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RESUMEN

La inocuidad alimentaria demanda el cumplimiento de normas y protocolos para
proteger la salud de los consumidores y a las compafiias productoras, es por ello
que las empresas que se dedican a fabricar alimentos han implementado dentro de
sus procesos las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), el Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control Critico (HACCP), Sistemas de gestion reconocidos por
la Iniciativa Global de Seguridad Alimentaria (GFSI), entre otros. Si bien, con todo
ello se ha logrado reducir los problemas relacionados con la inocuidad de los
alimentos que se producen, aun no ha sido suficiente para alcanzar los resultados
esperados, existe la necesidad de ir mas alla de las acciones que se realizan
actualmente. Ya no se trata de considerar la gestiéon de la inocuidad como un
requerimiento, un cumplimiento de procedimientos, sino como una cultura de
inocuidad alimentaria, la cual se trata de acciones y comportamientos de los
colaboradores, de pretender que éstos lleven a cabo sus acciones de manera
consiente, que sepan que en sus manos esta la vida de los consumidores y lo mas

probable, la continuidad del negocio.

Esta investigacion se desarroll6 en una industria salvadorefia dedicada al
procesamiento de Alimentos Listos para Consumo (ALC), entre ellos tamales de
elote, pupusas, frijoles molidos y riguas. El objetivo principal consistié en evaluar la
cultura de la inocuidad alimentaria con base en las dimensiones organizacionales
propuestas por la Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria (GFSI), para lo cual se
utilizaron diferentes técnicas de obtencion de datos: encuestas y entrevistas a los
empleados y observacién en planta. Se llevdé a cabo una triangulacién entre los
datos obtenidos para validar los resultados alcanzados en el estudio. Ademas, se
realiz6 un diagnostico del estado de madurez de la cultura de inocuidad de la
empresa y se propuso un Plan de Accidon y un Plan Comunicacional para disminuir

las brechas identificadas en el diagnaostico.

Los resultados obtenidos de la encuesta reflejaron que los empleados poseen una
buena cultura de inocuidad alimentaria. El mayor porcentaje de cumplimiento de

inocuidad alimentaria para el grupo total encuestado (60 empleados) se obtuvo en



la dimensién de Concientizacion de peligros y riesgos con un 89.1% y el menor

porcentaje correspondi6 a la dimension Adaptabilidad con un 80.9%.

El andlisis de datos realizado a la informacién obtenida mediante la entrevista reflejo
que los empleados en general saben identificar claramente experiencias
relacionadas con la inocuidad en su area y que conocen los riesgos y peligros que
esto conlleva. Ademas, que gracias a las capacitaciones que reciben, conocen que
hacer en estos casos. Los resultados de relevamiento en campo indicaron que los
comportamientos de los empleados, los mensajes que se comunican, las
sefalizaciones, las instalaciones y el servicio de limpieza de la empresa cumplen

moderadamente los aspectos evaluados.

La triangulacién de los métodos empleados para recoger la informacion pone de
manifiesto que los empleados cuentan con el conocimiento en inocuidad alimentaria
lo cual se manifiesta en su comportamiento, sin embargo, existen aspectos que hay
que mejorar, como el trabajo en equipo, la disponibilidad de documentacién en
planta para su consulta en caso de que sea necesario y el empoderamiento de los
empleados. La comunicacion es buena, pero debe ocurrir de manera regular y ser

accesible cada vez que se desee.

El grado de madurez de la empresa fue de aproximadamente 3.5, que de acuerdo
con el modelo de madurez utilizado (propuesto por IBRO Academy y elaborado con
informacion referencial de GFSI como base) corresponde al nivel CONOCER: las
personas de toda la empresa conocen la seguridad alimentaria y demuestran ese

conocimiento.

Se elaboré un informe técnico sobre la investigacién realizada para que la empresa
en estudio tenga un panorama detallado de la investigacién con los principales
resultados obtenidos y las conclusiones y recomendaciones a las que llegé la

investigacion.

Se recomienda ejecutar el plan de accion y el plan comunicacional, evaluar su
efectividad y revisar los resultados para tomar acciones a fin de poder alcanzar el

nivel de cultura que la empresa se fije como objetivo.
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1.0 INTRODUCCION

La Politica Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional de El Salvador
2018-2028 (MINSAL, 2018), plasma estrategias y acciones a realizar en los
diferentes componentes de la seguridad alimentaria y nutricional como son:
disponibilidad, acceso, consumo y utilizacion biolégica de los alimentos. Sin
embargo, la calidad e inocuidad de alimentos se establece solo con el objetivo de
propiciar en las familias salvadoreiias un consumo de alimentos en cantidad y
calidad hasta niveles recomendados y no como una cultura de inocuidad que
permita generar habitos higiénicos que contribuyan a disminuir los riesgos de

enfermedades transmitidas por alimentos (ETA).

Segun datos del boletin epidemiolégico del MINSAL sobre la situacion
epidemioldgica de enfermedad diarreica aguda, ElI Salvador, SE 01-51 2021
(MINSAL, 2022), el total general de casos para el aifio 2021 fue de 218,034. Del total
de egresos por diarrea, el 53% corresponden al sexo masculino. La mayor
proporcion de egresos se encuentra entre los menores de 5 afios (76%) seguido de
los de 5 a 9 afios (8%). La letalidad hospitalaria por diarrea fue de 0.6%. El
diagnostico real sobre el agente etioldgico productor de las enfermedades
gastrointestinales como las diarreas en El Salvador se desconoce, pero en grado
importante, pueden ser provocadas por el consumo de alimentos contaminados. La
OMS (2015) estima que, en la region de las Américas, 77 millones de personas
todavia se enferman anualmente al consumir alimentos contaminados, y de esas
personas mueren alrededor de 9,000. De las personas que se enferman, 31 millones
son menores de 5 afios y de ellos mueren mas de 2,000 al afio.

La escasa educacion en calidad e inocuidad de los alimentos consumidos en
El Salvador es un problema recurrente que se ve reflejado por los tipos de
enfermedades que comunmente se presentan. De aqui la necesidad de medir el
conocimiento que se tiene sobre inocuidad alimentaria, ya que de acuerdo con
Yiannas (2009) sin medicidn, no es posible mejorar el desempefio de la misma o
reducir aun mas el riesgo de ETA. Es Unicamente a través del uso de medidores

gue se puede saber si es que el desempefio en inocuidad alimentaria de una
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organizacion esta mejorando, sigue igual o ha empeorado. Pero no se debe medir

Gnicamente el conocimiento, se debe medir el comportamiento.

La Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria, en su documento “Una cultura
de Inocuidad Alimentaria”, define cultura de inocuidad como “valores, creencias y
normas compartidas que afectan la forma de pensar y el comportamiento con
relacion a la inocuidad alimentaria en, a través y a lo largo y ancho de una
organizacion” (GFSI, 2018, p. 10).

El Codex Alimentarius (Rev. 2020) en el documento Principios Generales de
Higiene de los Alimentos CXC 1-1969, establece que, dentro del compromiso de la
direccion con la seguridad alimentaria, es fundamental para el funcionamiento
adecuado de cualquier sistema de higiene alimentaria el establecimiento y
mantenimiento de una cultura de inocuidad positiva, reconociendo la importancia

del comportamiento humano a la hora de proporcionar alimentos seguros.

En el presente trabajo de tesis se realiz6 un estudio sobre la evaluacién de
la cultura de la inocuidad en una empresa salvadorefia que se dedica a la
manufacturacion y maquila de Alimentos Listos para el Consumo, ALC (Congelados:
tamales de elote, pupusas, riguas, entre otros. Refrigerados: encurtidos,
escabeches y salsas. Esterilizados: frijoles molidos, frijoles enteros, chili con carne)
en el periodo de noviembre de 2022 a mayo de 2023, con la finalidad de utilizar los
resultados de las mediciones para fortalecer y/o mejorar el desempefio en inocuidad
alimentaria. El estudio se baso en las cinco dimensiones en inocuidad alimentaria
del documento expositivo de la Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria (GFSI):
Vision y Mision, Personas, Consistencia, Adaptabilidad y Concientizacion de
Peligros y Riesgos. Y para realizar dicha evaluacion, se formulé y aplicé una
encuesta de creencias, valores y conductas al personal relacionado con la cadena
de produccion de ALC utilizando una escala de respuesta tipo Likert. Ademas, se
llevaron a cabo entrevistas semiestructuradas y observacién de comportamientos
en el terreno, y se determinoé el estado de madurez de la cultura de inocuidad de la
organizacion. Con base a ello, se elaboraron planes de accion, orientados a

disminuir las brechas encontradas.
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2.0 OBJETIVOS

2.10BJETIVO GENERAL

Evaluar la cultura de la inocuidad alimentaria en la manufacturacion y maquila de

alimentos listos para consumo en una industria salvadorefa.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

221

2.2.2

2.2.3

224

Elaborar una herramienta de medicion de cultura de inocuidad
alimentaria, basada en las dimensiones organizacionales propuestas por
la Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria (GFSI).

Realizar entrevistas semiestructuradas y observacion en terreno para
contrastar resultados de la herramienta propuesta y validar los datos
mediante triangulacion metodologica.

Determinar el estado de madurez de la cultura de inocuidad de la
empresa de alimentos, mediante el diagnostico realizado con
metodologia mixta.

Elaborar planes de accién orientados a disminuir las brechas
identificadas en el diagnostico, en funcién del estandar deseado de

cultura de inocuidad.
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3.0 REVISION DE LITERATURA

3.1 Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria (GFSI)

La Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria (Global Food Safety Initiative,
GFSI) nace como resultado de noticias de alimentos contaminados y alertas de
estos que se produjeron a principios del aflo 2000, busca promover la inocuidad en
la preparacion de los alimentos y que lleguen al consumidor sin contaminantes
(SICA Alimentos S.A. de C.V,, s.f.).

GFSI publicé en abril 2018 el documento “Una cultura de inocuidad
alimentaria”, el cual fue preparado por el grupo técnico de trabajo (GTT) de la GFSI,
formado por treinta y cinco miembros, de 12 paises de América, Europa y Asia, y
en él sintetiza los puntos de vista de muchos expertos. Dicho documento fue
elaborado como un proyecto para incorporar y mantener una cultura positiva de
inocuidad alimentaria en cualquier empresa, mas alla de su tamafio o foco y su

propésito es:

Proveer a los actores clave globales con la postura de GFSI sobre como las
dimensiones organizacionales impulsan la madurez de la inocuidad
alimentaria, y como una madurez de la inocuidad alimentaria puede ser
sostenida en el tiempo a través de la cultura de una organizacion. (GFSI,
2018, p.6)

El documento esta dirigido a una amplia gama de actores clave, incluyendo
duefios de empresas, fabricantes, comerciantes, gerentes de restaurantes y
expertos en inocuidad alimentaria. EI documento de la GFSI menciona de la Cultura

lo siguiente:

La cultura extrae su poder de lo tacito e intuitivo, de la simple observacion y
de creencias tan fundamentales como "Esta es la forma correcta de hacerlo"
y "Nunca hariamos eso". Las reglas establecen hechos; la cultura vive a

traves de la experiencia humana. (GFSI, 2018, p.6)
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Asi también, definen la Cultura de seguridad alimentaria, como “Valores,
creencias y normas compartidas que afectan la forma de pensar y el
comportamiento con relacion a la inocuidad alimentaria en, a través y a lo largo y

ancho de una organizacion” (GFSI, 2018, p.6).

El documento se encuentra disefiado para ayudar a los profesionales de la
industria a promover y mantener una cultura positiva de inocuidad alimentaria dentro
de sus respectivas organizaciones. Presenta un set de cuadros de contenido que
ofrecen una guia a través del proceso de maduracion en la cultura de inocuidad
alimentaria para promover un cambio de cultura desde arriba hacia abajo y desde

las bases hacia arriba.

Da una clara vision de los aspectos claves a evaluar para determinar
conocimientos, actitudes y practicas de la empresa y sus empleados en cuanto a la
inocuidad alimentaria y asi realizar un andlisis real del nivel de cultura de inocuidad
que estos tengan. Dichos aspectos son: La vision y misién, las personas, la

consistencia, la adaptabilidad y la concientizacion de peligros y riesgos.
3.1.1 Vision y Misién

Segun el documento de GFSI (2018), “la Visién y Misidbn comunican la razén
de la existencia de una compariia y como esto se traduce en sus expectativas y
mensajes especificos para sus actores claves” (p.12). Esto significa conforme a
Adalil Seguridad Alimentaria (s.f.) que las practicas positivas de inocuidad
comienzan desde arriba, son ellos los que deben hacer una reflexién profunda de
para qué existe la empresa y como va a llevar a cabo su actividad. Deben tener
claro un propdsito (para qué estamos haciendo esto) y unos valores (como vamos
a hacer las cosas) y comunicarlos a toda la organizacion. Todo lo relacionado a la

cultura de la inocuidad alimentaria debe estar presente y alineado con el enfoque

estratégico de la compaiiia.

De acuerdo con GFSI (2018) las declaraciones relacionadas con la Vision y
Mision no deben incluir necesariamente a la inocuidad alimentaria, sin embargo, su

importancia deberia estar reflejada en las comunicaciones de la empresa, es decir
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se deben enviar mensajes claros y coherentes con el proposito de la empresa, que
aumenten la concienciacion sobre peligros y riesgos, que estén en constante

actualizacion, que lleguen a todo el personal.
3.1.2 Personas

“Las personas son un componente critico de cualquier cultura de inocuidad
alimentaria” (GFSI, 2018, p.16), ya que son elementos claves detras del producto,
y en este sentido la educaciéon y capacitacion son fundamentales. Es importante
segun Zosi (2022) reforzar los buenos comportamientos, es decir, se deben ofrecer
incentivos, recompensas 0 reconocimientos a las personas que muestren que
sepan coOmo hacer las cosas bien y establecer una infraestructura de personas en
todos los niveles, que sean apasionadas por actuar como personas influyentes en
sus instalaciones. También deberia haber consecuencias para aquellos que no
siguen las mejores practicas. Idealmente, las recompensas deberian pesar mas que
las consecuencias, pero se necesitan ambas para asegurarse de que la cultura se

mantenga.
3.1.3 Consistencia

Debe haber una alineacion entre lo que se dice que se hace y lo que se hace,
entre los requisitos de inocuidad y todos los demas dentro de la empresa:
personal, equipos, procesos. Esto es la consistencia, que debe verse en
todas las decisiones, acciones y comportamientos en la organizacién que
incluyen la responsabilidad y el cumplimiento, la medicion de desempefio y

la documentacion. (Adalil Seguridad Alimentaria, s.f.)
3.1.4 Adaptabilidad

El documento de GFSI (2018) se refiere a la adaptabilidad como “la habilidad
de una organizacion a ajustarse a las influencias y condiciones cambiantes” (p.29).
El cambio puede ser anticipado o puede tomar forma de un evento, tal como el retiro
de un producto o un inconveniente con un cliente. En una empresa con una cultura
de inocuidad fuerte, su adaptabilidad se ve reflejada en su habilidad de anticiparse,

prepararse, responder, o adaptarse al cambio. Un liderazgo fuerte y comprometido,
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juega un rol significativo en cuan bien el negocio se adapta y responde al cambio
(GFSI, 2018).

3.1.5 Concientizacion de peligros y riesgos

Entender los peligros a todos los niveles organizacionales y funciones es
esencial para establecer una cultura efectiva de inocuidad alimentaria. Esto
puede ser logrado a través de una educacion continua, el uso de parametros,
premios, acciones disciplinarias, reconocimiento, y reforzando la importancia
del reconocer y controlar los peligros relacionados con la inocuidad
alimentaria. (GFSI, 2018, p.35)

Las cinco dimensiones y los componentes criticos de la Cultura de Inocuidad

Alimentaria se resumen en la Figura 1.

Figura 1

Dimensiones y componentes criticos de la cultura de inocuidad alimentaria

Adaptabilidad

. ..
Estructura, Espectativas en Educacién e
valores y - Inocuidad Informacion
propdsitos de la Actores claves Responsabilidad Alimentira y Fundamental de
empresa Situacion Actual los Peligros
i —
)
E_stabl_gcer Medicién de - Compromiso del
direccién y Gobernanza o — Agilidad
Desempefio Empleado

expectativas
| —

Liderazgo y

> Comunicacién
Mensajes

Organizacion de
Aprendizaje

Incentivos,
Recompensas,
Reconocimientos

Nota. Adaptado de Las Cinco Dimensiones y los Componentes Criticos de la Cultura

de Inocuidad Alimentaria (p.7), por GFSI, 2018. Documento expositivo de la GFSI.

Documentacion

(. ~ ...
Cambio, Gestion
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3.2 Cultura Positiva de inocuidad de los alimentos, CODEX 2020

En 2020 el Codex alimentarius realiz6 una revision de sus Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CXC 1-1969) introduciendo el concepto de
la “cultura de la inocuidad de los alimentos” como un principio general, que reconoce

la importancia del comportamiento humano en la provision de alimentos inocuos.

En la descripcion de los principios generales, se establece que la direccion
debe mantener: Compromiso con la inocuidad de los alimentos y este
compromiso se verd reflejado en el establecimiento y mantenimiento de
una cultura positiva de inocuidad de los alimentos; esto es fundamental para
el buen funcionamiento de cualquier sistema de higiene de los
alimentos. (IBRO Food Safety, 6 de febrero de 2021)

Segun se refiere en el documento:

Para cultivar una cultura positiva de inocuidad alimentaria son importantes

los siguientes elementos:

- Compromiso de la direccion y de todo el personal con la produccién y
manipulacion de alimentos inocuos;

- Liderazgo para establecer la orientacion correcta e involucrar a todo el
personal en las practicas de inocuidad de los alimentos;

- Conciencia sobre la importancia de la higiene de los alimentos por parte
de todo el personal de la empresa de alimentos;

- Comunicacioén abierta y clara entre todos los miembros del personal de
la empresa de alimentos, incluida la comunicacion sobre desviaciones y
expectativas; y

- Ladisponibilidad de recursos suficientes para asegurar el funcionamiento

eficaz del sistema de higiene de los alimentos.

Para velar por la eficacia de los sistemas establecidos en materia de

higiene la direccion deberia:
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- garantizar que se informa claramente de las funciones,
responsabilidades y autoridades en la empresa de alimentos;

- mantener la integridad del sistema de higiene de los alimentos cuando
se planifican y aplican cambios;

- verificar que se llevan a cabo los controles y que estos funcionan, y que
la documentacion esta actualizada;

- garantizar la capacitacion y supervision adecuadas del personal;

- garantizar el cumplimiento de los requisitos reglamentarios pertinentes; y

- alentar la mejora continua, cuando corresponda, teniendo en cuenta los
avances en la ciencia, la tecnologia y las mejores préacticas. (Codex
Alimentarius, Rev. 2020)

3.3 Alimentos listos para el consumo

El crecimiento del mercado de ALC esta impulsado por el aumento de la
comodidad que ofrece, en términos de ahorro de tiempo, y el poco esfuerzo

requerido para la preparaciéon de estos alimentos.

De acuerdo con Mordor Intelligence en su informe Mercado de alimentos
listos para comer, los ALC se convirtieron en una de las pocas industrias que fueron
testigos de un aumento en la inmensa demanda durante la pandemia de COVID-
19. Una de las tiendas de comestibles en linea con sede en India llamada Grofers
informd un aumento de ventas del 170% en la categoria de ALC, lo que indica un
cambio del consumidor de alimentos caseros a productos listos para comer. El nivel
de conveniencia de dichos productos ayuda a aumentar la demanda total en el
mercado en todo el mundo. Los ALC se estan considerando como la alternativa mas
cercana a los alimentos regulares, que se pueden consumir en cualquier momento,

durante el desayuno, el almuerzo o la cena (Mordor Intelligence, s.f.).

Los ALC suelen contener materias primas de origen animal, como huevos,
pescado, carne y aves, y deben cocinarse para permitir que la temperatura interna
mas baja alcance una temperatura minima, durante un tiempo de mantenimiento
minimo, durante la fabricacion para destruir los microorganismos de interés para la

salud publica. En un entorno industrial, el paso de coccion se logra mediante
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procesamiento térmico utilizando vapor, agua caliente, microondas o infrarrojos. El
proceso térmico debe garantizar una letalidad minima para el microorganismo
objetivo (generalmente un patdégeno transmitido por los alimentos). Un ALC
debidamente procesado y empacado debe estar libre del patdégeno transmitido por
los alimentos objetivo y listo para el consumo (ScienceDirect, s.f.).

El Reglamento Técnico Centroamericano, RTCA 67.04.50:17. 1ra Revision.
(2017) establece los pardmetros microbiolégicos de los alimentos y sus limites de
aceptacion para el registro sanitario y la vigilancia en los puntos de comercializacién
y entre los microorganismos patdégenos que se pueden encontrar en los ALC
menciona: Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Salmonella spp.,

Escherichia coli y Vibrio cholerae toxigénico 01/0139.
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4.0 METODOLOGIA

El estudio se realiz6 en una empresa salvadorefia que se dedica a la

manufacturacion y maquila de alimentos listos para el consumo — tanto para

consumo nacional como para exportacion — tales como:

Congelados: tamales de elote, pupusas, riguas, tacos de pollo o de res,
pastelitos de carne, loroco, frutas de temporada (nance y jocote).
Refrigerados: encurtidos, escabeches, salsas.

Esterilizados: frijoles molidos, frijoles enteros, chili con carne.

4.1 Tipo de estudio

La investigacién que se llevé a cabo fue de tipo:

Documental, debido a que la informacion recopilada se basé en el
documento expositivo de la GFSI “Una cultura de Inocuidad Alimentaria”.
Descriptiva, ya que se describieron las dimensiones del documento de
la Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria demostrando su aplicacion
al objeto de estudio (la manufacturacién y maquila de alimentos listos
para consumo).

