizar la inocuidad de sus productos y la eficiencia del proceso de produccién.
(Flores, 2010).

En la conferencia del Tercer Seminario Internacional de Inocuidad (Rueda, 2018)
menciona que las buenas practicas de manufactura surgen como respuesta ante
hechos graves, relacionados con la falta de inocuidad, pureza y eficacia de
alimentos. Los primeros antecedentes datan de 1906 en USAy se relacionan con la
aparicion del libro "La Jungla" de Upton Sinclair. La novela describia en detalle las
condiciones de trabajo imperantes en la industria frigorifica de la ciudad de Chicago,

y tuvo como consecuencia una reduccion del 50% en el consumo de carne.

Diaz y Uria (2009) definen las buenas practicas de manufactura como un conjunto
de normas vy directrices técnicas que se utilizan para la preparacion de alimentos,

esto garantiza que los mismos sean seguros, aptos y libres de adulteracion.

La implementacién de BPM en los establecimientos puede ayudar a reducir las
pérdidas y el desperdicio, y protege tanto a la empresa como al consumidor de
sucesos negativos en inocuidad alimentaria. Para la produccidén, es
importante regular las BPM en el lugar de trabajo para garantizar una calidad e

inocuidad constantes del producto. Centrarse en los siguientes 5 elementos
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Figura 3. Los 5 elementos clave para Buenas Practicas de Manufactura.
Fuente. SafetyCulture, 2022.

clave de buenas practicas de fabricacion que ayuda a mantener estandares

estrictos durante todo el proceso de fabricacion.

En la figura 3 publicada por el portal web de SafetyCulture (2022), se explica los
5 elementos principales que componen las BPM, donde cada elemento cumple un
rol esencial dentro del proceso. Aqui se destaca el rol del personal de trabajo, las
especificaciones que debe contener cada fase de elaboracién del producto,
documentacion de los procesos, el desarrollo de manuales y directrices de trabajo,
asi como la limpieza, el orden y correcto funcionamiento de los equipos en las

instalaciones.
2.5 Procedimientos Operativos Estandarizados

Procedimientos operativos estandarizados (POE), son aquellos procedimientos
escritos que describen y explican como realizar una tarea para lograr un fin
especifico, de la mejor manera posible. Los POE tienen como objetivo principal guiar
a los colaboradores en la ejecucion de las actividades metodologicas y
procedimientos de manipulacion correcta y segura de los recursos que seran
utilizados durante el proceso de elaboracién de productos a diferencia de los POES,
los cuales estan enfocados en la limpieza de los equipos y utensilios. (Tauffer et al.,
2018).
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El cumplimiento de la higiene es la principal condicion para garantizar la
inocuidad del producto. Cada etapa de la cadena alimentaria, desde la produccion
primaria hasta el consumo, incluye varias practicas basicas como limpiar vy
desinfectar las superficies que entran en contacto con los alimentos, la higiene del

personal y el manejo integrado de plagas.
2.6 Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento

Un procedimiento operativos estandarizados de saneamiento (POES), es un
conjunto detallado de procedimientos escritos que describen cdmo una empresa de
alimentos debe controlar la contaminacion y prevenir la introduccion de peligros

bioldgicos, quimicos y fisicos en los productos alimentarios.

Los POES incluyen una serie de practicas esenciales para el mantenimiento de
la higiene que se deben aplicar antes, durante y después de las labores de
operacion. Esto es una condicion esencial que busca asegurar la inocuidad de los
productos en cada una de las etapas de la cadena alimentaria. La implementacion
de POES es la forma eficiente de llevar a cabo un programa de higiene en un
establecimiento, y junto con las BPM, establecen las bases fundamentales para
asegurar la inocuidad de los alimentos que se elaboran. (Secretaria de Agricultura,

Ganaderia, Pesca y Alimentos, 2011).
2.6.1 Etapas del POES

- Preoperacional: que establece procedimientos de sanitizacidon antes de
comenzar con el proceso, los cuales buscan garantizar que la instalacion,
equipo, maquinaria y utensilios se encuentren libres de agentes
contaminantes.

- Operacional: describe las acciones que se realizan simultdneamente con las
que igualmente permiten no sélo evitar situaciones de riesgo asociadas a los
inadecuados estados sanitarios, sino que mantienen las condiciones

apropiadas para el proceso.
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Post-operacional: etapa en la que una vez utilizados los equipos y utensilios
son limpiados y desinfectados listos para el proximo turno de proceso.
(Centeno et al., 2013).

2.6.2 Elementos de un POES

Basic Farm, (2020), describe una serie de elementos que debe contener el POES

dentro de una empresa, los cuales se mencionan a continuacion:

Nombre de la empresa.

Fecha (actualizacién mas reciente o fecha de vigencia).

Numero de POES (opcional). Algunas empresas asignan numeros a Sus
POES. Puedes combinar el nimero y la version de ellas. Ejemplo: POES # 3,
la version 5 puede ser POES: 3.05.

Titulo (el nombre del procedimiento o programa).

Alcance o Introduccion (lo que esta cubierto).

Frecuencia (con qué frecuencia se debe realizar el procedimiento).
Procedimientos: instrucciones paso a paso. Usa un orden l6gico y secuencial,
y agrega notas segun sea necesario para cualquier aclaracion. Especifica los
productos quimicos (tipo, hombre de marca), concentracion de productos
quimicos, tiempo, temperatura. Divide en secciones para abarcar multiples
tareas.

Para el mantenimiento de registros, identifica qué formularios o registros se
utilizan. Ejemplo: registros de concentracion quimica (desinfectantes).
Nombre de la persona responsable del contenido y las actualizaciones de los
POES. Se debe incluir firma y fecha.

Numero de paginas.

Un plan completo de POES debe considerar todas las superficies en contacto

con los alimentos que podrian conducir a la contaminacién directa o indirecta de los

alimentos durante el procesamiento, el plan debe asegurar los siguientes

elementos:
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Que el equipo de procesamiento y los utensilios (superficies en contacto con los
alimentos) estén en condiciones apropiadas para un procesamiento sanitario.
Que el equipo y los utensilios estén adecuadamente limpios y desinfectados.
Que el tipo y la concentracion del desinfectante es aceptables en la forma que se
aplica.