Transversal, dado que la recoleccion de informacion y el analisis
correspondiente se realizé en un periodo de tiempo sobre una poblacién
muestra predefinida.

Cuantitativa, porgue con la recoleccion de los datos obtenidos de la
encuesta, la escala de Likert permitié realizar un analisis cuantitativo de
las diferentes dimensiones que comprende la Cultura de Inocuidad
Alimentaria.

Cualitativa, porque se realizaron entrevistas semiestructuradas al
personal de la empresa para obtener informacion, ademas se realizé
relevamiento en campo. No se obtuvieron cifras ni datos que nos

permitieran medir aspecto alguno.
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4.2 Universo y muestra

Universo: se consideré para el presente estudio un universo finito de
acuerdo con el numero de involucrados de la empresa (desde la alta gerencia hasta

operarios).

Muestra: el tamafo de la muestra se calculé en funcion de la cantidad de

trabajadores y correspondi6é a una muestra estadisticamente significativa.

La férmula para calcular el tamafio de la muestra fue (Martinez, 2019, p.306):

n = (M(2)*()(q)
(e)?(N-1)+(2)*(p) (@)

Donde:

n = tamano de muestra buscado

N = total de empleados de la empresa, 117 empleados.

Z =1.96 si se trabaja con un nivel de confianza de 95%

p = probabilidad de éxito (se asume como maximo el 50% = 0.5)
g = probabilidad de fracaso, 1 —p=(1-0.5)=0.5

e = margen de error, 9%

Por lo tanto:

(117)(1.96)2(0.5)(0.5)

"= 0092117 - D + (19620505 T

El nimero de empleados que se encuestaron fue de 60.
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4.3 Etapas

4.3.1 Elaboraciéon de una herramienta de medicién de cultura de inocuidad

alimentaria

Tomando como base informacion obtenida de IBRO Academy (lbafiez, s.f.),
se desarroll6 una herramienta para medir el estado actual de la cultura de la
inocuidad alimentaria, la que consistié en una encuesta de autoevaluacién, que los
empleados de la empresa completaron de forma independiente y an6nima y se basé
en las cinco dimensiones en inocuidad alimentaria del documento expositivo de la
Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria (GFSI): Vision y Mision, Personas,
Consistencia, Adaptabilidad y Concientizaciéon de Peligros y Riesgos. Cada
dimension explica, la importancia de avanzar hacia una cultura de inocuidad
alimentaria asi también proporciona contenido explicando el “que” y “cédmo” ayuda
a direccionar el camino hacia una inocuidad alimentaria madura y sustentable. El
formato de la encuesta se presenta en el Anexo 1.

Se pidi6 a los encuestados evaluar cada dimension mediante una escala de
respuesta tipo Likert de cinco puntos. A cada punto se le asigné un valor numérico.

La escala de Likert evaluada se presenta en la Tabla 1.

Tabla 1

Escala de Likert evaluada

Calificacion Puntuacion

Muy en desacuerdo 1

Algo en desacuerdo

Ni de acuerdo ni en desacuerdo

2
3
Algo de acuerdo 4
5

Muy de acuerdo

Asi, cada encuestado obtuvo una puntuacion respecto a cada afirmacion y al
final su puntuacion total, sumando las puntuaciones obtenidas en relacion con todas

las afirmaciones.
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Del total de 60 empleados voluntariamente encuestados, 10 correspondieron
al Nivel 2 (gerente/ coordinador/supervisor/lider de equipo) y 50 al Nivel 3
(operador/analista/asistente). Ninguna persona del Nivel 1 (Propietario/director)
respondio la encuesta.

Para contrastar resultados de la encuesta y validar los datos mediante
triangulacion metodoldgica, se llevaron a cabo entrevistas semiestructuradas a los
empleados de los niveles encuestados, cuyo formato se encuentra en el Anexo 2,

tomando como base las recomendaciones realizadas por NSF International (2020).

El tamafio de la muestra se calculé mediante un muestreo estratificado y en
funcibn de la cantidad de trabajadores que respondieron la encuesta de

autoevaluacion.
La férmula para calcular el tamafio de la muestra por estrato fue (Fernandez,
2005, p.78):

N.
n; = n(=)

Dénde:

{1
|

Ni = tamafo de la muestra para el estrato

N = tamafio de muestra total a entrevistar, el cual se calcul6 segun la férmula
(Martinez, 2019, p.306):

n = (M) (2)? () (@)
(e)?(N-1)+(2)*(p) (@)

Siendo:
n = tamafo de muestra buscado

N = total de empleados que respondieron encuesta de autoevaluacion, 60

empleados.

Z = 1.96 si se trabaja con un nivel de confianza de 95%
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p = probabilidad de éxito (se asume como méaximo el 50% = 0.5)
g = probabilidad de fracaso, 1 —p=(1-0.5)=0.5

e = margen de error, 9%

Por lo tanto:

B (60)(1.96)2(0.5)(0.5)
"= 0.09)2(60 — 1) + (1.96)2(0.5)(0.5)

=40.06 =~ 40

El nUmero de empleados que se entrevistaron fue de 40.

Ni = Numero de unidades muestrales en el estrato “i” (Nivel 2 = 10; Nivel 3 =

50)

N = Numero de unidades muestrales en la poblacion (60)

Por lo tanto:

Para el Nivel 2:

10
n = 40(z5) = 6.67 ~ 7
Para el Nivel 3:
50
np = 40(z5) = 33.33 ~ 33

La Tabla 2 resume los datos del muestreo estratificado:

Tabla 2

Resumen de datos del muestreo estratificado

Estrato Poblacién Muestra estratificada Tamafio de la
proporcional muestra

Nivel 2 10 16.67% 7

Nivel 3 50 83.33% 33

TOTAL 60 100% 40
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También, durante el periodo de evaluacion se realizo relevamiento en campo
como corroboracion de evidencia del cumplimiento de los estandares exigidos. Se
evaluaron comportamientos, como, por ejemplo, los comportamientos diarios en
produccién. Ademas, se observaron las instalaciones, las areas de trabajo, los
mensajes que se publican, las sefalizaciones, entre otros; para lo cual se aplicé una
tabla de ponderacion y factorizacion disefiada para esta etapa. El instrumento de

relevamiento en campo se muestra en el Anexo 3.

4.3.2 Diagnostico del estado de madurez de la cultura de la inocuidad en la

manufacturacién y maquila de alimentos listos para el consumo

El diagnostico permitié identificar las fortalezas y debilidades con las que
cuenta la organizacion, por lo que, una vez aplicada la encuesta y recolectada la
informacion, se procedio a analizar los resultados dimension a dimensién, asi como
también, los resultados obtenidos de las entrevistas de los niveles participantes y
los comportamientos observados.

La validacion de los resultados se llevé a cabo a través de un proceso de
triangulacion de métodos (Figura 2). Este tipo de triangulacion significa recopilar
informacion relacionada con el mismo fenomeno a través de mas de un método,
principalmente para determinar si existe una convergenciay, por lo tanto, una mayor
validez en los hallazgos (Carugi, 2016; Kopinak, 1999, como se cit6 en Jespersen,
L.y Wallace, C. 2017). La informacion triangulada fue especificamente la escala de

autoevaluacion, entrevistas semiestructuradas y observaciéon en terreno.
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Figura 2
Métodos y triangulacion de datos aplicado para evaluar la cultura de inocuidad

alimentaria

Método 1:

Escala de
Autoevaluacion

Evaluacion de la
cultura de la
inocuidad
alimentaria

Método 3: Método 2:

Entrevistas semi Observacién en

estructuradas terreno

Nota. Adaptado de Methods and data triangulation applied to evaluate of food safety
culture, por Jespersen, L. y Wallace, C., 2017. Triangulation and the importance of
establishing valid methods for food safety culture evaluation.

Los resultados obtenidos de la evaluacion de las dimensiones de GFSI se
asociaron al modelo de madurez propuesto por IBRO Academy (lbafiez, s.f.) el cual
ha sido elaborado con ayuda de informacion referencial de IFS (International

Featured Standards), BRCGS (British Retail Consortium Global Standards) y de
GFSI como base (Anexo 4).

4.3.3 Planes de accién

Los planes de accion elaborados estan orientados a disminuir las brechas

identificadas en el diagnostico, de tal manera que permitan implementar un conjunto



37

de tareas necesarias para la consecucion de objetivos y metas. El disefio de los

planes de accioén incluye:

- La participacion de agentes clave de la organizacion.

- La definicion de acciones con foco en las brechas detectadas.

- Cada accion esta asignada a un lider, quién debera velar por el
cumplimiento de las actividades intermedias y los plazos asociados.

- Las acciones se alinearon con los pilares de GFSI.

Se prepard una matriz con el programa de implementacion de cultura de la
inocuidad alimentaria la que incluye los planes de accion elaborados, las
actividades, asi como los plazos previstos que favorezcan los componentes criticos

de Cultura Alimentaria establecidos por la GFSI.



CAPITULO V
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5.0 RESULTADOS Y DISCUSION

5.1 Resultados y discusion de la informacion de la encuesta

La encuesta fue contestada por 60 empleados, y participaron
voluntariamente las areas de calidad y produccién (Figura 3).

Figura 3

Datos de empleados obtenidos a partir de la informacion de la encuesta

Participacion Nivel 2

17%

La encuesta fue contestada por
60 empleados de la planta de
alimentos.

Participaron empleados del
Nivel 2: Gerente-Coordinador-
Supervisor-Lider de equipo
MNivel 3: Operador-Analista-
Asistente .

cQuiénes participaron?

70%

Hombres Mujeres

La figura 3 refleja que el 17% de los empleados encuestados fueron del Nivel
2 y el 83% restante del Nivel 3. Ademas, de acuerdo con los datos, el 30% de los
encuestados eran del sexo masculino y el 70% del sexo femenino. ElI mayor

porcentaje con relacion a la edad de los empleados se observa que corresponde a
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un 43.3%, lo que concierne al rango de 31 a 45 afios y la mayor parte de los
encuestados, 41.7%, tienen menos de 1 afio de trabajar en la empresa.

Los datos fueron analizados en tres grupos: el primero que corresponde a los
empleados del Nivel 2, el segundo a los empleados del Nivel 3 y el tercer grupo

conformado por el total de empleados que respondieron la encuesta.

La plantilla de recoleccion y el resumen de los datos fueron creados en hojas
de calculo y tienen un formato comun para las 5 dimensiones. Se presentan los
datos en una tabla que muestra para cada afirmacion y calificacion, el nUmero total

de empleados que respondieron (frecuencia).

5.1.1 Analisis Estadistico: Nivel 2
En este nivel respondieron la encuesta 10 empleados.
- Dimensidn: Mision y Vision
La Tabla 3 muestra para cada afirmacion y calificacion, el nUmero total de

empleados que respondieron (frecuencia).

Tabla 3
Numero total de empleados que respondieron para cada afirmacion y calificacion.

Dimensién Mision y Vision. Nivel 2

Calificacion Al A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 Total
muy de acuerdo 6 8 8 6 7 5 3 5 48
algo de acuerdo 3 1 1 3 2 3 4 3 20

ni de acuerdo ni en 1 0 1 1 0 1 3 2 9
desacuerdo

algo en desacuerdo 0 0 0 0 1 1 0 0

muy en desacuerdo 0 1 0 0 0 0 0 0

Total 10 10 10 10 10 10 10 10 80
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Donde Al, A2 .... A8 corresponde a cada una de las afirmaciones realizadas.
Asi, se observa que para la afirmacion Al, ningun empleado respondio estar “muy
en desacuerdo” ni “algo en desacuerdo”, uno respondio estar “ni de acuerdo ni en

desacuerdo”, 3 respondieron estar “algo de acuerdo” y 6 “muy de acuerdo”.

La columna “Total”, corresponde al numero de empleados totales que
respondieron a cada calificacién, lo cual se representa en términos de porcentaje,

en la Figura 4.

El 60% de los empleados manifiesta estar “muy de acuerdo” con las

afirmaciones y Unicamente el 1% esta “muy en desacuerdo”.

La informacién manifiesta que se conoce y entiende la vision, mision y politica
de inocuidad de la empresa. Ademas, la alta direccién esta comprometida con la
inocuidad para lo cual, ha establecido declaraciones estratégicas y principios
orientadores que sitan la inocuidad alimentaria como un pilar fundamental, que se

traduce en expectativas y mensajes especificos claros hacia sus actores claves.
Figura 4
Porcentaje de empleados por calificacion. Dimensién Misién y Vision. Nivel 2

Dimension Mision y Vision. Nivel 2

# muy de acuerdo

i algo de acuerdo

™ ni de acuerdo ni en desacuerdo
algo en desacuerdo

3= muy en desacuerdo
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- Dimensién: Personas

En la Tabla 4 se observa que la mayoria de los empleados se encuentran
“algo de acuerdo” y “muy de acuerdo” en las afirmaciones de la 1 a la 20. En las
afirmaciones 21 y 22 la mayor parte de los empleados afirman estar entre

LE 11

“‘muy en desacuerdo”, “algo en desacuerdo” y “ni de acuerdo ni en desacuerdo”.

La Figura 5 presenta los porcentajes de los totales de la Tabla N°4, en donde
se observa que el 68% de los empleados dice estar “muy de acuerdo” con las

afirmaciones y el 19% “algo de acuerdo”.

En la dimension Personas, Nivel 2, se ha establecido una estructura formal
de inocuidad alimentaria con responsabilidades y roles claramente definidos. Existe
educacién de los empleados, pero hay dos puntos que parecen ser una brecha: el
reconocer a los influenciadores del comportamiento de los empleados y el refuerzo

de los buenos comportamientos (A21 y A22).
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Tabla 4

Numero total de empleados que respondieron para cada afirmacion y calificacion. Dimension Personas. Nivel 2

Calificacion Al A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 Al10 All A12 Al13 Al14 A15 Ale Al17 A18 Al19 A20 A21 A22 Total
muy de acuerdo 9 4 8 9 10 6 8 8 5 8 5 7 7 8 8 6 8 5 8 9 3 1 150
algo de acuerdo 1 5 0 1 0 3 2 1 3 1 5 3 3 1 1 3 1 4 1 1 0 2 42

ni de acuerdo ni en 0 1 2 0 0 1 0 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 2 3 12
desacuerdo

algo en desacuerdo 0 0 0 0 0 0 0 0 2 0 0 0 0 0 0 1 0 1 0 0 2 4 10

muy en desacuerdo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1 0 1 0 0 0 3 0 6

Total 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 220
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Figura 5

Porcentaje de empleados por calificacion. Dimensién Personas. Nivel 2

Dimension Personas. Nivel 2

= muy de acuerdo

+ algo de acuerdo

ni de acuerdo ni en desacuerdo
algo en desacuerdo

muy en desacuerdo

7

13

- Dimensién: Consistencia

Los totales de la Tabla 5 representados en el Figura 6 indican que el 53% de
los empleados estan “muy de acuerdo” con las afirmaciones y el 30% “algo de

acuerdo”.

Los empleados del Nivel 2 tienen claramente definidas sus
responsabilidades. Se mide el desempefio y dichas mediciones estan alineadas con
las prioridades de inocuidad alimentaria de la empresa. La documentacion de la

inocuidad alimentaria permite una toma de decisiones apropiada y consistente.
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Tabla 5
Numero total de empleados que respondieron para cada afirmacion y calificacion.

Dimensién Consistencia. Nivel 2

Calificacion Al A2 A3 A4 A5 A6 A7  Total
muy de acuerdo 4 5 8 6 7 2 5 37
algo de acuerdo 3 4 2 2 3 4 3 21
ni de acuerdo ni en desacuerdo 3 1 0 2 0 2 1 9
algo en desacuerdo 0 0 0 0 0 2 1 3
muy en desacuerdo 0 0 0 0 0 0 0 0
Total 10 10 10 10 10 10 10 70

Figura 6

Porcentaje de empleados por calificacion. Dimension Consistencia. Nivel 2

Dimension Consistencia. Nivel 2

= muy de acuerdo

I algo de acuerdo
v ni de acuerdo ni en desacuerdo
algo en desacuerdo
- muy en desacuerdo
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- Dimension: Adaptabilidad

La Tabla 6 muestra que en general los empleados estan “algo de acuerdo” y
“muy de acuerdo” con las afirmaciones de la encuesta, lo cual también se observa
con los datos representados en el Figura 7, en donde la suma de estas dos
puntuaciones representa el 82% de los empleados encuestados. Sin embargo, a
pesar de que la empresa cuenta con un mecanismo para la solucién de problemas,
orientado a identificar la causa raiz y acciones para prevenir recurrencia, existe una
posible brecha en la habilidad para anticiparse, prepararse, responder o adaptarse

al cambio.

Tabla 6

Numero total de empleados que respondieron para cada afirmacién y calificacion.

Dimension Adaptabilidad. Nivel 2

Calificacién Al A2 A3 A4  Total
muy de acuerdo 3 5 5 7 20
algo de acuerdo 4 3 3 3 13
ni de acuerdo ni en desacuerdo 3 2 1 0 6
algo en desacuerdo 0 0 1 0 1
muy en desacuerdo 0 0 0 0 0

Total 10 10 10 10 40
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Figura 7
Porcentaje de empleados por calificacion. Dimensién Adaptabilidad. Nivel 2
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- Dimension: Concientizacion de Peligros y Riesgos

En la dimension Concientizacion de Peligros y Riesgos, la Figura 8 con los
porcentajes totales de la Tabla 7 muestra que la mayoria de los empleados se
encuentran en la puntuacion de 4 y 5, estando el 72% “muy de acuerdo” y el 22%
algo de acuerdo, lo que suma un total de 94% de los empleados. Lo cual indica, que
en general, los empleados del Nivel 2 reconocen los peligros y riesgos actuales y

potenciales relacionados con la inocuidad alimentaria.
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Tabla 7

Numero total de empleados que respondieron para cada afirmacion y calificacion.

Dimension Concientizacion de Peligros y Riesgos. Nivel 2

Calificacion Al A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 Total
muy de acuerdo 9 10 9 4 8 6 5 5 65
algo de acuerdo 1 0 0 1 5 1 4 4 4 20
ni de acuerdo ni en desacuerdo 0 0 0 0 1 1 0 1 1 4
algo en desacuerdo 0 0 0 0 0O 0 oO 0 0 0
muy en desacuerdo 0 0 1 0 0O 0 oO 0 0 1
Total 10 10 10 10 10 10 10 10 10 90

Figura 8
Porcentaje de empleados por calificacion. Dimension Concientizacion de Peligros y
Riesgos. Nivel 2
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Para cada dimension de cultura de inocuidad alimentaria del Nivel 2, se
calculo el porcentaje de cumplimiento, el cual se muestra en el grafico radial de la
Figura 9.

Figura 9

Porcentaje de cumplimiento de Cultura de Inocuidad Alimentaria. Nivel 2

Nivel de dimensiones de Cultura de Inocuidad
Alimentaria - Nivel 2
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88.0%
90.0%
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DE PELIGROS Y
RIESGOS

93.6% PERSONAS

89.1%

86.0% 86.3%

ADAPTABILDAD CONSISTENCIA

El mayor porcentaje de cumplimiento lo tiene la dimension de
Concientizacion de Peligros y Riesgos con un 93.6% y el menor porcentaje

corresponde a la dimension de Adaptabilidad con un 86%.
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5.1.2 Analisis Estadistico: Nivel 3
En este nivel respondieron la encuesta 50 empleados.
- Dimension: Misién y Vision

De acuerdo con la Tabla 8 la puntuacién oscila entre 4 y 5, lo que indica que
los empleados estdn en general “algo de acuerdo” y “muy de acuerdo” con las
afirmaciones. La Figura 10 con los porcentajes totales de la Tabla 8, muestra que el

57% de los empleados esta “muy de acuerdo” y el 24% algo de acuerdo.

En el Nivel 3 se manifiesta que se conoce y entiende la vision, mision y

politica de inocuidad de la empresa por parte de los empleados y que la alta
direccién muestra compromiso con la inocuidad.

Tabla 8

Numero total de empleados que respondieron para cada afirmacién y calificacion.

Dimension Misién y Vision. Nivel 3

Calificacién Al A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 Total
muy de acuerdo 30 31 31 34 33 32 11 28 230

algo de acuerdo 13 14 12 6 9 7 22 12 95

ni de acuerdo ni en desacuerdo 5 3 4 7 3 5 11 45
algo en desacuerdo 0 1 1 1 2 3 3 1 12

muy en desacuerdo 2 1 2 2 3 3 3 18

Total 50 50 50 50 50 50 50 50 400




51

Figura 10
Porcentaje de empleados por calificacion. Dimensién Mision y Vision. Nivel 3
Dimension Mision y Vision.
Nivel 3
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- Dimension: Personas

Para la dimensién Personas en la Tabla 9 se observa que la puntuacion se
encuentra en el rango de 4 a 5, los empleados estan “algo de acuerdo” y “muy de
acuerdo”. Cabe destacar que las afirmaciones 21 y 22 son las que presentan
puntuaciones en promedio mas bajas, de 3 aproximadamente para ambas, es decir,
los empleados en promedio afirman estar “ni de acuerdo ni en desacuerdo” en estas

dos afirmaciones, lo cual representa una posible brecha.

La Figura 11 presenta los porcentajes de los totales de la Tabla 9, en donde
se observa que la suma de los empleados que dice estar “muy de acuerdo” y “algo
de acuerdo” con las afirmaciones es del 76%. El 15% de los empleados manifiesta

estar “ni de acuerdo ni en desacuerdo”.



Tabla 9
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Numero total de empleados que respondieron para cada afirmacion y calificacion. Dimensioén Personas. Nivel 3

Calificacion Al A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 Al10 All Al12 A13 Al14 Al15 Al6e Al7 A18 A19 A20 A21 A22 Total
muy de acuerdo 42 24 40 19 30 17 15 25 17 27 25 28 26 44 41 32 45 32 20 30 5 7 591
algo de acuerdo 8 21 7 15 10 17 16 6 16 16 8 12 10 2 6 14 5 1 20 12 9 6 247
ni de acuerdo ni 0O 2 3 6 6 8 16 17 13 4 15 8 11 4 1 2 0 5 8 8 17 12 166
en desacuerdo

algo en o 2 0O 7 4 6 1 2 3 3 2 1 2 0 1 1 0 0 1 0 5 5 46
desacuerdo
muy en o 1 o0 3 0 2 2 0 1 0 0 1 1 0 1 1 0 2 1 0 14 20 50
desacuerdo
Total 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 1100
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Figura 11

Porcentaje de empleados por calificacion. Dimensién Personas. Nivel 3

Dimension Personas. Nivel 3
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- Dimensién: Consistencia

Las puntuaciones dadas se observan en la Tabla 10 que se encuentran en el
rango de 4 a 5, los empleados se encuentran en promedio “algo de acuerdo” y “muy

de acuerdo” con las afirmaciones de esta dimension.

Los totales de la Tabla 10 representados en el Figura 12 indican que el 45%
de los empleados estan “muy de acuerdo” con las afirmaciones y el 30% “de

acuerdo”.

Los empleados conocen sus responsabilidades, se mide el desempefio y la

documentacioén es facilmente entendible.



Tabla 10

54

Numero total de empleados que respondieron para cada afirmacion y calificacion.

Dimensién Consistencia. Nivel 3

Calificacion Al A2 A3 A4 A5 A6 A7 Total
muy de acuerdo 25 21 29 21 19 17 26 158
algo de acuerdo 12 17 13 14 21 18 11 106
ni de acuerdo ni en desacuerdo 6 11 6 9 9 7 9 57
algo en desacuerdo 4 1 1 2 1 4 3 16
muy en desacuerdo 3 0 1 4 0 4 1 13
Total 50 50 50 50 50 50 50 350
Figura 12

Porcentaje de empleados por calificacion. Dimension Consistencia. Nivel 3

Dimension Consistencia. Nivel 3
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- Dimension: Adaptabilidad

En general los empleados estan “algo de acuerdo” y “muy de acuerdo” con
las afirmaciones en la dimensién adaptabilidad, lo que se observa en la Tabla 11.
Los datos de la Tabla 11, representados en la Figura 13, muestran que el 42% vy el
29% de los empleados expresaron estar “muy de acuerdo” y “algo de acuerdo”

respectivamente.

A pesar de que los empleados manifestaron que la empresa cuenta con un
mecanismo para solucion de problemas, también expresaron una posible brecha en

cuanto la habilidad para anticiparse, prepararse o adaptarse al cambio.

Tabla 11

Numero total de empleados que respondieron para cada afirmacién y calificacion.

Dimension Adaptabilidad. Nivel 3

Calificacion Al A2 A3 A4 Total
muy de acuerdo 16 22 23 24 85
algo de acuerdo 20 15 12 10 57
ni de acuerdo ni en desacuerd: 8 7 14 11 40
algo en desacuerdo 4 2 0 2 8
muy en desacuerdo 2 4 1 3 10

Total 50 50 50 50 200
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Figura 13

Porcentaje de empleados por calificacion. Dimensién Adaptabilidad. Nivel 3

Dimension Adaptabilidad. Nivel 3
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- Dimension: Concientizacion de Peligros y Riesgos

En la Tabla 12 la puntuacién para esta dimension se encuentra entre 4 y 5,
lo que indica que los empleados estan “algo de acuerdo” y “muy de acuerdo” con
las afirmaciones. La Figura 14 con los porcentajes totales de la Tabla 12, muestra
que la mayoria de los empleados se encuentran en esta puntuacioén, estando el 62%
“‘muy de acuerdo” y el 22% “algo de acuerdo”, lo que suma un total de 84% de los

empleados.

El Nivel 3 reconoce en general la importancia de identificar los peligros y
riesgos relacionados con la inocuidad alimentaria y manifiesta recibir educacion y

capacitacién sobre éstos.
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Tabla 12

Numero total de empleados que respondieron para cada afirmacion y calificacion.

Dimension Concientizacion de Peligros y Riesgos. Nivel 3

Calificacion Al A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 Total
muy de acuerdo 43 43 42 27 23 26 25 25 25 279
algo de acuerdo 5 5 6 12 17 14 11 14 14 98
ni de acuerdo ni en desacuerdo 2 2 2 11 5 9 10 7 7 55
algo en desacuerdo 0 0 0 0 2 0 1 0 0 3
muy en desacuerdo 0 0 0 0 3 1 3 4 4 15
Total 50 50 50 50 50 50 50 50 50 450
Figura 14

Porcentaje de empleados por calificacion. Dimensioén Concientizacién de Peligros y

Riesgos. Nivel 3

Dimension Concientizacion
de Peligros y Riesgos. Nivel 3
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El porcentaje de cumplimiento para cada dimension de cultura de inocuidad

alimentaria del Nivel 3, se muestra en el gréafico radial de la Figura 15.

Figura 15

Porcentaje de cumplimiento de Cultura de Inocuidad Alimentaria. Nivel 3

Nivel de dimensiones de Cultura de Inocuidad
Alimentaria - Nivel 3
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88.2% 83.3%
79.9% 81.7%
ADAPTABILIDAD CONSISTENCIA

El mayor porcentaje de cumplimiento lo tiene la dimension de
Concientizacion de Peligros y Riesgos con un 88.2% y el menor porcentaje

corresponde a la dimension de Adaptabilidad con un 79.9%.
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5.1.3 Analisis Estadistico: Grupo Total

Este grupo representa el total de los empleados que respondieron la
encuesta (60).

- Dimension: Misién y Vision

De manera general los empleados estan entre “algo de acuerdo” y “muy de
acuerdo” con las afirmaciones en esta dimension, lo que se observa en la Tabla 13,
ya que el rango de puntuacion oscila entre 4 y 5. Los datos de la Tabla 13,

representados en la Figura 16, muestran que el 58% y el 24% de los empleados

expresaron estar “muy de acuerdo” y “algo de acuerdo” respectivamente.

Tabla 13

Numero total de empleados que respondieron para cada afirmacién y calificacion.

Dimension Misién y Vision. Grupo Total

Calificacion Al A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 Total

muy de acuerdo 36 39 39 40 40 37 14 33 278

algo de acuerdo 16 15 13 9 11 10 26 15 115
ni de acuerdo ni en desacuerdo 6 3 5 8 3 6 14 9 54
algo en desacuerdo 0 1 1 1 3 4 3 1 14
muy en desacuerdo 2 2 2 2 3 3 3 2 19

Total 60 60 60 60 60 60 60 60 480
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Figura 16

Porcentaje de empleados por calificacion. Dimensién Misién y Vision. Grupo Total

Dimension Mision y Vision. Grupo Total
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- Dimensién: Personas

La puntuacion de la Tabla 14 se encuentra en el rango comprendido entre 4
y 5 para las afirmaciones de la 1 a la 20 lo que indica que los empleados estan “algo
de acuerdo” y “muy de acuerdo” con las afirmaciones. Es de destacar que las
afirmaciones 21 y 22 tienen las calificaciones mas bajas con una puntuacién
aproximada de 3, lo que implica que los empleados no estan “ni de acuerdo ni en
desacuerdo” con estas dos afirmaciones. La Figura 17 con los porcentajes totales
de la Tabla 14, muestra que la mayoria de los empleados se encuentran en esta
puntuacion, estando el 56% “muy de acuerdo”, el 22% “algo de acuerdo” y el 14%

“ni de acuerdo ni en desacuerdo”.



Tabla 14
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Numero total de empleados que respondieron para cada afirmacion y calificacion. Dimension Personas. Grupo Total

Calificacion Al A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 Al10 All A12 Al13 Al4 Al15 Al6e Al1l7 Al18 A19 A20 A21 A22 Total
muy de acuerdo 51 28 48 28 40 23 23 33 22 35 30 35 33 52 49 38 53 37 28 39 8 8 741
algo de acuerdo 9 26 7 16 10 20 18 7 19 17 13 15 13 3 7 17 6 15 21 13 9 8 289

ni de acuerdo ni en 0O 3 5 6 6 9 16 18 13 5 15 8 11 4 1 2 0 5 9 8 19 15 178
desacuerdo
algo en desacuerdo o 2 0 7 4 6 1 2 5 3 2 1 2 0 1 2 0 1 1 0 7 9 56
muy en desacuerdo 0 1 0O 3 0 2 2 0 1 0 0 1 1 1 2 1 1 2 1 0 17 20 56
Total 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 1320
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Figura 17

Porcentaje de empleados por calificacion. Dimensién Personas. Grupo Total
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- Dimensién: Consistencia

La puntuacién oscila entre 3.77 y 4.43 de acuerdo con la Tabla 15 por lo que
en general se puede decir que los empleados estan “algo de acuerdo” con las
afirmaciones. Los datos de la Tabla 15, representados en el grafico de la Figura 18

muestran que el 46% y el 30% de los empleados expresaron estar “muy de acuerdo”

y “algo de acuerdo” respectivamente.

Tabla 15

Numero total de empleados que respondieron para cada afirmacion y calificacion.

Dimension Consistencia. Grupo Total

Calificacion Al A2 A3 A4 A5 A6 A7  Total

muy de acuerdo 29 26 37 27 26 19 31 195

algo de acuerdo 15 21 15 16 24 22 14 127
ni de acuerdo ni en desacuerdo 9 12 6 11 9 9 10 66
algo en desacuerdo 4 1 1 2 1 6 4 19
muy en desacuerdo 3 0 1 4 0 4 1 13

Total 60 60 60 60 60 60 60 420
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Figura 18

Porcentaje de empleados por calificacion. Dimension Consistencia. Grupo Total
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- Dimensidon: Adaptabilidad

Los datos de la Tabla 16, representados en la Figura 19, muestran que el

44% y el 29% de los empleados expresaron estar “muy de acuerdo” y “algo de
acuerdo” respectivamente.

Tabla 16

Numero total de empleados que respondieron para cada afirmacion y calificacion.

Dimensién Adaptabilidad. Grupo Total

Calificacion Al A2 A3 A4 Total
muy de acuerdo 19 27 28 31 105
algo de acuerdo 24 18 15 13 70
ni de acuerdo ni en desacuerdo 11 9 15 11 46
algo en desacuerdo 4 2 1 2 9
muy en desacuerdo 2 4 1 3 10

Total 60 60 60 60 240
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Figura 19
Porcentaje de empleados por calificacion. Dimensién Adaptabilidad. Grupo Total
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- Dimension: Concientizacion de Peligros y Riesgos

En la Tabla 17 la puntuacion para esta dimension se encuentra entre 4y 5,
lo que indica que los empleados estan “algo de acuerdo” y “muy de acuerdo” con
las afirmaciones. La Figura 20 con los porcentajes totales de la Tabla 17, también
muestra que la mayoria de los empleados se encuentran en esta puntuacion,

estando el 64% “muy de acuerdo” y el 22% “algo de acuerdo”.
Tabla 17
Numero total de empleados que respondieron para cada afirmacion y calificacion.

Dimension Concientizacion de Peligros y Riesgos. Grupo Total

Calificacién Al A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 Total

muy de acuerdo 52 53 51 36 27 34 31 30 30 344

algo de acuerdo 6 5 6 13 22 15 15 18 18 118
ni de acuerdo ni en desacuerdo 2 2 2 11 6 10 10 8 8 59
algo en desacuerdo 0 0 0 0 2 0 1 0 0 3
muy en desacuerdo 0 0 1 0 3 1 3 4 4 16

Total 60 60 60 60 60 60 60 60 60 540
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Figura 20
Porcentaje de empleados por calificacion. Dimension Concientizacion de Peligros y

Riesgos. Grupo Total
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El porcentaje de cumplimiento para cada dimensién de cultura de inocuidad

alimentaria del Grupo Total se muestra en el grafico radial de la Figura 21.

El mayor porcentaje de cumplimiento lo tiene la dimension de
Concientizacion de Peligros y riesgos con un 89.1% y el menor porcentaje

corresponde a la dimensién de Adaptabilidad con un 80.9%.
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Figura 21

Porcentaje de cumplimiento de Cultura de Inocuidad Alimentaria. Grupo Total
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5.1.4 Resumen de cumplimiento de Cultura de Inocuidad Alimentaria

Con base al analisis estadistico realizado por Nivel y el obtenido para el
Grupo Total se calculd el puntaje promedio para cada dimension de cultura de
inocuidad alimentaria y se evidencia en la Figura 22, en donde en general, las
personas tienen una percepcion positiva sobre la inocuidad alimentaria en las
dimensiones evaluadas. No hay mucha diferencia en el puntaje obtenido para cada
dimension, no obstante, el Nivel 2 obtuvo calificaciones mas altas en todas las
dimensiones lo que indica que el personal tiene mayor conciencia sobre inocuidad

comparado con el Nivel 3.
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Las personas ven que la inocuidad alimentaria estd en la agenda de la
empresa, como se establece en su Vision y Mision y en su Politica de inocuidad
alimentaria, ademas, porque se transmiten mensajes para comunicar la inocuidad
alimentaria a todos los empleados, sin embargo, consideran que desconocen si se

mide la efectividad de la comunicacion.

En la dimension Personas, los empleados manifiestan conocer claramente
sus responsabilidades, reconocen que las capacitaciones recibidas han mejorado
la forma en que realizan su trabajo y que saben los riesgos de inocuidad que estan
asociados a las actividades que realizan, sin embargo, expresaron que existe poco
trabajo en equipo y que no se les ha dado la responsabilidad para poder actuar en

caso de que surja un problema de seguridad alimentaria en su area.

La adaptabilidad se evalu6 como la mas baja de las dimensiones
consideradas, sin embargo, se considera que hay poca diferencia en relacién con

las demas dimensiones.

Las personas ven la necesidad de que la empresa trabaje de manera aun

mas integral en la adaptabilidad.

La dimension con puntuacion mas alta fue la Concientizacién de Peligros y
Riesgos. Los empleados manifiestan entender los peligros y riesgos en los niveles

evaluados.
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Figura 22
Dimensiones de Cultura de Inocuidad Alimentaria por nivel
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Para analizar el porcentaje de cumplimiento de Cultura de Inocuidad
Alimentaria se tom6 como puntaje maximo 100%, y se interpretaron los resultados

segun se muestra en la Tabla 18.

Tabla 18

Interpretacion de porcentaje de cumplimiento de cultura de inocuidad alimentaria

Porcentaje (%) Interpretacion
100 - 81 La industria cuenta con una fuerte

cultura de inocuidad alimentaria

80-51 La industria cuenta con una buena

cultura de inocuidad alimentaria

50 - 26 La industria cuenta con una escasa

cultura de inocuidad alimentaria

25-0 La industria no cuenta con una cultura

de inocuidad alimentaria

Nota. Elaboracion propia
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La Tabla 19 resume el porcentaje de cumplimiento de Cultura de Inocuidad
Alimentaria para cada Nivel y para el Grupo Total y se evidencia que el porcentaje
de cumplimiento de Cultura de Inocuidad Alimentaria para cada dimension en todos
los niveles es bastante alto, en el rango de 100% - 81%, lo que indica que la

empresa posee una fuerte cultura de inocuidad alimentaria.

Tabla 19
Porcentaje de cumplimiento de Cultura de Inocuidad Alimentaria por Nivel y para el

Grupo en su Totalidad

DIMENSION DE CULTURA DE INOCUIDAD % Nivel 2 % Nivel 3 % GrupoTotal
MISION Y VISION 88.0% 85.4% 85.8%
PERSONAS 89.1% 83.3% 84.3%
CONSISTENCIA 86.3% 81.7% 82.5%
ADAPTABILIDAD 86.0% 79.9% 80.9%
CONCIENTIZACION DE PELIGROS Y RIESGOS 93.6% 88.2% 89.1%

A patrtir del andlisis de los datos obtenidos mediante la encuesta se observé
gue el comportamiento responsable en las actividades diarias de los empleados de
la empresa contribuye a un mayor porcentaje de cumplimiento de cultura de
inocuidad alimentaria. Cada una de las cinco dimensiones de la encuesta incluidas
para medir la cultura de inocuidad alimentaria miden en efecto los aspectos
considerados y permiten identificar las brechas con las cuales sera posible mejorar
el desempefio o reducir ain mas los riesgos para la inocuidad alimentaria. La
validez del contenido del instrumento de evaluacion esta fundamentada en el hecho
gue para su elaboracion se ha utilizado como base el Documento Expositivo de
GFSI (2018), el cual ha sido elaborado por un grupo técnico de trabajo focalizado
en cultura de inocuidad alimentaria y segun el documento, las dimensiones se
encuentran fundamentadas en la ciencia y basadas en el andlisis de los modelos
existentes, utilizados para evaluar la inocuidad alimentaria y la cultura

organizacional.
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5.2 Analisis de entrevista semiestructura sobre cultura de inocuidad

alimentaria

El tamafio de la muestra para aplicar la entrevista fue calculado mediante un
muestreo estratificado y en funcion de la cantidad de trabajadores que respondieron
la encuesta de autoevaluacion. Dicho tamafio fue de 40 empleados, de los cuales 7
pertenecerian al nivel 2 y 33 al nivel 3 (segun se resumié en la Tabla 2), sin
embargo, a la hora de realizar las entrevistas de manera presencial, Unicamente se
pudo entrevistar a 6 empleados pertenecientes al nivel 2. El nivel 3 se entrevisté en

su totalidad.
Figura 23

Datos de empleados obtenidos a partir de la informacion de la entrevista

D < e Nivel 2
Participacion oo

La encuesta fue contestada por
39 empleados de la planta de
alimentos.

Participaron empleados del
Nivel 2: Gerente-Coordinador-
Supervisor-Lider de equipo
Nivel 3: Operador-Analista-
Asistente .

¢;Quiénes participaron?

Género Edad Tiempo de trabajo Escolaridad

o190 -

U.niversitario completo
Universitario incompleto
Técnico

Bachillerato completo
Bachillerato incompleto
Secundaria

Sin estudios

46% 54% 18 - 30 afios 18.0% Menos de 1 afio 30.7%
31 - 45 anos 61.5% Entre 1y 5 afios 333%
46 - 60 afios 20.5% Entre 6 y 10 afios 18.0%
Mas de 60 anos 0.0% Mas de 10 afios 18.0%

Hombres Mujeres
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La figura 23 muestra que el 15% de los empleados entrevistados fueron del
Nivel 2 y el 85% restante del Nivel 3. Ademas, de acuerdo con los datos, el 46% de
los entrevistados eran del sexo masculino y el 54% del sexo femenino. EI mayor
porcentaje con relacion a la edad de los empleados se observa que corresponde a
un 61.5%, lo que concierne al rango de 31 a 45 afios y la mayor parte de los
entrevistados, 33.3%, tienen entre 1 y 5 afios de trabajar en la empresa. También
el 48.7% de los empleados a cursado el bachillerato completo y el puesto de trabajo
que desempefian es el de operarios. Unicamente corresponden a puestos de trabajo
del nivel 2, aquellos empleados que poseen estudios universitarios completos y
técnicos, lo que corresponde al 18% del total de empleados entrevistados, el

restante 82% concierne a los empleados del nivel 3.

Al igual que para las encuestas, los datos fueron analizados en tres grupos:
el primero que corresponde a los empleados del Nivel 2, el segundo a los empleados
del Nivel 3y el tercer grupo conformado por el total de empleados que respondieron

la entrevista.

Cada pregunta de la entrevista fue asociada con opciones de niveles de
posibles respuestas, para de esta manera poder obtener datos cuantitativos al igual

gue en las encuestas.

La Tabla 20 muestra para cada una de las preguntas planteadas en la
entrevista, las opciones de nivel establecidas, donde el nivel 5 corresponde a la
respuesta mas esperada y el nivel 1 a la menos esperada.
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Tabla 20

Opciones de respuestas segun nivel para preguntas de la entrevista

PREGUNTAS OPCIONES DE RESPUESTA SEGUN
NIVEL

1 Cuéntame una experiencia que hayas

. i ) 1.Problemas de inocuidad relacionados
tenido sobre inocuidad.

con las instalaciones

2.Problemas de inocuidad relacionados
con los procedimientos

3.Problemas de inocuidad relacionados
con los procesos

4.Problemas de inocuidad relacionados
con los productos

5.Problemas de inocuidad relacionados
con las personas

2 ¢ Como te sentiste en esa situacion? .
1.Tranquilo

2.Enojado
3.Frustrado
4.Estresado
5.Preocupado

. A H 9
3 ¢, COmo supiste que hacer 1.No supe que hacer

2.No sabia del procedimiento

3.Sabia del procedimiento e intenté
aplicarlo

4.Conocia el procedimiento, pero tenia
dudas

5.Conocia el procedimiento y lo supe
aplicar

. A H H ')
4 ¢, Qué hubieras hecho diferente? 1.Nada, sabia que hacer

2.Resolver bajo mi propia responsabilidad

3.Pedir apoyo a otras areas

4.Planificar una respuesta antes de que
ocurra el incidente

5.Adoptar medidas preventivas y controles
en diferentes fases o0 etapas de la
elaboracion del alimento.