Que los guantes y las vestimentas exteriores que puedan contactar los alimentos

estén en buen estado. (Centeno et al., 2013).
2.7 Sistema HACCP

El sistema HACCP es una herramienta de gerencia que ofrece un programa
efectivo de control de peligros. Es racional, pues se basa en datos registrados
relacionados con las causas de ETA y de vigilancia de contaminantes en
laboratorios. Este sistema permite identificar, evaluar y controlar peligros

significativos para la inocuidad de los alimentos. (Codex Alimentarius, 2005).

Antes de aplicar este sistema de control en cualquier sector de la cadena
alimentaria, es necesario cumplir una serie de requisitos basicos, como son las
buenas practicas de higiene, buenas practicas de manufactura, entre otros. Estos
requisitos iran conforme a los principios generales de higiene del Codex

Alimentarius.

Un sistema HACCP consta de 7 principios basicos descritos en el manual de

higiene de los alimentos del Codex. Estos principios se resumen a continuacion:
Principio 1: Realizar un anélisis de peligros.

Principio 2: Determinar los puntos criticos de control (pcc).

Principio 3: Establecer un limite o limites criticos.

Principio 4: Establecer un sistema de vigilancia del control de los pcc.

Principio 5: Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la

vigilancia indica que un determinado pcc no esta controlado.
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Principio 6: Establecer procedimientos de comprobacion para confirmar que el

sistema de Haccp funciona eficazmente.

Principio 7: Establecer un sistema de documentacion sobre todos los

procedimientos y los registros apropiados para estos principios y su aplicacion.

El sistema de HACCP debera aplicarse a cada operacion concreta por separado.
Puede darse el caso de que los PCC identificados en un cierto ejemplo de algun
codigo de practicas de higiene del Codex no sean los unicos que se determinan
para una aplicacion concreta, o que sean de naturaleza diferente Al introducir
cambios en el producto, proceso o cualquier fase, se debe revisar la aplicacion del

sistema HACCP y realizar los cambios apropiados. (Codex Alimentarius, 2005).

La aplicacion de los principios de este sistema consta de una serie de
operaciones que deben ser identificadas en una secuencia légica. Esta secuencia
se menciona a continuacién con fines informativos. Para ampliar esta informacion
se recomienda leer el texto “Higiene de los alimentos” del Codex Alimentarius, afo
2005.

Formacion de un equipo de HACCP.
Descripcion del producto.

Determinacion del uso al que ha de destinarse.
Elaboracion de un diagrama de flujo.

Confirmacion in situ del diagrama de flujo.

S O A WD

Enumeracion de todos los posibles riesgos relacionados con cada fase,
ejecucion de un analisis de peligros, y estudio de las medidas para controlar
los peligros identificados.

7. Determinacion de los puntos criticos de control (PCC).

8. Establecimiento de limites criticos para cada PCC.

9. Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC.

10. Establecimiento de medidas correctivas.

11. Establecimiento de procedimientos de comprobacion.

12. Establecimiento de un sistema de documentacion y registro.
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Para ejecutar de manera logica y sin errores cada uno de estas operaciones, el
personal de la empresa debe ser capacitado en los principios y aplicaciones del
sistema HACCP, sumado del desarrollo de instrucciones y procedimientos de
trabajo, donde quede definido las instrucciones y procedimientos de trabajo, las
tareas del personal que alli labora, destacando los PCC de cada puesto de trabajo.
(Codex Alimentarius, 2005).

2.8 Normas ISO

La Organizacion Internacional para la Normalizacion (ISO) por sus siglas en
inglés, es una red mundial que identifica cuales normas internacionales son
requeridas por el comercio, los gobiernos y la sociedad; las desarrolla
conjuntamente con los sectores que las van a utilizar; las adopta por medio de
procedimientos transparentes basados en contribuciones nacionales proveniente de
multiples partes interesadas; y las ofrece para ser utilizadas a nivel mundial. Estas
normas estan basadas en un consenso internacional conseguido de la base mas
amplia de grupos de partes interesadas. La contribucion de expertos proviene de
aquellos mas cercanos a las necesidades en materia de normas y de los resultados

de su implementacién. (I1SO, s. f.).

La International Standard Organization (ISO), fue fundada el 27 de febrero de
1947 en Ginebra, Suiza; este ente editor de normas esta conformado por 162 paises
y 3368 organismos técnicos. En total ha redactado mas de 19500 documentos
aplicables a todos los ambitos industriales y organizacionales. En otras palabras, se
trata de un universo de estandares que representa un reto cognitivo para los
consultores y auditores, quienes desean tener una vision holistica de los

reglamentos aplicables en un contexto empresarial especifico. (Ramirez, 2020).

Cuando una empresa esta certificada en una norma ISO, eso establece
credibilidad y confianza entre los consumidores, las partes interesadas y otros

socios comerciales. En este sentido, parte de la importancia de las normas
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ISO garantiza que la entidad cumpla con los estandares globales para los negocios,

especialmente en situaciones comerciales. (Drew, 2020).

Dado que las caracteristicas de las normas ISO tienden a ser cada vez mas
complejas por la légica misma del trabajo a nivel mundial el sitio web (Loyal
Solutions, 2020), describe como permanentemente surgen actualizaciones con

ambitos de tratamiento novedosos, que finalmente dan origen a nuevas normas.

Algunas de las Normas ISO mas conocidas se describen en la siguiente tabla.

Tabla 1. Principales normas 1SO.

Norma ISO Caracteristica
14000 Dirigida a lograr una produccion empresarial con el
menor impacto ecoldgico posible.
22000 Centrada en la produccion de alimentos para garantizar
su adecuada preservacion.
26000 Referida a la responsabilidad social propia de cualquier
organizacion productiva.
Dirigida a minimizar los riesgos del transporte en la
28000 P
cadena de distribucion de los productos.
Destinada a la regulacion de la seguridad laboral y los
45000 . )
sistemas de salud de los trabajadores.
50000 Orientada a garantizar el uso eficiente de la energia en
la produccién empresarial.