5 ;, Qué esperabas de tus superiores? . .
Q b P 1.Que tomaran acciones para prevenir

recurrencia
2.Que tardaran menos tiempo en
responder
3.Que brindaran alternativas de solucion
4.Que aceptaran sugerencias u opiniones
5.Apoyo inmediato




73

5.2.1 Anélisis Estadistico: Nivel 2

Para este nivel la entrevista se realiz6 a 6 empleados. Las Tablas 21 y 22
muestran que los problemas de inocuidad que relataron los empleados durante la
entrevista estaban relacionados con las instalaciones y con los productos. La mayor
parte de los entrevistados dijo que la situacion los hizo sentirse estresados. Todos
los entrevistados manifestaron que conocian el procedimiento para responder ante
la situacion, sin embargo, la mitad menciond que lo supo aplicar y la otra mitad que
tuvo dudas al respecto. La mayoria respondié que hubiese deseado planificar una
respuesta antes de que ocurra el incidente y que de sus superiores esperan siempre

un apoyo inmediato y que tomen acciones para prevenir recurrencias.
Tabla 21

Numero total de empleados entrevistados y calificacion dada por pregunta — Nivel 2

Entrevistados P1 P2 P3 P4 P5
1 4 4 5 5 1
2 4 5 5 5 1
3 1 4 5 4 5
4 1 4 4 4 5
5 1 4 4 4 5
6 1 4 4 4 5
Total 2.00 4.17 4.50 4.33 3.67
Tabla 22

Resumen de calificacién para cada pregunta — Nivel 2

Calificacién P1 P2 P3 P4 P5 Total
5 0 1 3 2 4 10
4 2 5 3 4 0 14
3 0 0 0 0 0 0
2 0 0 0 0 0 0
1 4 0 0 0 2 6
Total 6 6 6 6 6 30
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5.2.2 Andlisis Estadistico: Nivel 3

La Tabla 23 muestra el numero total de empleados entrevistados (33) y la
calificacion que cada uno de ellos dio a las preguntas. En la Tabla 24 que contiene
el resumen de calificacion para cada pregunta se observa que los empleados
relataron haber tenido experiencias con problemas de inocuidad relacionados con
las personas (en su mayoria), los productos, los procesos y los procedimientos,
excepto las instalaciones. Expresaron que ante la situacion se sintieron mas
preocupados (22) que estresados (11). Casi el total de los empleados dijo saber qué
hacer ante la situacion, pues conocia el procedimiento y lo supo aplicar. La
respuesta que dieron al preguntarles si hubiesen hecho algo diferente, fue bastante
variada, la mayoria respondié que es mejor planificar una respuesta antes de que
ocurra un incidente, también que es necesario adoptar medidas preventivas y
controles durante la elaboracion del alimento y algunos también consideran que es
necesario pedir apoyo a otras areas. Y la mayoria espera que sus superiores les

brinden apoyo inmediato ante cualquier situacion relacionada con la inocuidad.
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Tabla 23

Numero total de empleados entrevistados y calificacion dada por pregunta — Nivel 3

P2 P3 P4 P5

P1

Encuestados

10
11

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

32
33
Total

4.67 4.88 4.15 4.58

4.27
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Tabla 24

Resumen de calificacion para cada pregunta — Nivel 3

Calificacion P1 P2 P3 P4 P5 Total
5 18 22 31 12 28 111

4 8 11 0 14 0 33

3 5 0 2 7 2 16

2 2 0 0 0 2 4

1 0 0 0 0 1 1
Total 33 33 33 33 33 165

5.2.3 Analisis Estadistico: Grupo Total

Este grupo representa el total de los empleados entrevistados (39). Los datos
de la tabla 25 y 26 reflejan que los problemas de inocuidad estan relacionados con
todas las areas planteadas por nivel, pero es de hacer notar que las principales son
aguellas relacionadas con las personas y con los productos. Los empleados en
general se sintieron preocupados y estresados ante estas situaciones, pero la
mayoria conoce los procedimientos a realizar y los aplica correctamente. Coinciden
en que lo mejor es adoptar medidas preventivas y controles para que no se den este
tipo de situaciones y si se dan, se debe contar con una planificacion antes de que
ocurra el incidente. Los empleados expresaron casi en su totalidad que los que se
espera de un superior es su apoyo inmediato, ninguno de ellos menciond “que
aceptaran sugerencias u opiniones” lo que puede deberse a que la mayor parte de
ellos no tiene la autoridad para solucionar un problema de seguridad alimentaria en

su area.
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Tabla 25

Numero total de empleados entrevistados y calificacion dada por pregunta — Grupo

Total

P2 P3 P4 P5

P1

Encuestados

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22

23

24
25

26
27

28
29
30
31

32

33

34
35

36
37
38
39
Total

4.59 4.82 4.18 4.44

3.92
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Tabla 26

Resumen de calificacién para cada pregunta — Grupo Total

Calificacion P1 P2 P3 P4 P5 Total
5 18 23 34 14 32 121

4 10 16 3 18 0 47

3 5 0 2 7 2 16

2 2 0 0 0 2 4

1 4 0 0 0 3 7
Total 39 39 39 39 39 195

5.2.4 Resumen de resultados de la entrevista

Basandonos en el analisis estadistico realizado por Nivel y el obtenido para
el Grupo Total se muestra en la Figura 24 el puntaje promedio para cada pregunta,
en donde puede observase que el nivel 2, manifiesta haber tenido experiencias
sobre inocuidad relacionadas mas con las instalaciones mientras que el nivel 3, la
mayor parte de las experiencias han estado relacionadas con las personas. La
situacion al nivel 2 ha hecho que se sientan estresados mientras que en el nivel 3
se han sentido preocupados. En general ambos niveles manifiestan conocer los
procedimientos y saber qué hacer ante una problematica relacionada con la
inocuidad y coinciden en que es necesario planificar una respuesta antes de que
ocurra un incidente, al igual que piensan que es primordial contar con el apoyo

inmediato de sus superiores.
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Figura 24

Resumen de respuestas de entrevista por nivel

Respuestas de entrevista
4.88
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Experiencia sobre  ¢Cémo te sentiste en  ¢Como supiste que  ¢Qué hubieras hecho ¢Qué esperabas de tus
inocuidad esa situacion? hacer? diferente? superiores?

# Nivel 2 ™ Nivel 3 Grupo Total

5.3 Analisis de lista de verificacion en campo sobre cultura de inocuidad

alimentaria

Con el objetivo de registrar informacion a partir de la observacion de la planta
sobre los diferentes actores de la empresa implicados en la produccién de ALC
frente a la cultura de la inocuidad alimentaria, se disefidé una lista de verificacion y
para su analisis se aplicé una tabla de ponderacion y factorizacién. La Tabla 27
resume los factores considerados en el relevamiento en campo y su respectiva
ponderacion, en la cual se puede observar que la ponderacién mayor corresponde
al factor Comportamientos pues se considerd que las personas son el componente
critico de cualquier cultura de inocuidad alimentaria, y su comportamiento refleja
como se percibe la relevancia de los temas de seguridad alimentaria y orienta la
toma de decisiones de cada empleado durante la ejecucion de sus actividades
diarias. Al factor Mensajes le corresponde la siguiente ponderacion mas alta, ya que
se estimé que cuando la comunicacidon es buena, ésta es fundamental para
asegurar que la estrategia de inocuidad alimentaria de una empresa es recibida y

entendida por todos los empleados. Las Sefializaciones se consideraron en tercer
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lugar porque practicamente acompafian a los mensajes, pues ayudan a concientizar
a los empleados en la inocuidad alimentaria. La menor ponderacion fue asignada
tanto para el factor Instalaciones como el de Servicio de limpieza debido a que al
suministrar a los empleados las instalaciones adecuadas para permitirles trabajar
en forma correcta facilita a la vez la limpieza de las instalaciones, del equipo y de

los utensilios de trabajo.

Tabla 27

Tabla de ponderacion y factorizacion

Factor Ponderacion
Comportamientos 60
Mensajes 20
Sefializaciones 10
Instalaciones 5
Servicio de limpieza 5

A los resultados obtenidos al aplicar la lista de verificacion, le fue adjudicada

la escala de calificacién de la Tabla 28.
Tabla 28

Escala de calificacion aplicada a la lista de verificacion en campo

Calificacion Calificacion

(1) Nunca El factor no cumple el aspecto evaluado

(2) Casi nunca El factor cumple lo basico del aspecto evaluado

. El factor cumple parcialmente con el aspecto evaluado
(3) En ocasiones

(4) Casi siempre El factor cumple moderadamente con el aspecto evaluado

(5) Siempre El factor cumple excelentemente el aspecto evaluado
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La Tabla 29 resume los resultados de la aplicacion de la lista de verificacion.

Tabla 29

Resultados de relevamiento en campo

FACTOR: COMPORTAMIENTOS

Aspectos Calificacién Observacion
Se identifica en los empleados las BPM 4 La mayoria de los empleados
(lavado de manos, uso de ropa limpia y cumplen las BPM
adecuada, uso correcto de redecilla, etc.)
Durante la produccion de los alimentos se 5
evitan comportamientos que  puedan
contaminar los alimentos (fumar, escupir,
masticar o comer, estornudar o toser sobre
alimentos no protegidos)
Los empleados consultan los procesos y 1 Los procesos y procedimientos
procedimientos cuando lo consideran estan documentados, pero no se
necesario encuentran disponibles en planta
para consulta de los empleados
Promedio de calificacion 3.3

FACTOR: MENSAJES

La politica de inocuidad es de facil acceso 2 Puede leerse Unicamente a la
para todos entrada de laempresay en el area
administrativa

La politica de inocuidad se referencia 2 Por medio de correos
regularmente en las comunicaciones de la institucionales, pero solamente a
empresa nivel administrativo
Los mensajes de inocuidad tienen como 4 A los proveedores no se les da a
objetivo a todos los integrantes (desde conocer
empleados, contratistas hasta socios
externos)
Los mensajes van desde los lideres hacia 5
todos los empleados
Se utiliza variedad de estrategias y Se realiza a través de correo
tecnologias para divulgar los mensajes institucional, tablero de anuncios
claves de inocuidad alimentaria (email de la 4 en el area de receso de los
compainiia, intranet, tablero de anuncios en el empleados y en el area de
lugar del trabajo, sitio web corporativo, produccion se colocan carteles
reuniones con el equipo de trabajo)

Promedio de calificacion 3.4

FACTOR: SENALIZACIONES

Los pasillos y pisos se encuentran
debidamente marcados, para mantener el
flujo de trafico seguro y las areas libres de
obstaculos

Se identifican los riesgos potenciales y
puntos criticos de control
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Con el objetivo de evitar contaminacién
cruzada, se marcan claramente las areas de
almacenamiento de materia prima

Se cuenta con sefializacién especifica
relacionada con la seguridad laboral en el
area de procesamiento de los alimentos
(pisos resbalosos, riesgo eléctrico, marcaje
de tuberias, marcaje de salida y direccional,
etc.)

Es evidente en algunos espacios
no en todos.

Promedio de calificacion

3.5

FACTOR: INSTALACIONES

El disefio y el equipo de las instalaciones
permiten que se haga lo correcto de manera
facil, sin demora

Se dispone de instalaciones apropiadas que
aseguran que las operaciones necesarias de
limpieza y mantenimiento se lleven a cabo de
manera eficaz y que se mantenga un grado
apropiado de higiene personal

Se dispone de instalaciones adecuadas para
el almacenamiento de los alimentos
refrigerados y congelados y de los medios
idoneos para el control de la temperatura, la
humedad y otros factores

Promedio de calificacion

5

FACTOR: SERVICIO DE LIMPIEZA

Se promueve la limpieza de las instalaciones

Se cuenta con personal especifico

en todo momento para evitar la 5 para esta tarea.
contaminacion cruzada y/o los accidentes
Los utensilios de limpieza se encuentran en 5
buen estado
Las instalaciones de la empresa se 4
encuentran limpias y ordenadas
Los equipos de trabajo se encuentran en 4
condiciones adecuadas de limpieza
Promedio de calificacion 4.5
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Aplicando la tabla de ponderacion y factorizacion se obtuvieron los resultados
mostrados en la Tabla 30. Como cada factor tiene una importancia relativa (peso)
respecto de los demas factores, la media ponderada es la medida de tendencia
central, que es apropiada en este caso, la cual resulta ser de aproximadamente 3.5,
lo que indica que, segun lo observado, la empresa cumple moderadamente con los

factores evaluados.
Tabla 30

Resultados de relevamiento en campo aplicando ponderacion del factor

Factor Ponderacion Puntaje Ponderacion
del factor obtenida
Comportamientos 60 3.3 1.98
Mensajes 20 34 0.68
Sefializaciones 10 35 0.35
Instalaciones 5 5 0.25
Servicio de limpieza 5 4.5 0.225
TOTAL 100 3.485

5.4 Validacion de resultados a través del proceso de triangulacién de la
informacion

Para aumentar la validez y confiabilidad de los resultados obtenidos
mediante las encuestas, las entrevistas y lo observado, se realizo la triangulacion
de la informaciébn tomando como categorias el conocimiento en inocuidad
alimentaria, el comportamiento del personal y las comunicaciones. En la Tabla 31
se presentan los principales conectores en forma de resumen.

Los resultados alcanzados ponen de manifiesto que los empleados cuentan
con el conocimiento en inocuidad alimentaria lo cual se manifiesta en su
comportamiento, sin embargo, existen aspectos que hay que mejorar, como el
trabajo en equipo, la disponibilidad de documentacién en planta para su consulta
en caso de que sea necesario y el empoderamiento de los empleados. La
comunicacion es buena, pero debe ocurrir de manera regular y ser accesible cada

vez que se desee.
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De esta forma, tras realizar el estudio de fiabilidad y validez, se puede
evidenciar que la triangulacion permitio la interpretacion de los hallazgos en cuanto
a la identificacion de similitudes, diferencias, relaciones y crear generalizaciones,
garantizando que las fortalezas y debilidades de cada método fueron compensados,
y asegurando de esta manera una mejor propuesta de planes de accion de mejora
de cultura de inocuidad alimentaria para la empresa en estudio, tal como sefiala
Jespersen y Wallace (2017), que al aplicar la triangulaciéon de métodos y revisar los

resultados es posible orientar mejor los planes de mejora posteriores.
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Triangulacion de la informacion obtenida de las encuestas, entrevistas y observacion en campo

Categoria Encuesta Entrevista Observacién en campo
Conocimiento en Los empleados manifestaron conocer Identificaron claramente Se notd que los empleados conocen y

inocuidad claramente sus responsabilidades, haber tenido una experiencia comprenden la importancia de la inocuidad

alimentaria reconocieron que las capacitaciones relacionada con la inocuidad  alimentaria y tienen claras sus

recibidas han mejorado la forma en que
realizan su trabajo y que saben los
riesgos de inocuidad que estan asociados
a las actividades que realizan,

y haberse sentido entre
estresados y preocupados
por dicha situacion ya que
conocen los riesgos y
peligros que esto conlleva.

responsabilidades. Cada uno sabe qué
hacer.

Comportamiento
del personal

Expresaron que existe poco trabajo en
equipo y que no se les ha dado la
responsabilidad para poder actuar
directamente en caso de que surja un
problema de seguridad alimentaria en su
area. En general, saben que a través de
su comportamiento en su puesto de
trabajo pueden motivar a sus compafneros
a ser mejor en lo que hacen, pero algunos
no reconocen que, con su
comportamiento, algunas veces
perjudican el trabajo de los demas.

Todos expresaron saber que
hacer ante una problematica
relacionada con la inocuidad
pues manifiestan conocer los
procedimientos y haber
recibido capacitaciones,
ademas de comentar
brevemente que algunos
procedieron a ayudar con la
correccién inmediatamente,
mientras que en otros casos
trabajaron en equipo con
otras areas.

Se identifico en la mayoria de los
empleados el cumplimiento de las BPM a
través de lavado de manos antes de
ingresar al area de procesos, ademas del
uso de ropa limpia y correcto uso de
redecilla entre otros. Durante la produccion
de los alimentos se observé que todos
evitan comportamientos que puedan
contaminar los alimentos, pero tienen el
inconveniente de no poder consultar los
procesos y procedimientos ante alguna
necesidad porgue la informacién no se
encuentra disponible en planta.

Comunicacion

Los empleados manifestaron que se
transmiten mensajes para comunicar la
inocuidad alimentaria, que estos son
claros y que son comunicados en todos
los niveles.

Expresaron que sabian que
hacer gracias a que se
mantiene un dialogo continuo
y planificado sobre la
seguridad e inocuidad
alimentaria dentro de la
empresa.

La politica de inocuidad es conocida por
todos los empleados, pero no se hace
referencia a ella regularmente en las
comunicaciones de la empresa. Los
mensajes de inocuidad se difunden a todo
nivel y se hace uso de una diversidad de
estrategias para su divulgacion.

La sefalizacion de PCC es evidente al
igual que la identificacién de las areas de
materia prima para evitar contaminacién
cruzada.
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5.5 Diagnéstico del estado de madurez de la cultura de inocuidad de la

empresa

Se evalu6 la madurez de la empresa, tomando como base el modelo de
madurez propuesto por IBRO Academy (Ibafez, s.f.). Bajo este modelo, y para cada
dimensiéon GFSI, se tienen los “habilitadores” que son elementos de cada
dimension, los cuales pueden observase en la Tabla 32, y para cada habilitador se
definen niveles de madurez, son cinco niveles, idénticos al modelo de madurez de
la Agencia Australiana (FSANZ: Food Standards Australia New Zealand), los cuales

se presentan en la Figura 25.

Tabla 32

Habilitadores por dimension para evaluar la madurez de la cultura de inocuidad de

la empresa
DIMENSION HABILITADOR
Mensajes de liderazgo
Valor y Misién Estrategia y planificacién
Recursos
Aprendizaje
Personas Comunicacién
Consecuencias
Cambio
Adaptabilidad Resiliencia
Actitud de equipo
Sistema
Consistencia Datos
Tecnologia
Concientizacion de Peligros y Percepcion
Riesgos Andlisis de Riesgo

Nota. Adaptado de Matriz de madurez de la cultura de seguridad alimentaria D-GFSI
(p.29), por Ibafiez, A., s.f. Manual de Curso: Mejora de Cultura de Inocuidad

Alimentaria. Modulo 3: Conocer el estado actual de cultura.
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Figura 25

Niveles para evaluar la madurez de la cultura de inocuidad de la empresa

5.
INTERIORIZAR

4. PREDECIR

y

3. CONOCER

2.
REACCIONAR
1. DUDAR

Nota. Adaptado de Niveles de madurez (p.29), por Ibafiez, A., s.f. Manual de Curso:
Mejora de Cultura de Inocuidad Alimentaria. Modulo 3: Conocer el estado actual de

cultura.

La matriz de madurez de la cultura de seguridad alimentaria explica para
cada habilitador los cinco niveles de madurez (Anexo 4). Siempre el nivel de
madurez es donde la empresa cumple al 100%.

Se evaluaron estos habilitadores para la empresa en estudio, dando una
puntuacion de uno (menos maduro) a cinco (mas maduro) segun el modelo. Los
puntajes de los habilitadores en cada dimensién se promediaron para dar un puntaje
para la dimensidén relevante. Y los puntajes de las cinco dimensiones se
promediaron para un puntaje general de madurez de la cultura de inocuidad
alimentaria en la misma escala (Anexo 5).

La Tabla 33 muestra la evaluacion de los habilitadores.
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Tabla 33

Puntuacion obtenida de los habilitadores para la empresa en estudio

DIMENSION HABILITADOR MADUREZ MADUREZ MADUREZ
HABILITADOR DIMENSION DE LA
EMPRESA
Mensajes de liderazgo 4 3.0
Valor y Misién Estrategia y planificacién 3
Recursos 2
Aprendizaje 3 3.3
Personas Comunicacion 4
Consecuencias 3
Cambio 2 2.7 3.0
Adaptabilidad Resiliencia 3
Actitud de equipo 3
Sistema 1 2.7
Consistencia Datos 3
Tecnologia 4
Concientizacion de  Percepcién 3 35
Peligros y Riesgos  Analisis de Riesgo 4

En la Figura 26 se puede observar cdmo estan distribuidos la madurez para los

habilitadores y en la Figura 27 la distribucion de la madurez para cada dimension.



Figura 26

Distribucién de la madurez por habilitador para la empresa en estudio

Madurez Habilitador

Mensajes de liderazgo

5
Percepcion Estrategia y planificacion
a4
Tecnologia Recursos
Datos Aprendizaje
Sistema Comunicacion
Actitud de equipo Consecuencias

Resilencia Cambio

89
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Figura 27

Distribucién de la madurez por dimensién para la empresa en estudio

Madurez Dimension

Vision y Misian

Concientizacion de

. . P
Peligros y Riesgos ersonas

Consistencia Adaptabilidad

Segun los resultados, la madurez de la empresa se encuentra en el nivel 3:
CONOCER. La descripcion de esta etapa del modelo de madurez corresponde, de
acuerdo con el Anexo 5, a que las personas de toda la empresa conocen la

seguridad alimentaria y demuestran ese conocimiento.
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5.6 Propuesta de Plan de Accidén en Inocuidad Alimentaria

Tomando en cuenta que los resultados obtenidos sobre el estado actual de
la empresa con relacion a la inocuidad alimentaria indican que los empleados
poseen en general una buena internalizacion de una cultura de la inocuidad, es
importante enfocar la implementacion de esta cultura en las brechas identificadas
en el diagnostico y para ello se elabor6 una propuesta de Plan de accién
considerando estas brechas y organizado segun las dimensiones GFSI, el cual se

presenta en la Tabla 34.

Ademas, en la Tabla 35 se muestra un Plan comunicacional, valorando que,
en el documento de Benchmarking comparativo de esquemas que se implementan
en la cadena alimentaria (GFSI, 2020), estableciéo 4 elementos necesarios para
impulsar la cultura de inocuidad dentro de las empresas, entre ellos la comunicacion
sobre politicas y responsabilidades en materia de seguridad de los alimentos (plan
comunicacional) con acciones y responsabilidades concretas. Los otros tres
elementos: la formacién, la opinién de los empleados sobre cuestiones relacionadas
con la seguridad alimentaria y la medicion del desempefio se consideraron

previamente en el plan de accion.



Tabla 34

Plan de accion para mejorar la cultura de inocuidad alimentaria de la empresa en estudio
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Dimension Accion de mejora Descripcién de la Responsable Periodo de Recursos Indicador de Responsable
implementacion ejecucion necesarios seguimiento  de seguimiento
Crear programa de  Disefiar programa de Departamento de Trimestral Recursos de oficina. Programa Jefe de
reuniones paralas  reuniones para calidad Internet elaborado e calidad
jefaturas con escuchar a los implementado
diversos equipos equipos y tomar
accion en funcion de
VISION/MISION sus comentarios
Definir presupuesto  Redaccién de un Departamento de Anual Recursos de oficina. Presupuesto Jefe de
de mantenimiento plan detallado de mantenimiento Internet elaborado calidad
para equipos presupuesto para
criticos mantenimiento de
equipo critico de
proceso
Capacitacion . Departamento de Mensual Recursos de oficina. Planes de Gerente de
p a. Determinar los : oo )
especifica ! calidad Internet capacitacion operaciones
desarrollada 'y metod_os (.j,e . elaborados e
ofrecida para todas c?pei_cnacmn mlas implantados
s dreasdels  GeClves PR s
empresa con de la empresa
enfoque de la b. Verificar que e'l
inocuidad de los ’ .
alimentos basado conter)t|do. ge la
en el riesgo calpam acion sela
PERSONAS relevante para las
competencias
laborales de cada
empleado.
Evaluacion de la Eval | Supervisores de Semestral Lista de verificacion Evaluaciones Jefe de
comprensiony la a.tvauaralos calidad calidad

confianza en que lo
comprendido se
implementa

empleados
aplicando una lista
de verificacion.
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Dimension Accién de mejora Descripcion de la Responsable Periodo de Recursos Indicador de Responsable
implementacion ejecucion necesarios seguimiento  de seguimiento
b. Presentar los
resultados a cada
empleado que fue
evaluado.
Contar con un Consensuar y definir Alta Direccién Anualmente Recursos de oficina Proceso de Jefe de
sistema de las herramientas a recompensas calidad
reconocimiento del  utilizar como implementado a
cumplimiento con incentivos, nivel directivo
las reglas. recompensas,
reconocimientos o
procedimientos
disciplinarios por
incumplimiento.

Documentar Supervisores de Bimensual Recursos de oficina Numero de los Jefe de
. a. Elaborar los ; .
estandares y documentos de los calidad documentos de calidad

procedimientos estandares y los estandares y
procedimientos. procedimientos
S completados
b. Hacer publica,
accesible y
facilmente
CONSISTENCIA entendible esa
informacion.
Evaluar el nivel de -~ . Departamento de Mensual Evaluaciones Porcentaje de Jefe de
desempenio del a. Deflr_ur quesevaa calidad incremento de calidad
personal m_edlr,l p.or mejora
relacionado a las stngfnoéﬁo en
decjsiones, aplicacri)én de BPM
acciones y

comportamientos
en relacion con la
inocuidad

en el proceso
productivo,
comunicacion de
incidentes, etc.

b. Determinar co6mo
se llevara a cabo
la medicién:
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Dimension

Accion de mejora

Descripcién de la
implementacion

Responsable

Periodo de
ejecucion

Recursos
necesarios

Indicador de
seguimiento

Responsable
de seguimiento

auditorias,
observaciones
conductuales, etc.
c. Consolidar los
resultados de
verificacion de
cumplimiento y
calcular: cantidad
de personas que
mejoran y el
promedio de
cumplimiento.

ADAPTABILIDAD

Evaluar la actitud
del equipo en
relacién con la
inocuidad
alimentaria.

Aplicar lista de
verificacion de la
capacidad de
adaptacion y
demostracion de
flexibilidad en
términos del
cumplimento con las
condiciones o
necesidades
cambiantes de la
planta

Departamento de
calidad

Semestral

Lista de verificacion

Jefe de
calidad

Evaluaciones

Revision de casos
de inocuidad
alimentaria con el
personal de
procesos

Realizar consolidado

de problemas o
casos, presentar al
personal y generar
debate para
favorecer el
involucramiento del
personal en la
resolucién de
problemas

Supervisores de
calidad

Mensual

Lista de:
incumplimiento de
BPM. Producto no

conforme y no
conformidades por
linea de proceso

Cantidad de
reuniones

Jefe de
calidad
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Dimension Accion de mejora Descripcién de la Responsable Periodo de Recursos Indicador de Responsable
implementacion ejecucion necesarios seguimiento  de seguimiento

Mejorar la Aplicar cuestionario Departamento de Semestral Cuestionario Porcentaje de Jefe de
comprension de de comprension de calidad incremento de calidad
peligros y peligros y de comprension
conciencia en consecuencias de
cumplir las incumplimiento
responsabilidades

. Evaluacion de Cada trabajador Cada trabajador Trimestral Lista de revision Evaluaciones Departamento

CONCIENTIZACION  analisis de riesgos  debera evaluar al de calidad

DE PELIGROS Y
RIESGOS

por los pares

compafiero
aplicando la lista de
verificacion. El
nombre del
evaluador no sera
conocido. Los
resultados seran
presentados a cada
trabajador que fue
evaluado.




96

Tabla 35

Plan comunicacional para mejorar la cultura de inocuidad alimentaria de la empresa en estudio

Mensaje Descripcién Recursos A quién Frecuencia Responsable
Importancia de las BPM Mostrar mensajes por  Pantallas de proyeccién Todo el Mensual Alta Direccién
pantallas personal
Casos de incidentes Compartir en Pantalla de T.V./proyector, Todo el Mensual Jefe de
reuniones sala de reuniones personal calidad
Indicadores de inocuidad Hacer medicién y Panel fisico de Todo el Semanal Jefe de
consolidado de publicaciones personal Produccion
cumplimiento de BPM,
cantidad de rechazos,
cantidad de reclamos.
Resultados de nivel de madurez en  Compartir logros y Carteles/Panel fisico de Todo el Anual Jefe de
inocuidad alimentaria brechas encontradas publicaciones. personal calidad
Celebracion de fechas importantes:  Elaborar posters, Panel fisico de Todo el En las fechas Jefe de
Abril 7: Dia mundial de la salud galeria de fotos, publicaciones, pantallas de personal correspondientes calidad
Junio 7: Dia de la inocuidad realizar diferentes proyeccion, sala de
alimentaria tipos de eventos, reuniones
Octubre 15: Dia mundial del lavado  como, por ejemplo,
de manos charlas donde se
Octubre 16: Dia mundial de la explique el porqué de
alimentacion cada celebracion.
Resultados de auditorias Compartir logros y Carteles/Panel fisico de Todo el Cuando se Jefe de
brechas encontradas publicaciones. personal tengan calidad
programadas y
una vez
finalizadas
Reconocimiento al empleado con el Mostrar nombre e Pantalla de proyeccion Todo el Semanal Jefe de
porcentaje mas alto de imagen de la persona personal calidad
cumplimiento de BPM y mensaje de
felicitacion
Compartir sugerencias dadas por Compartir en Pantalla de T.V./proyector, Todo el Semestralmente  Departamento
los empleados en relacion con la reuniones sala de reuniones personal de calidad

inocuidad y que han sido tomadas
en cuenta.




CAPITULO VI

CONCLUSIONES
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6.0 CONCLUSIONES

Los resultados de la encuesta evidencian que en general el personal tiene
una buena cultura de inocuidad alimentaria, ya que el porcentaje de
cumplimiento de cultura de inocuidad alimentaria para el grupo total oscila
entre el 80.9% que corresponde a la dimension de Adaptabilidad y el 89.1%

para la dimension de Concientizacion de Peligros y riesgos.

El andlisis de datos realizado a la informacion obtenida mediante la entrevista
reflej6 que los empleados en general saben identificar claramente
experiencias relacionadas con la inocuidad en su area y que conocen los
riesgos y peligros que esto conlleva. Ademas, que gracias a las

capacitaciones que reciben, conocen que hacer en estos casos.

La media ponderada obtenida mediante la informacion registrada a partir de
la observacion en planta fue de aproximadamente 3.5, lo que indicé que los
empleados cumplen moderadamente los factores evaluados:
comportamientos, mensajes, sefializaciones, servicio de limpieza, segun la

escala de calificacion aplicada.

La triangulacién de la informacion obtenida de las encuestas, entrevistas y
observacion en campo pone de manifiesto que los empleados cuentan con
el conocimiento en inocuidad alimentaria lo cual se manifiesta en su
comportamiento, no obstante, existen aspectos que hay que mejorar, como
el trabajo en equipo, la disponibilidad de documentacién en planta para su

consulta en caso de ser necesario y el empoderamiento de los empleados.

Los datos recabados también reflejan que la comunicacion es buena, pero
debe ocurrir de manera regular y ser accesible cada vez que se desee. Esto
se confirm¢ al realizar el diagnéstico del estado de madurez de la cultura de

inocuidad de la empresa, ya que resulto estar en el nivel 3: CONOCER, lo
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que indicé que los empleados de toda la empresa conocen la seguridad

alimentaria y demuestran ese conocimiento.

El plan de accion de mejora y el plan comunicacional propuestos en esta
investigacion han permitido el disefio de acciones que se consideran
pertinentes para eliminar o aminorar las brechas detectadas y pueden

ponerse en marcha para volver al ciclo de mejora continua.



CAPITULO VII

RECOMENDACIONES
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7.0 RECOMENDACIONES

1. Ejecutar el plan de accién y evaluar su efectividad, ya que éste es la
herramienta que permitira llegar al nivel de cultura que estratégicamente la

empresa ha definido.

2. Medir la efectividad de la comunicacioén, lo cual puede realizarse mediante la
construccion de una matriz donde se ubiquen los comportamientos actuales
y los comportamientos deseados después de una camparfa de educaciéon o

a través de mapas de comportamiento.

3. Revisar los resultados de la efectividad tanto del plan de accién como del
plan comunicacional, actuar en funcion de los resultados e iniciar

nuevamente el ciclo de mejora de la cultura de inocuidad.
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Anexo 1

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA
MAESTRIA EN MICROBIOLOGIA E INOCUIDAD DE ALIMENTOS

R E T

ENCUESTA SOBRE CULTURA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

Dia a dia queremos mejorar, ayudenos a hacerlo, sélo seran unos minutos de su tiempo, sus
respuestas seran tratadas de forma confidencial y no seran utilizadas para otro propésito diferente
al desarrollo del proyecto. De antemano, le agradecemos por su atencién y tiempo.

Categorizacion

a) Posicién
Nivel 1 — Propietario. Director.
Nivel 2 — Gerente. Coordinador. Supervisor. Lider de equipo
Nivel 3 — Operador. Analista. Asistente

b) Género
Femenino
Masculino

c) Edad
18-30
31-45
46 — 60
> 60

d) Tiempo de trabajo
<1afo
1-5 aifos
6 —10 afios
> 10 afios

INDICACION: En el siguiente cuadro se presentan afirmaciones relacionadas con la inocuidad
alimentaria en su empresa. Marque con un “X” la calificacidn que refleja la realidad de su empresa.
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Calificacion
. (5) (4) 3) (2) (1)
Ambito/criterio Muyde @ Algode Ni de Algo en Muy en

acuerdo acuerdo acuerdo ni desacuerdo desacuerdo
en
desacuerdo

MISION Y VISION
1. La visién y mision de la empresa
se expresa y se entiende
claramente.
2. Conozco y entiendo claramente la
politica de inocuidad de la empresa
3. La gerencia manifiesta
compromiso con la inocuidad.
4. La direccion ha definido
expectativas claras de
comportamiento en relacién con la
inocuidad para todos los niveles.
5. La direccidon da mensajes claros
con relaciéon a la importancia de la
inocuidad, a todos los niveles de la
organizacion.
6. Los mensajes relacionados a
inocuidad, desde la direccion, son
comunicados en todos los niveles.
7. Se mide la efectividad de la
comunicacion.
8. La direccién muestra coherencia
entre sus acciones y las
declaraciones de compromiso de
inocuidad alimentaria.
1. Conozco claramente mis
obligaciones y responsabilidades
relacionadas a la inocuidad.
2. Recibo la ayuda y el apoyo que
necesito de mis compafieros
3. La seguridad alimentaria es una
preocupacion para todos los
departamentos
4. Si hay un problema de seguridad
alimentaria en mi area, tengo la
autoridad para solucionarlo.
5. Puedo cuestionar a un
compafiero si veo un
comportamiento no higiénico (p.
ej., si no se lavan las manos)
6. Hay un buen espiritu de equipo
en mi area.
7. Mis compafieros confian en miy
me valoran.




Ambito/criterio

8. Existen y se aplican reglas no
negociables vinculadas a la
inocuidad.
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Calificacion
(5) (4) (3) (2) (1)
Muyde @ Algode Ni de Algo en Muy en
acuerdo acuerdo acuerdo ni desacuerdo @ desacuerdo
en
desacuerdo

9. Se ha definido un mecanismo de
denuncias de irregularidades con
relacién a la inocuidad y lo conozco.

10. Reconozco perfectamente al
equipo de inocuidad y otros equipos
en todos los niveles.

11. El equipo de inocuidad
alimentaria reporta directamente a
los altos directivos.

12. Puedo comunicar mis
preocupaciones en calidad e
inocuidad.

13. Se usan procedimientos
definidos para comunicar los
problemas sobre inocuidad.

14. Recibo capacitacion especifica,
segun las necesidades y riesgos en
calidad e inocuidad.

15. Las capacitaciones recibidas en
inocuidad alimentaria han
mejorado la forma en que realizo mi
trabajo.

16. La empresa evalla si pongo en
practica el conocimiento adquirido
en las capacitaciones.

17. Conozco los riesgos de
inocuidad asociados a las
actividades que realizo.

18. Las comunicaciones dentro de la
empresa incluyen temas de riesgos
en inocuidad.

19. Recibo retroalimentacion sobre
mi desempefio y aplicacién de
practicas.

20. Soy una persona que a través de
mi comportamiento en mi puesto
de trabajo motivo a mis
compafieros a ser mejor en lo que
ellos hacen

21. Con mi comportamiento,
algunas veces perjudico el trabajo
de los demas.




Ambito/criterio

22. Cuando alguien identifica un
riesgo para la seguridad alimentaria
se le felicita o se le da un incentivo.

1. La direccién apoya fuertemente a
los equipos y personas en temas de
inocuidad.

CONSISTENCIA
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Calificacion
(5) (4) (3) (2) (1)
Muyde @ Algode Ni de Algo en Muy en
acuerdo acuerdo acuerdo ni desacuerdo @ desacuerdo
en
desacuerdo

2. Llas decisiones gerenciales vy
técnicas estan vinculadas con las
prioridades de inocuidad
alimentaria.

3. Las jefaturas asumen su funcién
en temas de inocuidad.

4. Los lideres son consistentes entre
lo que dicen y lo que hacen y en
relacion con los valores y politicas.

5. Se mide el desempefio
relacionado a las decisiones,
acciones y comportamientos en
relacion con la inocuidad.

6. Se comunican los resultados de la
medicién del desempefio a todos
los niveles.

7. Los documentos relacionados con
la inocuidad alimentaria son faciles
de leer y comprender y estan
disponibles cuando los necesito.
ADAPTABILIDAD

1. Existe algin mecanismo (o
herramienta) para estar informados
de cambios que puedan influir en la
gestion de la inocuidad.

2. La respuesta a incidentes, que
pueden afectar a la inocuidad, se
hace antes de que ocurra o
inmediatamente una vez ocurrido.

3. Existe un plan de gestion de crisis

para anticipar y responder a
situaciones criticas y aprender
postcrisis.

4. Hay un mecanismo para soluciéon
de problemas, orientado a
identificar la causa raiz y acciones
para prevenir recurrencia.

CONCIENTIZACION DE PELIGROS Y RIESGOS



Ambito/criterio

1. Recibo capacitacion sobre los
peligros y riesgos de inocuidad
alimentaria relacionados con mi
puesto de trabajo.

Calificacion
(5) (4) (3) (2)
Muyde @ Algode Ni de Algo en
acuerdo acuerdo acuerdo ni desacuerdo
en
desacuerdo
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(1)
Muy en
desacuerdo

2. Soy capaz de reconocer los
peligros potenciales de mi puesto
de trabajo relacionados con la
inocuidad.

3. Entiendo los procedimientos,
practicas y comportamientos que
actlan como medidas de control
preventivo; y sus consecuencias de

no aplicarlos.

4. Puedo reportar los cuasi-
accidentes relacionados a
inocuidad.

5. La empresa proporciona los
recursos necesarios para dirigir

cualquier accién que pueda resultar
del tratamiento de los cuasi-
accidentes.

6. Puedo compartir experiencias
positivas y hablar sin reservas
cuando se han identificados peligros
de inocuidad alimentaria o
cualquier comportamiento
inapropiado para reforzar la
conciencia en peligros y riesgos.

7. Se me permite sugerir mejoras
para reducir los riesgos de
inocuidad alimentaria.

8. Los peligros y riesgos se revisan
regularmente y se usan para hacer
mejoras o cambios.

9. Se monitorea vy verifica la
concientizacién de peligros y riesgos
para asi evitar potenciales fallas del
sistema (por ejemplo: se realizan
auditorias, revision de cuasi-
accidentes, observacion de
comportamiento)
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Anexo 2

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA
MAESTRIA EN MICROBIOLOGIA E INOCUIDAD DE ALIMENTOS

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA SOBRE CULTURA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

Objetivo de la entrevista: Obtener informacion sobre los diferentes actores de la empresa
implicados en la produccion de ALC frente a la cultura de la inocuidad alimentaria.

Fecha: Hora:
Género:
o
QO | Edad:
n <
|_
g g Nivel de escolaridad:
w
o -
E Puesto de trabajo:
w
Tiempo de trabajo en la empresa:

PREGUNTAS RESPUESTAS
1 | Cuéntame una experiencia que hayas

tenido sobre inocuidad.

2 | éComo te sentiste en esa situacion?

3 | éComo supiste que hacer?

4 | iQué hubieras hecho diferente?

5 | éQué esperabas de tus superiores?
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Anexo 3

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA
MAESTRIA EN MICROBIOLOGIA E INOCUIDAD DE ALIMENTOS

RELEVAMIENTO EN CAMPO SOBRE CULTURA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

Objetivo del relevamiento: Registrar informacién a partir de la observacién de la planta sobre los
diferentes actores de la empresa implicados en la produccién de ALC frente a la cultura de la
inocuidad alimentaria.

Fecha: Hora:

Escala de calificacion:

(1) Nunca (2) Casi nunca (3) En ocasiones (4) Casi siempre(5) Siempre

ASPECTOS CALIFICACION OBSERVACION
il COMPORTAMIENTOS ‘
Se identifica en los empleados las BPM
(lavado de manos, uso de ropa limpia vy
adecuada, uso correcto de redecilla, etc.)

Durante la produccién de los alimentos se
evitan comportamientos que puedan
contaminar los alimentos (fumar, escupir,
masticar o comer, estornudar o toser sobre
alimentos no protegidos)

Los empleados consultan los procesos y
procedimientos cuando lo consideran
necesario

El disefio y el equipo de las instalaciones
permiten que se haga lo correcto de manera

facil, sin demora
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ASPECTOS

CALIFICACION

OBSERVACION

Se dispone de instalaciones apropiadas que
aseguran que las operaciones necesarias de
limpieza y mantenimiento se lleven a cabo de
manera eficaz y que se mantenga un grado
apropiado de higiene personal

Se dispone de instalaciones adecuadas para el
almacenamiento de los alimentos
refrigerados y congelados y de los medios
idoneos para el control de la temperatura, la
humedad y otros factores

La politica de inocuidad es de facil acceso para
todos

La politica de inocuidad se referencia
regularmente en las comunicaciones de la
empresa

Los mensajes de inocuidad tienen como
objetivo a todos los integrantes (desde
empleados, contratistas hasta  socios
externos)

Los mensajes van desde los lideres hacia
todos los empleados

Se utiliza variedad de estrategias y tecnologias
para divulgar los mensajes claves de
inocuidad alimentaria (email de la compaiiia,
intranet, tablero de anuncios en el lugar del
trabajo, sitio web corporativo, reuniones con
el equipo de trabajo)

SENALIZACIONES

Los pasillos y pisos se encuentran
debidamente marcados, para mantener el
flujo de tréfico seguro y las areas libres de
obstaculos

Se identifican los riesgos potenciales y puntos
criticos de control

Con el objetivo de evitar contaminacién
cruzada, se marcan claramente las areas de
almacenamiento de materia prima

Se cuenta con sefalizacion especifica
relacionada con la seguridad laboral en el area
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ASPECTOS

CALIFICACION

OBSERVACION

de procesamiento de los alimentos (pisos
resbalosos, riesgo eléctrico, marcaje de
tuberias, marcaje de salida y direccional, etc.)

Se promueve la limpieza de las instalaciones
en todo momento para evitar la
contaminacion cruzada y/o los accidentes

Los utensilios de limpieza se encuentran en
buen estado

Las instalaciones de la empresa se encuentran
limpias y ordenadas

Los equipos de trabajo se encuentran en
condiciones adecuadas de limpieza




HABILIT,

Mensajes de liderazgo

Anexo 4
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MATRIZ DE MADUREZ DE LA CULTURA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA DE LA FSANZ (IBRO Academy)

Nivel 1
DUDAR

Rechazar y agresion pasiva

Nivel 2
REACCIONAR
Reuniones, correos electrénicos, etc. cuando hay un
problema.

Nivel 3
CONOCER
Liderez caminan de forma regular y visible por el
proceso.

Nivel 4
PREDECIR
Hacen preguntas y buscan la mejora a todos los
niveles.