Fuente: Elaboracion propia. Datos tomados Loyal Solutions (2020).

La tabla1l describe las principales normas ISO utilizadas por las grandes
compafias a nivel mundial, estandarizando sus procesos lo cual da confianza al

cliente de que esta recibiendo un servicio o producto certificado.

Los estandares ISO se elaboran a través de un proceso de consenso
internacional en el que participan expertos de los distintos paises miembros de la

organizacion. Estos estandares estan disefiados para mejorar la calidad, la
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seguridad y la eficiencia de los productos y servicios, asi como para facilitar el

comercio internacional. (1SO, 2015).
2.9 NormalSO 2200; Sistema de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos

Para Palu (2005) la norma ISO 22000 se ha constituido como la norma de
referencia a nivel internacional para que las organizaciones establezcan una
herramienta de gestion efectiva que les permita mitigar los riesgos de seguridad
alimentaria. Con la implementacién de esta norma las empresas podrian reducir
costos gracias a la aplicacion de unos sistemas de gestion mas eficientes vy

actuaciones de mejora continua en las actividades de la organizacion.

ISO 22000 describe los requisitos para un Sistema de Gestidon de Seguridad
Alimentaria, mediante la incorporacion de todos los elementos de las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) y el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (HACCP), junto a un sistema de gestion adecuado, que permita a la
organizacion demostrar que los productos que suministra cumplen con los requisitos
de sus clientes, asi como los requisitos reglamentarios que les son de aplicacion en

materia de seguridad alimentaria. (Palu, 2005).

El campo de accion de esta norma abarca todos los renglones de la cadena
alimentaria, desde los fabricantes de productos de origen animal hasta los
distribuidores de alimentos para consumo humano. Su finalidad es controlar los
peligros y lograr que los clientes consuman productos inocuos que satisfagan sus
necesidades, asi como planificar e implementar el sistema de gestién de seguridad

alimentaria. (Kleeberg, 2007).
2.9.1 Estructura de la norma ISO 22000

- Objeto y campo de aplicacién: La norma comienza aportando unas
orientaciones sobre el uso, finalidad y modo de aplicacién de este estandar.

- Referencias normativas: Recomienda la consulta de determinado material
de referencia indispensable para la aplicacién de 1SO22000.

- Términos y definiciones: Describe la terminologia aplicable a este estandar.
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- Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria (SGIA): Aqui se pone en
énfasis el establecimiento, documentacion, implantacién y mantenimiento de
un Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria efectivo, incluyendo los
registros y procedimientos requeridos y necesarios para asegurar Ssu
desarrollo, implantacién y actualizacion.

- Responsabilidad de la direccién: Esta seccion perfila el compromiso de la
direccion en la implantacion y mantenimiento del SGIA. Se debera asignar un
responsable del sistema y formar un equipo de Seguridad Alimentaria. Deben
quedar establecidos mecanismos de comunicacion entre miembros de la
organizacion y con las partes interesadas y programarse revisiones del
sistema que corrijan las no conformidades y alcancen la mejora continua.

- Gestion de recursos: Este apartado establece requisitos relacionados con la
programacion de actuaciones de formacion, la evaluacion del personal clave y
el mantenimiento de unas infraestructuras y un ambiente de trabajo idoneo
para la ejecucion de los procesos.

- Planificacion y realizacion de productos inocuos: En este punto se incluye
cualquier requisito reglamentario aplicable a la organizacion y los procesos
llevados a cabo. Insta que la organizacion apueste por implantar programas
prerrequisitos necesarios para obtener una base soélida que soporte la
produccion de productos seguros.

- Validacién, verificacion y mejora del SGIA: Recoge las disposiciones
relativas a la comprobacion de que todos los componentes del sistema son
operativos o si es necesario efectuar modificaciones. Este tipo de actividades
deben formar parte de un proceso de mejora continua. (ISO Tools, 2022).

ISO (2018), destaca que la adopcion de un SGIA es una decision estratégica para
una organizacién que le puede ayudar a mejorar su desempefio global en la
inocuidad de los alimentos. Los beneficios potenciales para una organizacién de
implementar un SGIA son: a) la capacidad para proporcionar regularmente

alimentos y productos inocuos y servicios que satisfagan los requisitos del cliente,
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y los requisitos legales y reglamentarios aplicables; b) abordar los riesgos asociados
con sus objetivos; c) la capacidad de demostrar la conformidad con los requisitos

especificados del SGIA.

Los peligros relacionados a la inocuidad de los alimentos pueden ocurrir en
cualquier etapa de la cadena alimentaria, por lo tanto, es de suma importancia
contar con un SGIA que asegure al consumidor final que esta adquiriendo productos
inocuos. La implementacion de este sistema se asegura mediante los esfuerzos

combinados de toda la cadena alimentaria. (1SO, 2018).

Kleeberg (2007) menciona los tres principales componentes de la ISO 2200,
estos se diferencian claramente dentro el proceso de distribucion y produccion de

alimentos. Estos componentes son:

- Requisito para buenas practicas de manufactura o programa de prerrequisitos.
- Requisitos para HACCP de acuerdo con los principios enunciados en el Codex.

- Requisitos para un sistema de gestion.

Sumado a estos requisitos, el autor afade la evaluacion del cliente en relacion a
la seguridad alimentaria, demostrando la conformidad con los alimentos asegurando
los PCC; demostrar una comunicacion efectiva; asegurar que se cumplan las
politicas de seguridad establecidas; demostrar el cumplimiento a otras partes
interesadas y obtener la certificacion o reconocimiento de su sistema de gestidn de

seguridad alimentaria por entidades externas.
2.9.2 Codex Alimentarius

El Codex Alimentarius es un conjunto de normas y directrices internacionales
desarrolladas por la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO) y la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) con el fin de
proteger la salud de los consumidores y garantizar practicas comerciales justas en
el sector alimentario. Estas normas son esenciales para la seguridad alimentaria ya
que establecen los requisitos y estandares que los alimentos deben cumplir para

garantizar su calidad, inocuidad y efectividad. (Codex Alimentarius., 1969).
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Su uso es fundamental en la inocuidad de alimentos porque permite a los paises
establecer normas armonizadas y reconocidas a nivel internacional para la
produccion, procesamiento, etiquetado y comercializacion de los alimentos. Esto es
especialmente importante para los alimentos que se comercializan a nivel
internacional, ya que las diferencias en las normas y requisitos de seguridad

alimentaria pueden ser un obstaculo para el comercio justo y sano.