Nivel 5
INTERIORIZAR
Escuchan a los equipos de produccion y actuar de
inmediato en funcion de los comentarios.

Estrategia y planificacion

La seguridad alimentaria no estd incorporada en
ningdn plan, ni el politicas.

Un plan se construye después de un problema.

El plan de inocuidad se desarrolla con informacion de
todas las funciones, de arriba hacia abajo, se dispone
de politicas.

El plan incluye anélisis / tendencias del horizonte e
informacion a partir de los datos, se usa evidencia
cientifica. La politica se mide en objetivos y criterios
de desempefio.

El plan se construye de abajo hacia arriba con las
opiniones de todos. Se miden indicadores de
comportamiento con participacion del personal.

Es dificil identificar el gasto en seguridad y

Los recursos se agregan esporadicamente a la

Los presupuestos de mantenimiento y seguridad

El gasto en seguridad alimentaria y mantenimiento

Los recursos de mantenimiento y seguridad

Recursos mantenimiento de los alimentos O No hay asignacion |seguridad alimentaria y / o al mantenimiento después |alimentaria estan directamente vinculados al plany a |estd directamente relacionado con el presupuestoy / [alimentaria son controlados por los lideres de
presupuestaria. de un problema. la partida separada en el informe financiero. 0 el presupuesto de mejora continua. produccion y los supervisores del area interna.
N . . L, . El personal de produccion participa activamente en la
Discusiones planificadas sobre competencias en La evaluacion de la competencia es parte de la N L
. X . . ~, . . incorporacion de TODOS los nuevos empleados para
. Centrado en la competencia de unas pocas personas |seguridad alimentaria para TODOS los empleados, se |evaluacién del desempefio y la compensacion, se logra X .
Aprendizaje No hay plan para asegurar personal competente garantizar una fuerza laboral competente. Se tiene

selectas, en ambitos de higiene.

planifica formacién con foco en riesgos, no se logra
formar a todos.

planificar formacién con diversos métodos con foco en
peligros y riesgos, se tiene buena ejecucion.

plan de formacion en base a peligros y riesgos para
mejorar conciencia, se evalla eficaia y desempefio.

Comunicacién

Sin comunicacién planificada

Comunicacion después de un problema o hallazgo

Estrategia de comunicacién con ritmo / candencia
preestablecidos.

Dialogo continuo y planificado sobre la mejora de la
seguridad alimentaria.

Comunicacion del personal de produccion a los lideres
senior, viceversa.

Consecuencias

Nadie habla de problemas de seguridad alimentaria
por miedo

Las consecuencias son en su mayoria negativas y estan
impulsadas por los KPI operativos y rara vez se
relacionan con los KPI de seguridad alimentaria

Las consecuencias (+ -) son impulsadas por KPI
integrados y guiadas por todos los lideres senior,
independientemente de la funcién.

Las consecuencias (+ -) se utilizan para fomentar
continuamente la mejora y el pensamiento creativo.

Las consecuencias (+ -) se gestionan localmente en
cada equipo (produccidn, gestion, etc).

Los cambios se planifican principalmente después de

Los cambios se introducen utilizando un método de

Escaneo interno y externo planificado para los

Los cambios significativos son impulsados por el

Cambio No hay plan para introducir cambios significativos. . L i .,
un problema o hallazgo. modelo preseleccionado. proximos cambios. personal de produccion.
. . . , Comprension clara en todos los equipos de como el [Los indicadores principales identifican problemas El personal de produccidn es clave para identificar y
. Falta de conocimiento de las respuestas apropiadas a |Los problemas se solucionan después de un evento y X X ) A ) . K
Resiliencia proceso y las personas se integran para responder potenciales y mejoran la capacidad para responder a |gestionar los cuasi accidentes de la seguridad

un problema.

se aprende poco de ellos.

eficazmente a un problema.

problemas y amenazas.

alimentaria.

Actitud de equipo

Poca o ninguna preocupacion por las actitudes o las
normas del equipo.

En su mayoria, los equipos se consideran importantes
para la seguridad alimentaria después de un problema
o hallazgo.

Los Lideres y supervisores trabajan con equipos para
fortalecer su actitud hacia la seguridad alimentaria.

La evaluacion continua de la actitud del equipo se
considera un indicador principal de la seguridad
alimentaria.

Los equipos de produccién asumen la responsabilidad
de dar forma a la actitud de seguridad alimentaria de
TODOS los nuevos empleados.

Falta de estandares y procedimientos documentados,

Obsesion funcional por los procedimientos escritos y

Los procedimientos son la columna vertebral del

Nuevas soluciones capturadas en el sistema

Los equipos de produccion son responsables de
mejorar continuamente el sistema escrito y los lideres

Sistema si estdan documentados, rara vez se hace referencia a . ., ) . L, documentado utilizado para el aprendizaje y la ) )
K poca inversion de la empresa en sistemas. aprendizaje y la comunicacién. o son responsables de alinear las estrategias y los
ellos 0 no se comprenden bien. comunicacion. .
programas corporativos.
. : Se recopilan datos limitados sobre inocuidad de los Datos utilizados como indicadores principales para Una variedad de indicadores de plomo (predictivos) de . . . " o
No se informan datos y solo se recopilan los datos - " ) N X . : . . - A f Los lideres proporcionan informacién del andlisis
Datos . alimentos, que no se utilizan o discuten regularmente |identificar cuando podria estar comenzando a ocurrir |seguridad alimentaria se monitorean y discuten o X . .
requeridos legalmente. , . . " . . . . predictivo y los equipos de produccion la utilizan.
Y, en su mayoria, brindan informacion retrospectiva. [un problema. regularmente en las reuniones del equipo y del sitio.
. ” . . El personal de produccion estd facultado para
La inversion en la mejora de la tecnologia es evaluada , . . .
. . . X . La tecnologia agrega valor al negocio, mejora las recomendar formas de mejorar la forma en que se
. La tecnologia adoptada es innecesariamente manual y " . . por la empresa para garantizar que las soluciones sean . o . . i . - .
Tecnologia Se utilizan sistemas separados para diferentes temas. operaciones del sitio y la seguridad de los alimentos, y |utiliza la tecnologia para beneficiar la seguridad

se aprende poca informacion de estos sistemas.

adecuadas y adecuadas para los requisitos
comerciales.

es bien entendida por todos los equipos.

alimentaria, se considera la tecnologia emergente
relevante.

Percepcion

Lideres que desconocen los riesgos del producto /
proceso.

El equipo técnico lo sabe.

Todos los equipos comprenden y acttan sobre los
riesgos.

Abordado sistematicamente con seguridad, medio
ambiente y otros aspectos comerciales importantes.

La organizacion se apoya en temas de produccidn para
gestionar el riesgo existente.

Analisis de riesgo

Fuentes externas e inspeccion, escaso andlisis interno.

En respuesta a auditorias e inspecciones externas.

Equipos multifuncionales regulares y programados.

El proceso de mejora continua incluye el analisis de
riesgos de seguridad alimentaria.

Observaciones y didlogo entre pares.
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Etapa del modelo de madurez
de la cultura de seguridad
alimentaria

Qué puede ver en su sitio

Ejemplo de cdmo es probable que se comporte la gente

Etapa 1 Duda

Las personas en la empresa o el sitio dudan de los procesos de seguridad
alimentaria y de sus capacidades. Actian en respuesta a presiones
externas o un problema grave de seguridad alimentaria.

Nadie habla de temas de seguridad alimentaria por miedo.

Hay un apoyo inconsistente de los lideres y los conocimientos de los datos
recopilados se informan esporadicamente o no se informan en absoluto.

Esto se incluye en la dimension de personas .

Etapa 2 Reaccionar

Las personas en el negocio o en los sitios reaccionan para inventar
sistemas y herramientas cuando ocurren problemas y son identificados
por el personal de produccion que interpreta los datos.

Las reuniones, correos electrdnicos, etc. para comunicar mensajes de
liderazgo solo se implementan cuando hay un problema.

La seguridad alimentaria se toma en serio, pero no de forma preventiva.

Esto se incluye en la dimension de valores y mision .

Etapa 3 Saber

Las personas de toda la empresa conocen la seguridad alimentaria y
demuestran ese conocimiento.

Los lideres y supervisores trabajan con los equipos para fortalecer su
actitud hacia la seguridad alimentaria.

Los riesgos para la seguridad alimentaria se comprenden bien a través de
datos y sistemas significativos. Los lideres impulsan programas de
reconocimiento.

Esto se incluye en la dimension de adaptabilidad .

Etapa 4 Predecir

Las personas de toda la empresa participan en la mejora de las practicas y
los procedimientos para predecir los riesgos de seguridad alimentaria.

Las inversiones se realizan en herramientas tecnoldgicas en tiempo real.

El conocimiento y los datos se utilizan para eliminar los riesgos y las
variaciones de los procedimientos de seguridad alimentaria. La
comunicacién esta alineada con los valores de la empresa y las practicas
especificas.

Esto se incluye en la dimension de coherencia .

Etapa 5 Internalizar

Las personas de toda la empresa internalizan la importancia de la
seguridad alimentaria y su funcion para protegerla. Cada equipo tiene un
conocimiento profundo de los peligros actuales y los riesgos potenciales, y
se le anima a desafiar los sistemas de seguridad alimentaria existentes
para comprender si existen mejores formas de evitar los riesgos.

Las observaciones y el didlogo entre pares se incluyen en el andlisis de
riesgos continuo.

Esto se incluye en la dimension de concienciacidn sobre riesgos y
peligros .
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Resumen

El presente documento tiene como objetivo realizar un informe técnico detallado de
todas las actividades desarrolladas en el marco del proyecto “Evaluacion de la
cultura de la inocuidad alimentaria en la manufacturacion y maquila de alimentos
listos para el consumo”, presentando al lector los principales resultados de dichas
actividades.

La investigacion realizada propuso evaluar la cultura de la inocuidad en la
manufacturacion y maquila de alimentos listos para el consumo (ALC), con la
finalidad de utilizar los resultados de las mediciones para fortalecer y/o mejorar el
desemperio en inocuidad alimentaria.

La investigacion se desarrollé en una industria salvadorefia dedica al procesamiento
de Alimentos Listos para Consumo (ALC), entre ellos tamales de elote, pupusas,
frijoles molidos, riguas, cuyo objetivo principal consistié en evaluar la cultura de la
inocuidad alimentaria con base en las dimensiones organizacionales propuestas por
la Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria (GFSI), para lo cual se utilizaron
diferentes técnicas de obtencion de datos: encuestas y entrevistas a los empleados
y observacion en planta. Se llevé a cabo una triangulacién entre los datos obtenidos
para validar los resultados alcanzados en el estudio. Ademas, se realizé un
diagndstico del estado de madurez de la cultura de inocuidad de la empresa y se
propuso un Plan de Accién y un Plan Comunicacional para disminuir las brechas

identificadas en el diagndstico.

A modo de resumen, este reporte técnico final del proyecto presenta los
antecedentes de investigaciones similares, la problemética que fue investigada, los
objetivos de la investigacion, y la metodologia y desarrollo de cada una de las

actividades que se desarrollaron.

Al final del reporte podemos encontrar un breve resumen de los resultados,

conclusiones y recomendaciones principales de la investigacion.

Palabras clave: cultura de inocuidad alimentaria, estado de madurez de la cultura

de inocuidad, dimensiones GFSI, alimentos listos para el consumo (ALC).
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Informe técnico final de proyecto de investigacion

1. Antecedentes

La Administracion de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos
(FDA) lanz6 en julio de 2020 el plan New Era of Smarter Food Safety, el cual
describe un plan de diez afios para crear un sistema alimentario mas seguro. Uno
de los componentes del plan consistio en apoyar y promover la cultura de inocuidad
alimentaria (FSC, por sus siglas en inglés). Como parte de este esfuerzo, se elaboro
el documento “Food Safety Culture Systematic Literature Review”, el cual presenta
el resumen de una revision sistematica de la literatura sobre la cultura de seguridad
alimentaria. El objetivo principal del estudio fue analizar y resumir las
investigaciones existentes sobre la cultura de seguridad alimentaria en diferentes
contextos.

La revision sistemética examind una amplia gama de articulos cientificos y
estudios previos sobre la FSC. Se encontré que existe en general un consenso
sobre la definicion de FSC. Los autores estan de acuerdo en que la FSC se refiere
a los valores, creencias y comportamientos relacionados con la seguridad de los
alimentos dentro de una organizacién. También reconocen que una cultura solida
de seguridad alimentaria es crucial para garantizar la produccién y suministro de
alimentos seguros y de calidad.

Los investigadores también estdn de acuerdo en que existen mdultiples
factores que influyen en la cultura de seguridad alimentaria, incluyendo la
capacitacion del personal, la comunicacién efectiva, el liderazgo comprometido, la
participacion de los empleados y la importancia otorgada a la seguridad alimentaria
en la toma de decisiones. La literatura describe la importancia de cada uno de estos
factores y también describe algunas de las mejores practicas para crear y mantener
una sdlida cultura de seguridad alimentaria; sin embargo, existe una cantidad
minima de herramientas disefiadas especificamente para ayudar a la industria
alimentaria a crear y promover una cultura de seguridad alimentaria efectiva. Los
investigadores en la literatura revisada evaltuan la cultura de seguridad alimentaria
de una organizacion al desarrollar y ampliar herramientas de evaluaciones

anteriores.



Informe técnico final de proyecto de investigacion

Las herramientas comparten varios factores considerados claves para la
cultura de la seguridad alimentaria, como los descritos anteriormente. La mayoria
de las herramientas de evaluacion de la FSC desarrolladas eran instrumentos de
encuesta destinados a difundirse entre el personal de la industria en diferentes
niveles dentro de una organizacion, incluida la alta gerencia, la gerencia media y los
manipuladores de alimentos. Muchos de los instrumentos se desarrollaron y
validaron utilizando métodos mixtos, incluidas revisiones de literatura, grupos
focales con expertos en inocuidad de los alimentos y andlisis psicométricos. Algunos
investigadores utilizaron un enfoque de triangulacién para desarrollar y validar sus
resultados sobre FSC, combinando multiples métodos como encuestas, entrevistas
y auditorias. La literatura no indica si los instrumentos y escalas de medicion
funcionarian por igual en diferentes organizaciones, sectores de la industria
alimentaria, o entre paises. Es por ello que se necesita mas investigacién para
evaluar la validez de estas herramientas dentro de diferentes entornos
organizacionales, asi como en diferentes lugares del mundo (FDA, 2022).

En este sentido la investigacion propuesta contribuira a generar informacion
para mejorar la efectividad de estas herramientas y promover préacticas de seguridad

alimentaria mas sélidas y confiables.
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2. Problemética de la investigacién

De acuerdo con la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA, s.f.),
los alimentos listos para el consumo (en adelante ALC) son alimentos preparados
por el productor para el consumo directo sin necesidad de cocinarlos ni someterlos

a ningun tratamiento.

En los ultimos afios la popularidad de este tipo de alimentos se ha
incrementado, ya que representan una opcion facil y nutritiva para el consumidor.
Segun Rodriguez-Cavallini (2010) a pesar de su amplia aceptacion, los ALC pueden
representar un riesgo para la salud publica, debido a su contaminacion con
microorganismos patdgenos como Listeria monocytogenes, Escherichia coli y
Salmonella spp.; como consecuencia de una inadecuada manipulacion durante su
preparacion. Por ello se consideran necesarios, sistemas eficaces de higiene y
seguridad alimentaria para proteger la salud de los consumidores y del publico en

general.

Entre los patdogenos comunes transmitidos por los alimentos, la L.
monocytogenes es la principal preocupacion para los ALC (ACHIPIA, 2017). En los
altimos afos, varios brotes de listeriosis transmitidas por los alimentos que se
relacionan con el consumo de carnes listas para comer han ocurrido en los Estados
Unidos: 20-nov-2018, Listeria en productos de carne de cerdo listos para comer. 10-
sept-2021, brote de Listeria relacionado con pollo completamente cocido. 9-nov-
2022, Listeria en embutidos de carne y queso, entre otros (CDC, s.f.). Todo esto
resulta en un gran niumero de casos de enfermedades e incluso muertes ademas

del retiro de grandes cantidades de productos carnicos y avicolas.

L. monocytogenes es eliminado por el procesamiento térmico comunmente
utilizado para la fabricacion de ALC. Sin embargo, L. monocytogenes del medio
ambiente puede contaminar los productos después del procesamiento térmico
(ACHIPIA, 2017).

En un estudio realizado por Lawrence y Gilmour (1994) que examiné la

incidencia de L. monocytogenes en ambientes de proceso de aves y productos
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avicolas, el 15% de las muestras ambientales recolectadas durante un periodo de
6 meses contenian L. monocytogenes. Por lo tanto, cualquier proceso de post
procesamiento, como pelado, loncheado y envasado de ALC, puede causar
contaminacion cruzada de L. monocytogenes entre el producto y las superficies

ambientales, como equipos, utensilios y personal.

Los antecedentes mencionados denotan la importancia de que dichos

productos cumplan con los estandares minimos de inocuidad alimentaria.

Segun el Instituto para la calidad de la Pontificia Universidad Catolica del
Pert (PUCP, 2013), la inocuidad alimentaria se refiere a las condiciones y practicas
que preservan la calidad de los alimentos para prevenir la contaminacion y las

enfermedades transmitidas por el consumo de alimentos-

De acuerdo con Frank Yiannas (2009), en su libro Cultura de Inocuidad
Alimentaria: “No lograremos avances sustanciales en la reduccion de la carga
mundial de enfermedades de transmision alimentaria, especialmente en ciertas
partes del sistema de alimentacion y del mundo, sino hasta que mejoremos la

influencia y cambio en el comportamiento humano”.

En términos sencillos, inocuidad alimentaria equivale a decir
‘comportamiento”. Lograr el éxito en inocuidad alimentaria requiere ir mas alla de
los enfoques de capacitacion, pruebas y fiscalizacion tradicionales respecto del
manejo de riesgos. Requiere un entendimiento mas profundo de la cultura
organizacional y los alcances humanos sobre la inocuidad alimentaria. Para mejorar
el desempefio en inocuidad alimentaria se debe cambiar la forma en que las

personas hacen las cosas. Se debe cambiar su comportamiento (Yiannas, 2009).

Este estudio tiene como finalidad evaluar la cultura de la inocuidad
alimentaria en ALC, es decir, evaluar las conductas sobre inocuidad alimentaria que
practican y demuestran rutinariamente los empleados relacionados con la
manufacturacion y maquila de este tipo de alimentos en El Salvador. Esto sin duda
alguna ayudara a los empleados de dicha industria a promover y mantener una

cultura positiva de inocuidad alimentaria dentro de sus respectivas organizaciones.
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3. Objetivos de la investigacion

Objetivo general
Evaluar la cultura de la inocuidad alimentaria en la manufacturacion y maquila de

alimentos listos para consumo en una industria salvadorefia.

Objetivos especificos

I.  Elaborar una herramienta de medicion de cultura de inocuidad alimentaria,
basada en las dimensiones organizacionales propuestas por la Iniciativa
Global de Inocuidad Alimentaria (GFSI).

Il. Realizar entrevistas semiestructuradas y observacion en terreno para
contrastar resultados de la herramienta propuesta y validar los datos
mediante triangulacién metodoldgica.

lll.  Determinar el estado de madurez de la cultura de inocuidad de la empresa
de alimentos, mediante el diagndstico realizado con metodologia mixta.

IV. Elaborar planes de accion orientados a disminuir las brechas identificadas en

el diagnadstico, en funcion del estandar deseado de cultura de inocuidad.



Informe técnico final de proyecto de investigacion

4. Metodologia y desarrollo del proyecto

La primera etapa de la metodologia para la evaluacion consistio en la
recoleccion y el andlisis de la informacién. La recoleccién de la informacion se llevo
a cabo mediante una encuesta de creencias, valores y conductas al personal
relacionado con la cadena de produccién de ALC utilizando una escala de respuesta
tipo Likert, disefiada tomando como base las cinco dimensiones en inocuidad
alimentaria del documento expositivo de la Iniciativa Global de Inocuidad
Alimentaria (GFSI, 2018): Vision y Mision, Personas, Consistencia, Adaptabilidad y
Concientizacion de Peligros y Riesgos. Ademas. La encuesta estuvo acompafiada
de entrevistas semiestructuradas y observacion de comportamientos en el terreno.
En el estudio participaron los cargos de gerente/ coordinador/supervisor/lider de
equipo (Nivel 2) y operador/analista/asistente (Nivel 3).

El andlisis de la informacion se enfoco principalmente en identificar posibles
brechas que pudieran afectar la cultura de inocuidad alimentaria de la empresa en
estudio.

En la segunda etapa se realiz6 la validacion de los resultados a través de un
proceso de triangulacion metodoldgica de la informacion, especificamente la escala
de autoevaluacién (encuesta), las entrevistas semiestructuras y la observacion en

terreno.

En la tercera etapa se determind el estado de madurez de la cultura de
inocuidad de la organizacion, para ello, los resultados obtenidos de la evaluacion de
las dimensiones de GFSI se asociaron al modelo de madurez propuesto por IBRO

Academy (Ibafez, s.f.).

Finalmente, con base a los resultados obtenidos, se elaboré un plan de

accion y un plan comunicacional, orientados a disminuir las brechas encontradas.
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4.1 Disefio de la muestra

La poblacion objetivo considerada en el estudio se relacion6 con el nimero
de involucrados de la empresa (desde la alta gerencia hasta operarios), por ello el
tamafio de la muestra se calculé en funcién de la cantidad de trabajadores y
correspondio a una muestra estadisticamente significativa.

La formula para calcular el tamafio de la muestra fue:

n = (M)(2)* () (@)
(e)*(N-1)+(2)*(p) (@)

(Martinez, 2019, p.306)

Donde:

n = tamafo de muestra buscado

N = total de empleados de la empresa, 117 empleados.

Z = 1.96 si se trabaja con un nivel de confianza de 95%

p = probabilidad de éxito (se asume como maximo el 50% = 0.5)
g = probabilidad de fracaso, 1 —p=(1-0.5)=0.5

e = margen de error, 9%

Por lo tanto:

(117)(1.96)2(0.5)(0.5)

"= 0092117 - D + (19620505 T

El nimero de empleados que se encuestaron fue de 60.
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4.2 Disefio de instrumentos

Los instrumentos utilizados para la recoleccion de la informacion en esta
investigacion se encuentran divididos en funcion de los objetivos del estudio, estos

se listan a continuacion:

l. Instrumentos asociados a los objetivos referente a la evaluacion
(objetivos I, 11, 111):
a) Encuesta sobre cultura de inocuidad alimentaria
b) Entrevista semiestructurada sobre cultura de inocuidad alimentaria
c) Relevamiento en campo sobre cultura de inocuidad alimentaria
d) Estado de madurez de la cultura de inocuidad de la empresa
Il. Instrumentos asociados al objetivo referente a la mejora (objetivo 1V):
a) Plan de accién para mejorar la cultura de inocuidad alimentaria

b) Plan comunicacional de cultura de inocuidad alimentaria

4.2.1 Encuesta sobre cultura de inocuidad alimentaria

La encuesta basada en las cinco dimensiones en inocuidad alimentaria del
documento expositivo de GFSI (2018), se elaboro a partir de la informacion obtenida
de IBRO Academy (Ibafiez, s.f.) y tuvo como objetivo principal medir la cultura de

inocuidad alimentaria de la empresa en estudio.

Se baso6 en 50 afirmaciones relacionadas con cada una de las dimensiones
de la inocuidad alimentaria y se pidi6 a los encuestados que las evaluaran mediante
una escala de respuesta tipo Likert de cinco puntos. A cada punto se le asign6 un
valor numérico: 1 = muy de acuerdo, 2 = algo de acuerdo, 3 = ni de acuerdo ni en
desacuerdo, 4= algo en desacuerdo y 5 = muy en desacuerdo. Con esta puntuacién

se analizd la informacion recolectada.
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La forma de contestar cada afirmacion fue seleccionando y marcando con
una X la alternativa considerada mas adecuada, de acuerdo con el formato que se

muestra en la Figura 1.

Figura 1
Formato para contestar cada afirmacion en la encuesta de evaluacion de cultura de

inocuidad alimentaria

Calificacion
. (5) (4) (3) (2) (1)
Ambito/criterio Muy de | Algode Ni de Algo en Muy en

acuerdo | acuerdo acuerdo ni desacuerdo | desacuerdo
en
desacuerdo

MISION Y VISION

1. La visidn y mision de la empresa
se expresa y se entiende
claramente.

En el anexo 1 se presenta la encuesta construida basada en las cinco dimensiones

en inocuidad alimentaria del documento expositivo de GFSI (2018).

4.2.2 Entrevista semiestructurada sobre cultura de inocuidad alimentaria

El objetivo de este instrumento fue obtener informacién sobre los diferentes
actores de la empresa implicados en la produccion de ALC frente a la cultura de la
inocuidad alimentaria para contrastar resultados de la encuesta y validar los datos.
Se construyé tomando como base las recomendaciones realizadas por NSF
International (2020).

El tamafio de la muestra para aplicar la entrevista fue calculado mediante un
muestreo estratificado y en funcion de la cantidad de trabajadores que respondieron
la encuesta de autoevaluacién. Dicho tamafio fue de 40 empleados, de los cuales 7
pertenecerian al nivel 2 y 33 al nivel 3, sin embargo, a la hora de realizar las
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entrevistas de manera presencial, inicamente se pudo entrevistar a 6 empleados

pertenecientes al nivel 2. El nivel 3 se entrevistd en su totalidad.

Cada pregunta de la entrevista fue asociada con opciones de niveles de
posibles respuestas, para de esta manera poder obtener datos cuantitativos al igual

que en las encuestas.

La Tabla 1 muestra para cada una de las preguntas planteadas en la
entrevista, las opciones de nivel establecidas, donde el nivel 5 corresponde a la

respuesta mas esperada y el nivel 1 a la menos esperada.

Tabla 1

Opciones de respuestas segun nivel para preguntas de la entrevista

PREGUNTAS OPCIONES DE RESPUESTA SEGUN
NIVEL
1 Cut_antame qna gxpenenma que hayas 1. Problemas de inocuidad
tenido sobre inocuidad. . . .
relacionados con las instalaciones
2. Problemas de inocuidad
relacionados con los
procedimientos
3. Problemas de inocuidad
relacionados con los procesos
4. Problemas de inocuidad
relacionados con los productos
5. Problemas de inocuidad

relacionados con las personas

2 ¢ Como te sentiste en esa situacion? .
Tranquilo

Enojado
Frustrado
Estresado
Preocupado

. A 1 !)
3 ¢, COmo supiste que hacer No supe que hacer

No sabia del procedimiento

Sabia del procedimiento e intenté
aplicarlo

Conocia el procedimiento, pero
tenia dudas

5. Conocia el procedimiento y lo supe
aplicar

S e R o

e
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PREGUNTAS OPCIONES DE RESPUESTA SEGUN
NIVEL

; OLé i i 2
4 ¢ Qué hubieras hecho diferente~ 1. Nada, sabia que hacer

2. Resolver bajo mi propia
responsabilidad

3. Pedir apoyo a otras areas

4. Planificar una respuesta antes de
gue ocurra el incidente

5. Adoptar medidas preventivas y
controles en diferentes fases o
etapas de la elaboracion del
alimento.

5 ;, Qué esperabas de tus superiores? .
¢Q P P 1. Que tomaran acciones para

prevenir recurrencia
2. Que tardaran menos tiempo en

responder

3. Que brindaran alternativas de
solucién

4. Que aceptaran sugerencias u
opiniones

5. Apoyo inmediato

En el anexo 2 se presenta el formato de la entrevista semiestructura

construida para este estudio.

4.2.3 Relevamiento en campo sobre cultura de inocuidad alimentaria

Este instrumento fue elaborado con el fin de registrar informacién a partir de
la observacién de la planta sobre los diferentes actores de la empresa implicados
en la produccion de ALC frente a la cultura de la inocuidad alimentaria.

Se evaluaron comportamientos, como, por ejemplo, los comportamientos
diarios en produccion. Ademas, se observaron las instalaciones, los mensajes que
se publican, las sefializaciones y el servicio de limpieza que se tiene en general.

Para establecer las puntuaciones al analizar la informacion recolectada se

disefio y aplicé una tabla de ponderacion y factorizacion.
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Tabla 2

Tabla de ponderacion y factorizacion

Factor Ponderacion
Comportamientos 60
Mensajes 20
Sefializaciones 10
Instalaciones 5
Servicio de limpieza 5

A los resultados de la aplicacion de la lista de verificacion, se le adjudico la
escala de calificacion siguiente:

(1) Nunca El factor no cumple el aspecto evaluado

(2) Casi nunca El factor cumple lo basico del aspecto evaluado

(3) En ocasiones El factor cumple parcialmente con el aspecto evaluado

(4) Casi siempre El factor cumple moderadamente con el aspecto evaluado

(5) Siempre El factor cumple excelentemente el aspecto evaluado

En el anexo 3 se muestra el instrumento de relevamiento en campo utilizado

en esta investigacion.

4.2.4 Estado de madurez de la cultura de inocuidad de la empresa

Se evalud la madurez de la empresa, tomando como base el modelo de
madurez propuesto por IBRO Academy (Ibafiez, s.f.). Bajo este modelo, y para cada
dimension GFSI, se tienen los “habilitadores” que son elementos de cada

dimensién, los cuales pueden observase en la Tabla 3.
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Tabla 3

Habilitadores por dimension para evaluar la madurez de la cultura de inocuidad de

la empresa
DIMENSION HABILITADOR
Mensajes de liderazgo
Valor y Misién Estrategia y planificacién
Recursos
Aprendizaje
Personas Comunicacion
Consecuencias
Cambio
Adaptabilidad Resiliencia
Actitud de equipo
Sistema
Consistencia Datos
Tecnologia
Concientizacion de Peligrosy  Percepcion
Riesgos Analisis de Riesgo

Nota. Adaptado de Matriz de madurez de la cultura de seguridad alimentaria D-GFSI
(p.29), por Ibafez, A., s.f. Manual de Curso: Mejora de Cultura de Inocuidad

Alimentaria. M6dulo 3: Conocer el estado actual de cultura.

Para cada habilitador se definen niveles de madurez, son cinco niveles, los

cuales se presentan en la Figura 2.
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Figura 2

Niveles para evaluar la madurez de la cultura de inocuidad de la empresa

5.
INTERIORIZAR

4. PREDECIR

y

3. CONOCER

2.
REACCIONAR
1. DUDAR

Nota. Adaptado de Niveles de madurez (p.29), por Ibafiez, A., s.f. Manual de Curso:
Mejora de Cultura de Inocuidad Alimentaria. Modulo 3: Conocer el estado actual de

cultura.

La matriz de madurez de la cultura de seguridad alimentaria explica para
cada habilitador los cinco niveles de madurez y se presenta en el anexo 4. Siempre
el nivel de madurez es donde la empresa cumple al 100%.

Se evaluaron estos habilitadores para la empresa en estudio, dando una
puntuacion de uno (menos maduro) a cinco (mas maduro) segun el modelo. Los
puntajes de los habilitadores en cada dimensién se promediaron para dar un puntaje
para la dimension relevante. Y los puntajes de las cinco dimensiones se
promediaron para un puntaje general de madurez de la cultura de inocuidad

alimentaria en la misma escala (Anexo 5).

4.2.5 Plan de accién para mejorar la cultura de inocuidad alimentaria

Tomando en cuenta que es importante enfocar la implementacion de la cultura de
inocuidad alimentaria en las brechas identificadas, se elabordé una propuesta de
Plan de accion considerando estas brechas y organizado segun las dimensiones
GFSI. La Tabla 4 muestra el formato utilizado para la elaboracién de los planes de

mejora.
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Tabla 4
Estructura para documentar un plan de mejora de cultura de inocuidad alimentaria
Dimension Accioén Descripcién Responsable Periodo Recursos Indicador de  Responsable
de dela de necesarios  seguimiento de
mejora _implementacién ejecucion seguimiento

4.2.6 Plan comunicacional de cultura de inocuidad alimentaria

Ademas del plan de accién de mejora se elaboré un plan comunicacional,
valorando que, en el documento de Benchmarking comparativo de esquemas que
se implementan en la cadena alimentaria (GFSI, 2020), se establecieron 4
elementos necesarios para impulsar la cultura de inocuidad dentro de las empresas,
entre ellos la comunicacién sobre politicas y responsabilidades en materia de
seguridad de los alimentos (plan comunicacional) con acciones y responsabilidades
concretas. Los otros tres elementos: la formacion, la opinidon de los empleados sobre
cuestiones relacionadas con la seguridad alimentaria y la medicién del desempefio
se consideraron previamente en el plan de accion.

En la Tabla 5 se presenta un esquema de la estructura béasica para

documentar un plan comunicacional.

Tabla 5
Plan comunicacional para mejorar la cultura de inocuidad alimentaria de la empresa

en estudio

Mensaje Descripcién Recursos A quién Frecuencia Responsable
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4.3 Triangulacion de la informacion

Con el objetivo de aumentar la validez y confiabilidad de los resultados
obtenidos mediante los diferentes métodos de evaluacion utilizados (las encuestas,
las entrevistas y lo observado), se realiz6 la triangulacion de la informacion tomando
como categorias el conocimiento en inocuidad alimentaria, el comportamiento del

personal y las comunicaciones. En la Tabla 6 se presenta el esquema utilizado.

Tabla 6

Esquema para la triangulacion metodoldgica de la informacién

Categoria Método 1 Método 2 Método 3

5. Resultados del proyecto

5.1 Informacién recolectada mediante la encuesta de autoevaluacion

Los datos obtenidos de la encuesta fueron analizados en tres grupos: el
primero que corresponde a los empleados del Nivel 2, el segundo a los empleados
del Nivel 3y el tercer grupo conformado por el total de empleados que respondieron

la encuesta.

Se calcul6 el puntaje promedio para cada dimensién de cultura de inocuidad
alimentaria por nivel y para el grupo en su totalidad y se evidencia en la Figura 3,
en donde en general, las personas tienen una percepcién positiva sobre la inocuidad
alimentaria en las dimensiones evaluadas. No hay mucha diferencia en el puntaje
obtenido para cada dimension, no obstante, el Nivel 2 obtuvo calificaciones mas
altas en todas las dimensiones lo que indica que el personal tiene mayor conciencia

sobre inocuidad comparado con el Nivel 3.
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Figura 3

Dimensiones de Cultura de Inocuidad Alimentaria por nivel

Dimensiones de Cultura de Inocuidad Alimentaria

S B B B
-f0
o Mo W WaE e Ua

Concientizaciéon de
Peligros y Riesgos

Misidn y Vision Personas Consistencia Adaptabilidad

s Nivel 2 % Nivel 3 & Grupo Total

Las personas ven que la inocuidad alimentaria estd en la agenda de la
empresa, como se establece en su Vision y Mision y en su Politica de inocuidad
alimentaria, ademas, porque se transmiten mensajes para comunicar la inocuidad
alimentaria a todos los empleados, sin embargo, consideran que desconocen si se

mide la efectividad de la comunicacion.

En la dimension Personas, los empleados manifiestan conocer claramente
sus responsabilidades, reconocen que las capacitaciones recibidas han mejorado
la forma en que realizan su trabajo y que saben los riesgos de inocuidad que estan
asociados a las actividades que realizan, sin embargo, expresaron que existe poco
trabajo en equipo y que no se les ha dado la responsabilidad para poder actuar en

caso de que surja un problema de seguridad alimentaria en su area.

La adaptabilidad se evalu6 como la mas baja de las dimensiones
consideradas, sin embargo, se considera que hay poca diferencia en relacion con

las deméas dimensiones.
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Las personas ven la necesidad de que la empresa trabaje de manera aun

mas integral en la adaptabilidad.

La dimension con puntuacion mas alta fue la Concientizacion de Peligros y
Riesgos. Los empleados manifiestan entender los peligros y riesgos en los niveles

evaluados.

Se calculé y analiz6 también el porcentaje de cumplimiento para cada
dimensiéon de cultura de inocuidad alimentaria, por nivel y para el grupo en su

totalidad, el cual se resume en la Tabla 7.
Tabla 7
Porcentaje de cumplimiento de Cultura de Inocuidad Alimentaria por Nivel y para el

Grupo en su Totalidad

DIMENSION DE CULTURA DE INOCUIDAD % Nivel 2 % Nivel 3 % GrupoTotal
MISION Y VISION 88.0% 85.4% 85.8%
PERSONAS 89.1% 83.3% 84.3%
CONSISTENCIA 86.3% 81.7% 82.5%
ADAPTABILIDAD 86.0% 79.9% 80.9%
CONCIENTIZACION DE PELIGROS Y RIESGOS 93.6% 88.2% 89.1%

Para analizar dicho porcentaje de cumplimiento se tomé como puntaje

maximo 100%, y se interpretaron los resultados de la siguiente manera:

* De 100% a 81% indica que la industria cuenta con una fuerte Cultura de
Inocuidad Alimentaria.

= De 80% a 51% indica que la industria cuenta con una buena Cultura de
Inocuidad Alimentaria.

= De 50% a 26% indica que la industria cuenta con una escasa Cultura de
Inocuidad Alimentaria.

» De 25% a 0% indica que la industria no cuenta con una Cultura de

Inocuidad Alimentaria.
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Se evidencia de acuerdo con la Tabla 7 que el porcentaje de cumplimiento
de Cultura de Inocuidad Alimentaria para cada dimensiéon en todos los niveles es
bastante alto, en el rango de 100% - 81%, lo que indica que la empresa posee una

fuerte cultura de inocuidad alimentaria.

5.2 Informacién obtenida a través de entrevistas semiestructuradas

Basandonos en el analisis estadistico realizado por Nivel y el obtenido para
el Grupo Total se muestra en la Figura 4 el puntaje promedio para cada pregunta,
en donde puede observase que el nivel 2, manifiesta haber tenido experiencias
sobre inocuidad relacionadas mas con las instalaciones mientras que el nivel 3, la
mayor parte de las experiencias han estado relacionadas con las personas. La
situacién al nivel 2 ha hecho que se sientan estresados mientras que en el nivel 3
se han sentido preocupados. En general ambos niveles manifiestan conocer los
procedimientos y saber qué hacer ante una problematica relacionada con la
inocuidad y coinciden en que es necesario planificar una respuesta antes de que
ocurra un incidente, al igual que piensan que es primordial contar con el apoyo

inmediato de sus superiores.
Figura 4

Resumen de respuestas de entrevista por nivel

Respuestas de entrevista
4.88

~

5.00

-
W
oo

4.50

o
N
~

:h
=
o

4.00

3.00

2.00

7272222
222224

72224
722227

1.00
Experienciasobre  ¢Comote sentisteen  ¢Comosupiste que  ¢Qué hubieras hecho ¢Qué esperabas de tus
inocuidad esa situacion? hacer? diferente? superiores?

i Nivel 2 & Nivel 3 Grupo Total



Informe técnico final de proyecto de investigacion

23

5.3 Informacion recopilada mediante observacion en campo

La Tabla 8 resume los resultados de la aplicacion de la lista de verificacion.

Tabla 8

Resultados de relevamiento en campo

FACTOR: COMPORTAMIENTOS

Aspectos Calificacién Observacion
Se identifica en los empleados las BPM 4 La mayoria de los empleados
(lavado de manos, uso de ropa limpia y cumplen las BPM
adecuada, uso correcto de redecilla, etc.)
Durante la produccion de los alimentos se 5
evitan comportamientos que puedan
contaminar los alimentos (fumar, escupir,
masticar o comer, estornudar o toser sobre
alimentos no protegidos)
Los empleados consultan los procesos y 1 Los procesos y procedimientos
procedimientos cuando lo consideran estan documentados, pero no se
necesario encuentran disponibles en planta
para consulta de los empleados
Promedio de calificacion 3.3

FACTOR: MENSAJES

La politica de inocuidad es de facil acceso 2 Puede leerse unicamente a la
para todos entrada de la empresay en el area
administrativa

La politica de inocuidad se referencia 2 Por medio de correos
regularmente en las comunicaciones de la institucionales, pero solamente a
empresa nivel administrativo
Los mensajes de inocuidad tienen como 4 A los proveedores no se les da a
objetivo a todos los integrantes (desde conocer
empleados, contratistas hasta  socios
externos)
Los mensajes van desde los lideres hacia 5
todos los empleados
Se utiliza variedad de estrategias Yy Se realiza a través de correo
tecnologias para divulgar los mensajes institucional, tablero de anuncios
claves de inocuidad alimentaria (email de la 4 en el area de receso de los
compafiia, intranet, tablero de anuncios en el empleados y en el area de
lugar del trabajo, sitio web corporativo, produccion se colocan carteles
reuniones con el equipo de trabajo)

Promedio de calificacion 3.4
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FACTOR: SENALIZACIONES

Los pasillos y pisos se encuentran
debidamente marcados, para mantener el
flujo de trafico seguro y las areas libres de
obstaculos

Se identifican los riesgos potenciales y
puntos criticos de control

Con el objetivo de evitar contaminacion
cruzada, se marcan claramente las areas de
almacenamiento de materia prima

Se cuenta con sefializaciébn especifica
relacionada con la seguridad laboral en el
area de procesamiento de los alimentos
(pisos resbalosos, riesgo eléctrico, marcaje
de tuberias, marcaje de salida y direccional,
etc.)

Es evidente en algunos espacios
no en todos.

Promedio de calificacién

3.5

FACTOR: INSTALACIONES

El disefio y el equipo de las instalaciones
permiten que se haga lo correcto de manera
facil, sin demora

Se dispone de instalaciones apropiadas que
aseguran que las operaciones necesarias de
limpieza y mantenimiento se lleven a cabo de
manera eficaz y que se mantenga un grado
apropiado de higiene personal

Se dispone de instalaciones adecuadas para
el almacenamiento de los alimentos
refrigerados y congelados y de los medios
idéneos para el control de la temperatura, la
humedad y otros factores

Promedio de calificacion

5

FACTOR: SERVICIO DE LIMPIEZA

Se promueve la limpieza de las instalaciones

Se cuenta con personal especifico

en todo momento para evitar la 5 para esta tarea.
contaminacion cruzada y/o los accidentes
Los utensilios de limpieza se encuentran en 5
buen estado
Las instalaciones de la empresa se 4
encuentran limpias y ordenadas
Los equipos de trabajo se encuentran en 4
condiciones adecuadas de limpieza
Promedio de calificacion 4.5
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Aplicando la tabla de ponderacion y factorizacion se obtuvieron los resultados
mostrados en la Tabla 9. Como cada factor tiene una importancia relativa (peso)
respecto de los demas factores, la media ponderada es la medida de tendencia
central, que es apropiada en este caso, la cual resulta ser de aproximadamente 3.5,
lo que indica que, segun lo observado, la empresa cumple moderadamente con los

factores evaluados.
Tabla 9

Resultados de relevamiento en campo aplicando ponderacion del factor

Factor Ponderacion Puntaje Ponderacion
del factor obtenida
Comportamientos 60 3.3 1.98
Mensajes 20 34 0.68
Sefializaciones 10 35 0.35
Instalaciones 5 5 0.25
Servicio de limpieza 5 4.5 0.225
TOTAL 100 3.485

5.4 Triangulacién de la informacion para validar los resultados

La validez y confiabilidad de los resultados obtenidos mediante las
encuestas, las entrevistas y lo observado, se realiz6 mediante la triangulacién de la
informacion tomando como categorias el conocimiento en inocuidad alimentaria, el
comportamiento del personal y las comunicaciones. En la Tabla 10 se presentan los
principales conectores en forma de resumen.