Ademas, el Codex Alimentarius tiene en cuenta los ultimos avances cientificos y
técnicos, lo que significa que las normas y directrices se actualizan regularmente
para reflejar las ultimas investigaciones en seguridad alimentaria y nutricion. Esto
es importante para garantizar que los alimentos sean seguros y nutritivos, y para
mantener el ritmo de los cambios en la tecnologia y la produccion alimentaria. El
uso del Codex Alimentarius es vital para garantizar la seguridad alimentaria y la

salud de los consumidores. (Codex Alimentarius., 1969).
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3 METODOLOGIA
3.1 Localizacion del estudio

Este estudio se llevd a cabo en las provincias de San Cristébal y el Distrito

Nacional de la Republica Dominicana.
3.1.1 Enfoque y delimitacion

Esta investigacion se focalizdé en medir el impacto ocasionado por la pandemia
de la covid-19 sobre la cadena de suministros de alimentos de los principales
supermercados en la Republica Dominicana, a su vez se buscd confirmar los
efectos sobre la vigilancia en la inocuidad y la calidad de los alimentos durante este

periodo.
3.1.2 Definicion de la muestra

En el pais hay al menos seis grandes cadenas de supermercados, entre las que
se destacan los mas competitivos el Grupo Ramos, el cual engloba los
supermercados Sirena, Super Pola y Aprezio cada uno de estos destinados a los
distintos sectores adquisitivos de la sociedad, a este le sigue el Centro Cuesta
Nacional, compuesto por Jumbo, Supermercados Nacional. Jumbo Express, entre
otros grupos de tiendas ligadas a otros sectores de la economia distinto a
supermercados. En total estas cadenas de supermercados acaparan un mercado

de mas de 90 sucursales aproximadamente.

Para el levantamiento de la poblacion objetivo se hizo una busqueda de las
principales cadenas supermercados ubicadas en Santo Domingo y San Cristobal.
Se tomo como muestra los dos principales supermercados ubicadas en el municipio
de San Cristébal, a la vez se visitd las oficinas corporativas de las 6 grandes

cadenas de supermercados del Distrito Nacional mencionadas en el parrafo anterior.
3.1.3 Método de recoleccion de datos

La informacion se recopild mediante una encuesta, en su mayoria aplicada a

través de correo electronico y llamadas telefonicas.
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Se llenaron tablas de Excel con la informacién de cada supermercado para la
tabulacion de datos. Luego, se clasificaron estas respuestas en cuadros

correspondientes a cada pregunta y finalmente se graficaron.

3.1.4 Variables evaluadas

Las variables evaluadas en esta investigacion fueron los protocolos de seguridad,

la ocurrencia de fraude de los alimentos, nivel de demanda, y la gestion de riesgos.

3.1.5 Herramientas y materiales:

Para el desarrollo satisfactorio de esta investigacién se realizaron encuestas y
entrevistas a las autoridades administrativas responsables del servicio logistico y
abastecimiento de las principales cadenas de supermercados, asi como las
autoridades de inocuidad del Ministerio de Agricultura. Se utilizaron materiales

como; teléfono celular, libretas de apunte, boligrafo y computadora.

Para el desarrollo de los datos de las personas encuestadas se utilizé las

herramientas digitales Microsoft Excel y Microsoft Word.
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4 RESULTADOS

Los resultados de esta investigacion se muestran a continuacion mediante
graficas explicativas, que responden a cada pregunta planteada en las encuestas

realizas.

ALTO
14%

WALTO MEDIO BAJO

Figura 4. Niveles de dificultad para abastecer la cadena de suministros.

Fuente: Elaboracién propia.

La figura muestra los diferentes niveles de complejidad experimentados en las
principales cadenas de supermercados durante la pandemia. Segun la descripcién
de la imagen, la dificultad para mantener el suministro de productos ha sido
calificada en un rango medio, con un 57% de los encuestados identificando esta

respuesta.

Para medir estos resultados, se tomé como parametro la accesibilidad que se
tenia con los proveedores durante el periodo de encierro masivo, es decir que tan
facil era acceder a los productos durante la época de pandemia debido a distintos
factores que afectaron los mercados logisticos a nivel mundial. Dentro de estos
factores se tomo en cuenta la disponibilidad de transportes, costos de embarques y
aduanas, disponibilidad de productos y personal de trabajo, restricciones por

horarios de circulacion, disponibilidad de materias primas, entre otros.

Uno de los supermercados encuestados menciona que, debido a la escasez de

materia prima y el aumento de costos de otros productos, algunas de sus lineas
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blancas (marca del supermercado) tuvieron que ser eliminadas de sus catalogos de

ventas en gondolas.

Cabe destacar que, a pesar del impacto que tuvo la pandemia en los demas
sectores productivos de las economias mundiales, el sector de supermercados solo
tuvo pequefios estragos al momento de abastecer la demanda debido a las
especulaciones y las restricciones de los principales paises exportadores para
asegurar alimentos para sus ciudadanos, sin embargo, con el pasar del tiempo los

proveedores han mostrado mayor flexibilidad.

En la siguiente tabla, se identifican con letras los supermercados que

participaron en este estudio y el nivel de vigilancia durante la pandemia.

Tabla 2. Visitas a proveedores.

Supermercado Visitas

Supermercado A >5
Supermercado B 5
Supermercado C >5
Supermercado D 4
Supermercado E <4
Supermercado F 4
Supermercado G 4

Fuente: Elaboracion propia.

La tabla 2 describe la cantidad de visitas realizadas por los supermercados a los
proveedores en el periodo 2020-2021, a fin de realizar vigilancia sobre los procesos

para garantizar la inocuidad de los alimentos en épocas de pandemia.
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EALTO mMEDIO mBAJO

Figura 5 Nivel de vigilancia de la inocuidad de los alimentos durante la pandemia.

Fuente: Elaboracion propia.

En la figura 5 se presenta el nivel de vigilancia de la inocuidad de alimentos
durante la pandemia que tuvieron las principales cadenas de supermercados. Aqui
resalta que el 57% de los lugares encuestados mantuvo un parametro de vigilancia

medio, mientras que el 43% mantuvo en niveles altos.

Se dispone de varias herramientas para evaluar el grado de compromiso de los
proveedores con la inocuidad alimentaria en el ambito de la vigilancia. Estas
herramientas abarcan desde la implementacion de practicas adecuadas hasta la
exigencia de certificaciones y normas de calidad como FSC 22000, ISO 9001, ISO
22000, entre otras. Sin embargo, en este caso se enfocd unicamente en el numero
de visitas realizadas a los proveedores de supermercados durante la pandemia. Se
considerara una a dos visitas nivel de responsabilidad minimo, mientras que cinco

visitas 0 mas representaron un nivel de responsabilidad maximo.

Como se puede observar en la figura 5, a pesar de las restricciones de personal
y otros factores combinados durante la pandemia los niveles de vigilancia en la

inocuidad de los alimentos mantuvieron parametros aceptables.
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Empresas como Price Smart, llevaron a cabo certificaciones internas a sus
proveedores para validar el uso de las buenas practicas durante el empaque de

productos frescos, principalmente a los productores bajo ambiente protegido.

EALTO mMEDIO BAJO

Figura 6 Niveles de demanda de alimentos durante la pandemia.

Fuente: Elaboracién propia.

Durante la pandemia de COVID-19, en muchos paises se registré un aumento en
la demanda de alimentos, debido a factores como el cierre de restaurantes, la
incertidumbre econdmica, entre otros. Esto llevo a las personas a comprar grandes
cantidades de alimentos para abastecerse. Segun la figura 6, la gran mayoria de las
empresas encuestadas coinciden en que la demanda de alimentos aumento
considerablemente, con un 86% de los supermercados encuestados reportando
este aumento. Como resultado, estas empresas se vieron obligadas a contratar mas

personal para mantener sus estantes surtidos.

Algunos representantes de los supermercados entrevistados, comentaron que el
aumento en la demanda también se relaciona con los toques de queda
implementados por las autoridades locales, limitando la circulacion de los
ciudadanos, acciones que provocaron que las personas se abastecieran de
mayores cantidades de alimentos para disminuir las visitas al supermercado. Como

medida preventiva para evitar el desabastecimiento, algunas cadenas de
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supermercados como el Grupo Ramos y Bravo S.A limitaron las cantidades de

carnes que se vendia por persona.

En un estudio realizado en Argentina por Monteverde et, al. (2022), se destaca
que los niveles de consumo de alimentos estuvieron claramente marcados en dos
etapas de la pandemia. La primera fue durante los primeros meses del
confinamiento, donde los niveles de consumo de alimentos estuvieron motivados
por los encierros y la incertidumbre del miedo al contagio. En este estudio se
destaca el aumento de comidas con valores caldricos altos y la disminucion del
consumo de frutas y verduras. En la segunda etapa, disminuy6 el consumo de
alimentos debido a la libertad de circulacion y menor especulacion de contagio por

el virus.

EALTO mMEDIO mBAJO

Figura 7. Niveles de demanda de alimentos antes de la pandemia.

Fuente: Elaboracion propia.

En la figura 7 se describen los niveles de demanda prepandemia, donde
claramente se observa la diferencia con la informacién presentada en la figura 6 El

71% de las cadenas de supermercado ha respondido que antes de la pandemia el
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consumo o demanda de alimentos se mantenia en ritmos normales o en niveles

medios.

Para obtener los resultados presentados en la figura 6 y 7, se tomé como
referencia la velocidad de rotacién de las gondolas en los supermercados, es decir,
cuantas veces se necesitaba abastecer las géondolas de alimentos en un dia, en los
periodos de pandemia y prepandemia, clasificando las respuestas en niveles altos,
media y baja.

HSi mNo

Figura 8 Deteccidn de fraude de alimentos durante la pandemia.

Fuente: Elaboracion propia.

La figura 8 destaca que el 57% de los supermercados encuestados tuvo algun
tipo de fraude dentro de la cadena de distribucion, esto se debe principalmente a el
aumento en la demanda de alimentos debido a las restricciones de movilidad y la
incertidumbre econdmica que llevé a algunos individuos y empresas a aprovecharse

de la situacion para obtener ganancias ilicitas.

En Republica Dominicana, debido a la alta incidencia de adulteracién de bebidas
alcohdlicas el gobierno declar6 dichas bebidas como tema de seguridad nacional,

cabe mencionar que, en el primer semestre de 2020, mas de 270 personas murieron
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y en el mes de abril de 2021 se registraron mas de 80 fallecimientos por consumo

de estas bebidas adulteradas con metanol. (Gobierno dominicano, 2021).

mSi mNo

Figura 9 Protocolos de bioseguridad en supermercados.

Fuente: Elaboracion propia.

La figura 9 describe que el 86% de los supermercados encuestados contaban
con algun protocolo de bioseguridad antes de la pandemia, lo que facilitd el manejo

de la crisis en la mayoria de estos establecimientos.

Los protocolos de bioseguridad en supermercados incluyen medidas para reducir
el riesgo de transmision de enfermedades infecciosas, especialmente durante el
periodo de pandemia por COVID-19. Algunas de las medidas implementadas
durante la pandemia incluian el distanciamiento social, uso obligatorio de
mascarillas, limpieza y desinfeccion constante de las superficies, limitar la
capacidad de personas dentro de los establecimientos, sefalizacidon de
distanciamiento, medida de temperatura antes de entrar a los establecimientos, y la

proteccion personal del equipo de trabajo.
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mSi mNo

Figura 10 Establecimientos que cuentan con un plan HACCP.

Fuente: Elaboracion propia.

La figura 10 muestra que, solo el 14%; es decir uno de los establecimientos
encuestados cuentan con algun plan de medidas de analisis de puntos criticos de
control dentro de las areas de manufactura de alimentos en los supermercados,

para asegurar la calidad de los productos que alli se procesan.

Tener un plan HACCP en un supermercado es fundamental para garantizar la
seguridad alimentaria, la integridad de los productos, establecer una cultura de
seguridad alimentaria y cumplir con las regulaciones legales.
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ESi mNo

Figura 11 Normas de calidad en los supermercados.

Fuente: Elaboracion propia.

El 43% de los supermercados encuestados cuenta con alguna certificacion
de calidad en sus procesos, en su gran mayoria con la norma ISO 9001 y el 57%

no cuentan con alguna certificacion de calidad que avale sus procesos.

Algunas empresas a pesar de no estar certificadas con alguna norma de
calidad debido a que el mercado local no exige dichas normas, cuentan con
procesos debidamente estandarizados en todas sus sucursales, tratando de limitar
asi la contaminacion de los alimentos durante los procesos de empaque y
transporte.



37

mSi mNo

Figura 12 Vigilancia de la inocuidad de los alimentos por parte de las
autoridades gubernamentales.

Fuente: Elaboracion propia.

En la figura 12 se refleja que el 71% de los supermercados encuestados tuvieron
al menos una visita por parte de las autoridades del departamento de inocuidad de

alimentos del ministerio de agricultura.

4.1 Principales dificultades encontradas durante la pandemia para

abastecer la cadena de suministros de alimento de supermercados

La crisis del covid-19 presento una serie de desafios para la industria alimenticia
en términos de abastecimiento y cadena de suministros a supermercados y
minoristas. Algunos problemas presentados, como la escasez de mano de obra,
interrupciones en las cadenas de suministro global, aumentos en los costos de
produccion y transporte y una mayor demanda de productos de alimentos han
dificultado el mantenimiento de un suministro estable de alimentos en los

supermercados.

En Republica Dominicana esta situaciéon no fue la excepcion, los resultados
muestran que las principales dificultades presentadas por los supermercados han
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sido el retraso de los embarques, aumento de los fletes debido al cierre masivo de
los paises exportadores, restricciones de circulacidn por los toques de queda, rapido
agotamiento fisico de los colaboradores por el uso de mascarillas, escasez de

personal por licencias de covid-19, aumento de los precios de los proveedores.

411 Principales cambios observados en el sector de la cadena de

suministros de alimentos luego de la pandemia

La pandemia ha tenido un impacto significativo en el sector de la cadena de
suministro de alimentos. Desde un aumento en la demanda de alimentos en linea 'y
entrega a domicilio hasta una mayor atencion a la sostenibilidad, estos cambios
probablemente seguiran influyendo en la forma en que se lleva a cabo la cadena de
suministro de alimentos en el futuro. Es importante destacar que estos cambios son
una oportunidad para mejorar la resiliencia, la seguridad y la sostenibilidad de la
cadena de suministro de alimentos, lo que sera esencial para garantizar la seguridad

alimentaria y el bienestar de las personas a largo plazo.

A continuacion, se destacan los principales cambios presentados en la cadena

de suministros de supermercados en el pais:

- Manejo de mayores niveles de inventario para manejar la incertidumbre.

- Cambios drasticos en los habitos de consumo de los clientes.

- Enfoque en suavizar promociones para poder manejar la demanda regular y no
disrumpir el abasto.

- Aceleracion en el proceso de digitalizacion del sector.

- Mayor conciencia por la inocuidad de los productos.

- Rapida adaptacion a nuevos procesos o requerimientos.

- Aumento en los precios de los proveedores.

- Aumento de las compras en linea.
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4.2 DISCUSION

Los resultados expuestos en el apartado 4, destacan el impacto de la pandemia
en distintas etapas y sectores de la cadena de suministros de los principales

supermercados de Republica Dominicana.

Como se observo en la figura 3, los niveles de demanda de alimentos aumentaron
de manera sifinicativa, principalmente durante los primeros meses de la pandemia,
debido a la gran incertidumbre por parte de los consumidores y los toques de queda
implementados por las autoridades locales. Se hizo referencia al caso de Argentina
para comparar los niveles de demanda de alimentos durante la pandemia,
confirmando la hipétesis planteada respecto a que el nivel de consumo de alimentos
aumentd de manera exponencial durante la pandemia, afiadido a esto Monteverde
et, al. (2022) concluyé que durante los primeros meses de encierros las personas
consumian alimentos altos en calorias debido a la ansiedad producto de dicho

encierro.

En el caso de los estandares utilizados por los supermercados para garantizar la
calidad y la inocuidad de los alimentos por parte de sus proveedores, en su mayoria

se basan en las buenas practicas (higiene, manufactura, agricolas).

Para confirmar las medidas utilizadas por los supermercados que validaran los
estandares de calidad de sus proveedores, se entrevistd una persona que estuvo
ligado al area de abastecimientos de productos frescos de una de las principales
cadenas de supermercados del pais, quien confirmé la informacién acerca de los
procedimientos mencionados, Cabe mencionar que, este supermercado es el Unico
que cuenta con un plan HACCP implementado en sus procesos de manufactura y

empaque de alimentos.

Los cambios surgidos por la pandemia no distan de la realidad a nivel mundial
dentro del sector, donde resalta el aumento de la demanda de productos online
evitando al consumidor tener que hacer filas en los supermercados. En este caso

se pudo observar durante esta investigacidon que las principales cadenas de
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supermercados han habilitado areas y empleados dentro de sus sucursales para

ofrecer la opcion de retiro de mercancias bajo esta modalidad.
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5 CONCLUSIONES
Con los resultados de esta investigacion se llega a las siguientes conclusiones:

El nivel de dificultad para abastecer la cadena de suministros se mantuvo en
un parametro medio, por lo que se rechaza la idea planteada en la hipotesis
de esta investigacion, donde se aseguraba que los niveles de abastecimiento
de los supermercados disminuyeron durante la pandemia.
A pesar de contar con los protocolos de bioseguridad y prevencion de riesgos,
ninguna de las empresas encuetadas contaba con un plan de prevencién para
un evento como la pandemia del covid19.
La vigilancia de la inocuidad de los alimentos se mantuvo en parametros
estables, evitando un riesgo para la poblacion debido a la integracion de las
autoridades correspondientes y las cadenas de supermercados.
Debido a la experiencia de la pandemia, algunas cadenas aumentaron sus
niveles de reservas de abastecimientos para evitar desabastecimientos en
productos de primera necesidad.
Las principales dificultades para el sector surgen debido al toque de queda
implementado por el gobierno, limitando en algunos casos el libre transito en
algunas regiones del pais.
Para asegurar la disponibilidad de alimentos a un mayor numero de
compradores durante la pandemia, algunas cadenas de supermercados
limitaron el numero de articulos por clientes y asi evitar el desabastecimiento
debido a la euforia de compra.
El personal de los supermercados experimentaba altos niveles de fatiga
debido a la disminucién de la mano de obra como resultado de los contagios,
el uso obligatorio de mascarillas que en muchos casos resultaba incobmodo y
dificultaba la respiracion, lo que aceleraba el cansancio y agotamiento.
El analisis de peligros de puntos criticos de control (HACCP) dentro de cadena
de suministros es bajo 0 minimo, debido a que solo uno de los supermercados

cuenta con un plan HACCP.
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Dentro de los principales cambios para el sector se destaca el crecimiento de
las ventas en linea, agregando un valor competitivo en las principales cadenas
de supermercados.

Aunque algunas empresas locales no estan certificadas con normas de
calidad, han establecido procesos estandarizados en todas sus sucursales
para limitar la contaminaciéon de los alimentos durante los procesos de
empaque y transporte. A pesar de que el mercado local no exige estas normas,
los supermercados entienden la importancia de garantizar la calidad e

inocuidad de los alimentos que ofrecen a sus clientes.
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6 RECOMENDACIONES

Utilizar los resultados de esta investigacion como antecedente para evaluar la
alternativa de certificaciones en normas como ISO 22000, a fin de mejorar sus
sistemas de gestion de calidad e inocuidad y de esta manera preparase para
eventos futuros.

Contratar profesionales en materia de alimentos o afines, para capacitar al
personal de manufactura de alimentos y la adopcién de tecnologias que faciliten
el monitoreo y analisis de los puntos criticos de control.

Aumentar la vigilancia de fraude y venta de alimentos adulterados, a fin de evitar
la venta de alimentos falsificados que puedan provocar dafios a la salud de la
poblacion.

Realizar un estudio que determine como la pandemia ha impactado
positivamente en la inocuidad de los alimentos, con el objetivo de evaluar el
grado de responsabilidad social que las cadenas de supermercados y las
empresas que manipulan alimentos han adquirido en este aspecto.

Fomentar programas que garanticen el correcto flujo de inventarios para poder
garantizar el suministro de alimentos durante situaciones de crisis.

Aumentar o implementar programas de supervision y monitoreo constante de
los proveedores.

Implementar programas de higiene y seguridad del personal en las instalaciones
de produccion y almacenamiento.

Implementar programas de mejora continua en los procesos de la cadena de
suministro de alimentos en los supermercados, considerando los cambios mas
relevantes ocurridos durante la pandemia y las lecciones aprendidas.
Implementar procedimientos para el retiro de mercancias online, dado que esta
modalidad se increment6 durante la pandemia como una medida para reducir

el riesgo de contagio.
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Fortalecer la implementacion de protocolos de bioseguridad en los
supermercados, especialmente en aquellos que no contaban con medidas
previas a la pandemia.

Evaluar cémo las politicas de los paises exportadores influyen en la
disponibilidad de productos y materias primas, especificamente en el caso de
las lineas blancas ofrecidas por los supermercados, las cuales se vieron

afectadas durante la pandemia.
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8 ANEXOS

ACTA (CHARTER) DEL PROYECTO FINAL DE GRADUACION (PFG)

Nombre y apellidos: Leivis De Jesus Adames
Lugar de residencia: Republica Dominicana
Institucion: Ministerio de Agricultura

Cargo / puesto: Técnico

Informacién principal y autorizacion del PFG

Fecha: Nombre del proyecto: Evaluacion de los impactos
15/08/2022 causados por la COVID 19 en la cadena de suministros de
alimentos en las principales cadenas de supermercados en
Republica Dominicana.

Fecha de inicio Fecha tentativa de finalizacion: enero 2023
del proyecto:
octubre 2022

Tipo de PFG: Tesina

Objetivos del proyecto
Objetivo general

Evaluar la situacién actual que enfrenta la cadena de suministros de alimentos
de las principales cadenas de supermercados de Republica Dominicana luego de
la pandemia causada por la COVID 19, con el objetivo de comparar este escenario
con la realidad vivida antes de la pandemia.

Objetivos especificos

Aplicar una encuesta en las principales cadenas de supermercados
dominicanos, para hacer un levantamiento de informacién que sustente los datos
de esta investigacion.

Analizar los desafios que enfrentan los supermercados en materia de cadena
de suministros en relacién con el periodo prepandemia, para el seguimiento
comparativo del resultado de la encuesta.

Descripcion del producto: El producto final de esta investigacion sera un
levantamiento de la situacion que enfrentan los principales supermercados en
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Republica Dominicana para la gestion de la cadena de suministros de alimentos.
Al cumplir los objetivos planteados, se lograra valorar el panorama que acontece
en la actualidad con relacion a lo vivido antes de la pandemia, en materia de
gestion y suministro de alimentos, asi como la inocuidad y calidad que presentan
los mismo. Los resultados de este analisis serviran como fuente de consulta para
una posible estrategia que ayudara a mejorar los procesos dentro de la cadena de
suministros de alimentos.

Necesidad del proyecto: Contar con un registro de los cambios surgidos en la
industria de supermercados en Republica Dominicana y los efectos causados en
el manejo de inocuidad de alimentos luego de la pandemia causada por la COVID
19.

Justificacion de impacto del proyecto: Luego de la pandemia el sector de
supermercados experimento un exceso en su demanda y un incremento de las
ventas, lo que provoco un cambio exponencial en la forma de hacer comercio que
hasta el 2020 aun no se veia en gran parte del mundo. Esto llevo a los locales a
contratar y entrenar nuevo personal y adaptase rapidamente a cambios mientras
tenian que lidiar con los retos de una cadena de suministro de alimentos contraida.
La poca disponibilidad de alimentos, sumada a la inflacidon que enfrentan los
paises, aumentando el costo de adquisicion de las materias primas de productos
importados, asi como la reduccién de controles de riesgo dentro del comercio,
aumenta la probabilidad de fraude de alimentos, motivado econdmicamente,
poniendo en riesgo la salud de los consumidores.

Indudablemente una de las areas mas sensibles de la industria fue el suministro.
Por lo que ha sido necesario tomar medidas para evitar el desabastecimiento de
materias primas e insumos claves para la produccidon. En este aspecto es dutil,
identificar proveedores claves, revisar con ellos sus planes de higiene y
abastecimiento, brindarles orientaciones acerca de como proceder durante la
pandemia, identificar materiales que pueden dejar de llegar a la planta porque sus
proveedores estan en riesgo de suspender operaciones o0 estan localizados en
paises que prohibieron la exportacion de alimentos y otros bienes esenciales.
Ubicar proveedores de emergencia, hacer contacto con ellos. Revisar el
procedimiento de compras a proveedores no aprobados y establecer mecanismos
de distribucion alternativa de los productos evitando desabastecimiento en el
mercado y asegurando la inocuidad de los alimentos. (Romero et al., 2020)

Todos estos problemas han sido parte de lo que se ha tenido que lidiar en esta
crisis alimentaria que se enfrenta luego de la pandemia, por lo que se pretende
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hacer un levantamiento de informacién clave que ayude a orientar como los
principales supermercados han lograda sobrellevar esta crisis sin que se vea
comprometida la inocuidad y calidad de los alimentos que estos se han mantenido
proveyendo a la poblacion durante la pandemia de COVID 19.

Restricciones: Colaboracion al momento de realizar las encuestas y presupuesto

Entregables: Avances periddicos del desarrollo del PFG al tutor (a).

Entrega del documento aprobado al lector (a) para su revision y para su posterior
aprobacion y calificacion. Tribunal evaluador (tutor (a) y lector(a), entregan
calificacion promediada

Identificacion de grupos de interés:
Cliente(s) directo(s): Supermercados

Cliente(s) indirecto(s): Autoridades del Departamento de Inocuidad de Alimentos,
Ministerio de Agricultura.

Aprobado por Firma:
(Tutor):
Estudiante: Leivis Firma: < /TO

A
De Jesus Adames Vi
y
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ENCUESTA

Encuesta para medir el impacto de la pandemia del covid-19 en la cadena de
suministros de alimentos y en la inocuidad, en las principales cadenas de
supermercados de la Republica Dominicana.

Nombre del supermercado:

Fecha:

Tomando en cuenta la disponibilidad de los proveedores para satisfacer la
demanda de alimentos de su cadena de suministros, ; Como considera usted
que ha sido el nivel de dificultad para abastecer la cadena de suministros
durante la pandemia?

a) Alto b) Medio c) Bajo

Tomando como parametro la cantidad de visitas realizadas a sus
proveedores para vigilar la inocuidad y la calidad de los alimentos, donde 1
es bajo y 5 es alto, ; Como considera usted que ha sido nivel de vigilancia de
la inocuidad de los alimentos con los proveedores durante la pandemia?

a) Alto b) Medio c) Bajo

¢ Durante la pandemia, se detect6 algun fraude de alimentos en la cadena de
suministros tales como; alimentos vencidos, alimentos con etiquetas
falsificadas o adulterada, ¢;entre otros?

a) Sl b) NO

Considerando el nivel o velocidad de rotacion de abastecimiento de las
gondolas de alimentos, Como considera usted que fue el consumo de
alimentos durante la pandemia fue?

a) Alto b) Medio c) Bajo

Considerando el nivel o velocidad de abastecimiento de las géndolas de
alimentos, ¢ Como considera usted que fue el consumo de alimentos antes
de la pandemia?

a) Alto b) Medio c) Bajo

El establecimiento contaba con protocolos de bioseguridad antes de la
pandemia.

a) Sli b) NO
El establecimiento cuenta con un plan HACCP
a) Sl b) NO

¢ Este establecimiento este certificado con alguna norma de calidad? En caso
de estar certificado, por favor indique el nombre de la norma.

a) Sl b) NO

Norma:
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9- ¢Durante la pandemia, las autoridades del departamento de inocuidad de
alimentos del ministerio de agricultura visito alguna de sus sucursales para

vigilar la calidad de los alimentos?
a) Sli

b) NO

10-Mencione las principales dificultades encontradas durante la pandemia para

abastecer la cadena de suministros.

11-Mencione los principales cambios observados en la cadena de suministros
de supermercados luego de la pandemia

Cronograma PFG

o

% Duracién del plan % Inicio real % Real (fuera del plan)

SEMANA DE SEMANAS DE FECHA REAL PERIODOS
TOPICOS DURACION DEL | FECHA DE ENTREGA
ENTREGA TOPICO ENTREGADO
1 34567891011%1314151617181920212223
Parte Introductoria 12 1 11/2/2023
Resumen Ejecutivo 11 1 4/2/2023
Introduccién del PFG 3 2 27/11/2022
Marco Tedrico del PFG 3 2 27/11/2022
Marco Metodoldgico 5 ) 11/12/2022
del PFG
Desarr?llo de los 3 5 15/1/2023
contenidos
Conclusiones 10 1 28/1/2023
Recomendaciones 10 1 28/1/2023
Bibliografia PFG 13 1 25/2/2023
Anexos 13 1 25/2/2023