Los resultados alcanzados ponen de manifiesto que los empleados cuentan
con el conocimiento en inocuidad alimentaria lo cual se manifiesta en su
comportamiento, sin embargo, existen aspectos que hay que mejorar, como el
trabajo en equipo, la disponibilidad de documentacion en planta para su consulta en
caso de que sea necesario y el empoderamiento de los empleados. La
comunicacién es buena, pero debe ocurrir de manera regular y ser accesible cada

vez que se desee.
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Tabla 10

Triangulacion de la informacién obtenida de las encuestas, entrevistas y observacién en campo

Categoria Encuesta Entrevista Observacién en campo
Conocimiento en Los empleados manifestaron conocer Identificaron claramente Se notd que los empleados conocen y

inocuidad claramente sus responsabilidades, haber tenido una experiencia comprenden la importancia de la inocuidad

alimentaria reconocieron que las capacitaciones relacionada con la inocuidad  alimentaria y tienen claras sus

recibidas han mejorado la forma en que
realizan su trabajo y que saben los
riesgos de inocuidad que estan asociados
a las actividades que realizan,

y haberse sentido entre
estresados y preocupados
por dicha situacion ya que
conocen los riesgos y
peligros que esto conlleva.

responsabilidades. Cada uno sabe qué
hacer.

Comportamiento
del personal

Expresaron que existe poco trabajo en
equipo y que no se les ha dado la
responsabilidad para poder actuar
directamente en caso de que surja un
problema de seguridad alimentaria en su
area. En general, saben que a través de
su comportamiento en su puesto de
trabajo pueden motivar a sus compaferos
a ser mejor en lo que hacen, pero algunos
no reconocen que, con su
comportamiento, algunas veces
perjudican el trabajo de los demas.

Todos expresaron saber que
hacer ante una problematica
relacionada con la inocuidad
pues manifiestan conocer los
procedimientos y haber
recibido capacitaciones,
ademas de comentar
brevemente que algunos
procedieron a ayudar con la
correccién inmediatamente,
mientras que en otros casos
trabajaron en equipo con
otras areas.

Se identifico en la mayoria de los
empleados el cumplimiento de las BPM a
través de lavado de manos antes de
ingresar al area de procesos, ademas del
uso de ropa limpia y correcto uso de
redecilla entre otros. Durante la produccion
de los alimentos se observé que todos
evitan comportamientos que puedan
contaminar los alimentos, pero tienen el
inconveniente de no poder consultar los
procesos y procedimientos ante alguna
necesidad porque la informacién no se
encuentra disponible en planta.

Comunicacion

Los empleados manifestaron que se
transmiten mensajes para comunicar la
inocuidad alimentaria, que estos son
claros y que son comunicados en todos
los niveles.

Expresaron que sabian que
hacer gracias a que se
mantiene un dialogo continuo
y planificado sobre la
seguridad e inocuidad
alimentaria dentro de la
empresa.

La politica de inocuidad es conocida por
todos los empleados, pero no se hace
referencia a ella regularmente en las
comunicaciones de la empresa. Los
mensajes de inocuidad se difunden a todo
nivel y se hace uso de una diversidad de
estrategias para su divulgacion.

La sefalizacion de PCC es evidente al
igual que la identificacién de las areas de
materia prima para evitar contaminacién
cruzada.
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5.5 Diagnéstico del estado de madurez de la cultura de inocuidad de la

empresa
La Tabla 11 muestra los resultados obtenidos al evaluar los habilitadores del

modelo de madurez propuesto por IBRO Academy (Ibafnez, s.f.).

Tabla 11

Puntuacion obtenida de los habilitadores para la empresa en estudio

DIMENSION HABILITADOR MADUREZ MADUREZ MADUREZ
HABILITADOR DIMENSION DE LA
EMPRESA
Mensajes de liderazgo 4 3.0
Valor y Misiéon Estrategia y planificacién 3
Recursos 2
Aprendizaje 3 3.3
Personas Comunicacion 4
Consecuencias 3
Cambio 2 2.7 3.0
Adaptabilidad Resiliencia 3
Actitud de equipo 3
Sistema 1 2.7
Consistencia Datos 3
Tecnologia 4
Concientizacion de  Percepcién 3 35
Peligros y Riesgos  Analisis de Riesgo 4

En la Figura 5 se puede observar como estan distribuidos la madurez para

los habilitadores y en la Figura 6 la distribucion de la madurez para cada dimension.
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Figura 5

Distribucién de la madurez por habilitador para la empresa en estudio

Madurez Habilitador

Mensajes de liderazgo

5
Percepcion Estrategia y planificacion
a4
Tecnologia Recursos
Datos Aprendizaje
Sistema Comunicacion
Actitud de equipo Consecuencias

Resilencia Cambio
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Figura 6

Distribucién de la madurez por dimensién para la empresa en estudio

Madurez Dimension

Vision y Misién

Concientizacion de

. . P
Peligros y Riesgos ersonas

Consistencia Adaptabilidad

Segun los resultados, la madurez de la empresa se encuentra en el nivel 3:
CONOCER. La descripcion de esta etapa del modelo de madurez corresponde, de
acuerdo con el Anexo 5, a que las personas de toda la empresa conocen la

seguridad alimentaria y demuestran ese conocimiento.
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5.6 Propuesta de plan de accion y plan comunicacional para mejorar la cultura

de inocuidad alimentaria

Tomando en consideracion las brechas identificadas en la evaluacion de la
cultura de inocuidad de la empresa, se elaboré el plan de accion de mejoray el plan
comunicacional, los cuales permiten tener de una manera organizada, priorizada y
planificada las acciones necesarias sobre las cuales deben incorporarse las mejoras
para poder alcanzar un mayor estado de madurez de cultura de inocuidad

alimentaria.

Las tablas 12 y 13 presentan los planes de accion y comunicacional

respectivamente.
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Tabla 12

Plan de accion para mejorar la cultura de inocuidad alimentaria de la empresa en estudio

Dimension Accion de mejora Descripcién de la Responsable Periodo de Recursos Indicador de Responsable
implementacion ejecucion necesarios seguimiento  de seguimiento
Crear programa de  Disefiar programa de Departamento de Trimestral Recursos de oficina. Programa Jefe de
reuniones paralas  reuniones para calidad Internet elaborado e calidad
jefaturas con escuchar a los implementado
diversos equipos equipos y tomar
) ) accion en funcion de
VISION/MISION Sus comentarios
Definir presupuesto  Redaccién de un Departamento de Anual Recursos de oficina. Presupuesto Jefe de
de mantenimiento plan detallado de mantenimiento Internet elaborado calidad
para equipos presupuesto para
criticos mantenimiento de
equipo critico de
proceso
Capacitacion . Departamento de Mensual Recursos de oficina. Planes de Gerente de
o c. Determinar los . o .
especifica métodos de calidad Internet capacitacion operaciones
desarrollada 'y capacitacion mas elaborados e
ofrecida para todas Pax implantados
las areas de la efectlvos para las
empresa con diferentes areas
enfoque de la de Ig_ empresa.
inocuidad de los d. \c/c?r?tftla%?(;gl(jji TEII
alimentos basado L
en el riesgo capacitacion sea
PERSONAS relevante para las
competencias
laborales de cada
empleado.
Evaluacion de la c. Evaluar a los Supervisores de Semestral Lista de verificacion Evaluaciones Jefe de
comprensiony la ' calidad calidad

confianza en que lo
comprendido se
implementa

empleados
aplicando una lista
de verificacion.
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Dimension Accién de mejora Descripcion de la Responsable Periodo de Recursos Indicador de Responsable
implementacion ejecucion necesarios seguimiento  de seguimiento
d. Presentar los
resultados a cada
empleado que fue
evaluado.
Contar con un Consensuar y definir Alta Direccién Anualmente Recursos de oficina Proceso de Jefe de
sistema de las herramientas a recompensas calidad
reconocimiento del  utilizar como implementado a
cumplimiento con incentivos, nivel directivo
las reglas. recompensas,
reconocimientos o
procedimientos
disciplinarios por
incumplimiento.

Documentar Supervisores de Bimensual Recursos de oficina Numero de los Jefe de
. c. Elaborar los ; .
estandares y documentos de los calidad documentos de calidad

procedimientos estandares y los estandares y
procedimientos. procedimientos
S completados
d. Hacer publica,
accesible y
facilmente
CONSISTENCIA entendible esa
informacion.
Evaluar el nivel de -~ . Departamento de Mensual Evaluaciones Porcentaje de Jefe de
desempenio del d. Def||_1|r quesevaa calidad incremento de calidad
personal m_edlr,l p.or mejora
relacionado a las stngfnoéﬁo en
decjsiones, aplicacri)én de BPM
acciones y

comportamientos
en relacion con la
inocuidad

en el proceso
productivo,
comunicacion de
incidentes, etc.

e. Determinar cémo
se llevara a cabo
la medicién:
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Dimension

Accion de mejora

Descripcién de la

implementacion

Responsable

Periodo de
ejecucion

Recursos
necesarios

Indicador de
seguimiento

Responsable
de seguimiento

auditorias,
observaciones

conductuales, etc.

f. Consolidar los
resultados de
verificacion de
cumplimiento y

calcular: cantidad

de personas que
mejoran y el
promedio de
cumplimiento.

ADAPTABILIDAD

Evaluar la actitud
del equipo en
relacién con la
inocuidad
alimentaria.

Aplicar lista de
verificacion de la
capacidad de
adaptacion y
demostracion de
flexibilidad en
términos del

cumplimento con las

condiciones o
necesidades
cambiantes de la
planta

Departamento de
calidad

Semestral

Lista de verificacion

Jefe de
calidad

Evaluaciones

Revision de casos
de inocuidad
alimentaria con el
personal de
procesos

Realizar consolidado

de problemas o
casos, presentar al
personal y generar
debate para
favorecer el
involucramiento del
personal en la
resolucién de
problemas

Supervisores de
calidad

Mensual

Lista de:
incumplimiento de
BPM. Producto no

conforme y no
conformidades por
linea de proceso

Cantidad de
reuniones

Jefe de
calidad
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Dimension Accion de mejora Descripcién de la Responsable Periodo de Recursos Indicador de Responsable
implementacion ejecucion necesarios seguimiento  de seguimiento

Mejorar la Aplicar cuestionario Departamento de Semestral Cuestionario Porcentaje de Jefe de
comprension de de comprension de calidad incremento de calidad
peligros y peligros y de comprension
conciencia en consecuencias de
cumplir las incumplimiento
responsabilidades

. Evaluacion de Cada trabajador Cada trabajador Trimestral Lista de revision Evaluaciones Departamento

CONCIENTIZACION  analisis de riesgos  debera evaluar al de calidad

DE PELIGROS Y
RIESGOS

por los pares

compafiero
aplicando la lista de
verificacion. El
nombre del
evaluador no sera
conocido. Los
resultados seran
presentados a cada
trabajador que fue
evaluado.
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Tabla 13

Plan comunicacional para mejorar la cultura de inocuidad alimentaria de la empresa en estudio

Mensaje Descripcién Recursos A quién Frecuencia Responsable
Importancia de las BPM Mostrar mensajes por  Pantallas de proyeccién Todo el Mensual Alta Direccién
pantallas personal
Casos de incidentes Compartir en Pantalla de T.V./proyector, Todo el Mensual Jefe de
reuniones sala de reuniones personal calidad
Indicadores de inocuidad Hacer medicién y Panel fisico de Todo el Semanal Jefe de
consolidado de publicaciones personal Produccion
cumplimiento de BPM,
cantidad de rechazos,
cantidad de reclamos.
Resultados de nivel de madurez en  Compartir logros y Carteles/Panel fisico de Todo el Anual Jefe de
inocuidad alimentaria brechas encontradas publicaciones. personal calidad
Celebracion de fechas importantes:  Elaborar posters, Panel fisico de Todo el En las fechas Jefe de
Abril 7: Dia mundial de la salud galeria de fotos, publicaciones, pantallas de personal correspondientes calidad
Junio 7: Dia de la inocuidad realizar diferentes proyeccion, sala de
alimentaria tipos de eventos, reuniones
Octubre 15: Dia mundial del lavado  como, por ejemplo,
de manos charlas donde se
Octubre 16: Dia mundial de la explique el porqué de
alimentacion cada celebracion.
Resultados de auditorias Compartir logros y Carteles/Panel fisico de Todo el Cuando se Jefe de
brechas encontradas publicaciones. personal tengan calidad
programadas y
una vez
finalizadas
Reconocimiento al empleado con el Mostrar nombre e Pantalla de proyeccion Todo el Semanal Jefe de
porcentaje mas alto de imagen de la persona personal calidad
cumplimiento de BPM y mensaje de
felicitacion
Compartir sugerencias dadas por Compartir en Pantalla de T.V./proyector, Todo el Semestralmente  Departamento
los empleados en relacion con la reuniones sala de reuniones personal de calidad

inocuidad y que han sido tomadas
en cuenta.
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6. Conclusiones

Los resultados obtenidos de la encuesta reflejaron que, en general, los
empleados poseen una buena cultura de inocuidad alimentaria. EI mayor porcentaje
de cumplimiento de inocuidad alimentaria para el grupo total encuestado (60
empleados) se obtuvo en la dimension de Concientizacion de peligros y riesgos con
un 89.1% y el menor porcentaje correspondié a la dimensién Adaptabilidad con un
80.9%.

El analisis de datos realizado a la informacion obtenida mediante la entrevista
reflej6 que los empleados en general saben identificar claramente experiencias
relacionadas con la inocuidad en su area y que conocen los riesgos y peligros que
esto conlleva. Ademas, que gracias a las capacitaciones que reciben, conocen que

hacer en estos casos.

Los resultados de relevamiento en campo indicaron que los comportamientos
de los empleados, los mensajes que se comunican, las sefalizaciones, las
instalaciones y el servicio de limpieza de la empresa cumplen moderadamente los

aspectos evaluados.

La triangulacion de los métodos empleados para recoger la informacion pone
de manifiesto que los empleados cuentan con el conocimiento en inocuidad
alimentaria lo cual se manifiesta en su comportamiento, sin embargo, existen
aspectos que hay que mejorar, como el trabajo en equipo, la disponibilidad de
documentacion en planta para su consulta en caso de que sea necesario y el
empoderamiento de los empleados. La comunicacién es buena, pero debe ocurrir

de manera regular y ser accesible cada vez que se desee.

El grado de madurez de la empresa fue de aproximadamente 3.5, que de
acuerdo con el modelo de madurez utilizado (propuesto por IBRO Academy y
elaborado con informacion referencial de GFSI como base) corresponde al nivel
CONOCER: las personas de toda la empresa conocen la seguridad alimentaria y

demuestran ese conocimiento.
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El plan de accion de mejora y el plan comunicacional propuestos en esta
investigacion, fueron elaborados basandose en las brechas identificadas, y han
permitido el disefio de acciones que se consideran necesarias para mejorar aquellos
aspectos gque se estimaron oportunos en el momento y espacio de la evaluaciéon y
gue se encaminan a mejorar la cultura de inocuidad alimentaria de la empresa en

estudio.

7. Recomendaciones

El objetivo de medir la cultura de seguridad alimentaria de una empresa es
comprender la forma en que se estdn haciendo las cosas, ver si pueden ser
necesarios cambios y realizar un seguimiento del progreso de los cambios
realizados, por lo que la mejora de la cultura de la inocuidad se convierte en un ciclo,
en donde en primer lugar se evalla el estado actual, con base en los resultados
obtenidos se planifica como ir mejorando, se aplican las acciones que se han
definido, se mide, se hacen revisiones y se actda en funcién de los resultados y se
inicia el ciclo nuevamente. Por ello, y ya que con los resultados de esta investigacion
se cuenta con el conocimiento sobre el estado actual en el cual se encuentra la
empresa con relacion a la inocuidad y las acciones que se deben tomar para
mejorar, se recomienda ejecutar el plan de accion y evaluar su efectividad, ya que
éste es la herramienta que permitira llegar al nivel de cultura que estratégicamente

la empresa ha definido.

También es necesario medir la efectividad de la comunicacién, lo cual puede
realizarse mediante la construccion de una matriz donde se ubiquen los
comportamientos actuales y los comportamientos deseados después de una

campafa de educacion o a través de mapas de comportamiento.

Finalmente se deben revisar los resultados de la efectividad tanto del plan de accion
como del plan comunicacional, actuar en funcion de los resultados e iniciar

nuevamente el ciclo de mejora de la cultura de inocuidad.
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Anexo 1

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA
MAESTRIA EN MICROBIOLOGIA E INOCUIDAD DE ALIMENTOS

R E T

ENCUESTA SOBRE CULTURA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

Dia a dia queremos mejorar, ayudenos a hacerlo, sélo seran unos minutos de su tiempo, sus
respuestas seran tratadas de forma confidencial y no seran utilizadas para otro propésito diferente
al desarrollo del proyecto. De antemano, le agradecemos por su atencidn y tiempo.

Categorizacion

e) Posicién
Nivel 1 — Propietario. Director.
Nivel 2 — Gerente. Coordinador. Supervisor. Lider de equipo
Nivel 3 — Operador. Analista. Asistente

f) Género
Femenino
Masculino

g) Edad
18-30
31-45
46 — 60
> 60

h) Tiempo de trabajo
<1afo
1-5 aifos
6 —10 afios
> 10 afios

INDICACION: En el siguiente cuadro se presentan afirmaciones relacionadas con la inocuidad
alimentaria en su empresa. Marque con un “X” la calificacidn que refleja la realidad de su empresa.
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Calificacion
. (5) (4) 3) (2) (1)
Ambito/criterio Muyde @ Algode Ni de Algo en Muy en

acuerdo acuerdo acuerdo ni desacuerdo desacuerdo
en
desacuerdo

MISION Y VISION
1. La visién y mision de la empresa
se expresa y se entiende
claramente.
2. Conozco y entiendo claramente la
politica de inocuidad de la empresa
3. La gerencia manifiesta
compromiso con la inocuidad.
4. La direccion ha definido
expectativas claras de
comportamiento en relacién con la
inocuidad para todos los niveles.
5. La direccidon da mensajes claros
con relaciéon a la importancia de la
inocuidad, a todos los niveles de la
organizacion.
6. Los mensajes relacionados a
inocuidad, desde la direccion, son
comunicados en todos los niveles.
7. Se mide la efectividad de la
comunicacion.
8. La direccién muestra coherencia
entre sus acciones y las
declaraciones de compromiso de
inocuidad alimentaria.
1. Conozco claramente mis
obligaciones y responsabilidades
relacionadas a la inocuidad.
2. Recibo la ayuda y el apoyo que
necesito de mis compafieros
3. La seguridad alimentaria es una
preocupacion para todos los
departamentos
4. Si hay un problema de seguridad
alimentaria en mi area, tengo la
autoridad para solucionarlo.
5. Puedo cuestionar a un
compafiero si veo un
comportamiento no higiénico (p.
ej., si no se lavan las manos)
6. Hay un buen espiritu de equipo
en mi area.
7. Mis compafieros confian en miy
me valoran.




Ambito/criterio

8. Existen y se aplican reglas no
negociables vinculadas a la
inocuidad.
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Calificacion
(5) (4) (3) (2) (1)
Muyde @ Algode Ni de Algo en Muy en
acuerdo acuerdo acuerdo ni desacuerdo @ desacuerdo
en
desacuerdo

9. Se ha definido un mecanismo de
denuncias de irregularidades con
relacién a la inocuidad y lo conozco.

10. Reconozco perfectamente al
equipo de inocuidad y otros equipos
en todos los niveles.

11. El equipo de inocuidad
alimentaria reporta directamente a
los altos directivos.

12. Puedo comunicar mis
preocupaciones en calidad e
inocuidad.

13. Se usan procedimientos
definidos para comunicar los
problemas sobre inocuidad.

14. Recibo capacitacion especifica,
segun las necesidades y riesgos en
calidad e inocuidad.

15. Las capacitaciones recibidas en
inocuidad alimentaria han
mejorado la forma en que realizo mi
trabajo.

16. La empresa evalla si pongo en
practica el conocimiento adquirido
en las capacitaciones.

17. Conozco los riesgos de
inocuidad asociados a las
actividades que realizo.

18. Las comunicaciones dentro de la
empresa incluyen temas de riesgos
en inocuidad.

19. Recibo retroalimentacién sobre
mi desempefio y aplicacién de
practicas.

20. Soy una persona que a través de
mi comportamiento en mi puesto
de trabajo motivo a mis
compafieros a ser mejor en lo que
ellos hacen

21. Con mi comportamiento,
algunas veces perjudico el trabajo
de los demas.




Ambito/criterio

22. Cuando alguien identifica un
riesgo para la seguridad alimentaria
se le felicita o se le da un incentivo.

1. La direccién apoya fuertemente a
los equipos y personas en temas de
inocuidad.

CONSISTENCIA
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Calificacion
(5) (4) (3) (2) (1)
Muyde @ Algode Ni de Algo en Muy en
acuerdo acuerdo acuerdo ni desacuerdo @ desacuerdo
en
desacuerdo

2. Llas decisiones gerenciales vy
técnicas estan vinculadas con las
prioridades de inocuidad
alimentaria.

3. Las jefaturas asumen su funcién
en temas de inocuidad.

4. Los lideres son consistentes entre
lo que dicen y lo que hacen y en
relacion con los valores y politicas.

5. Se mide el desempefio
relacionado a las decisiones,
acciones y comportamientos en
relacion con la inocuidad.

6. Se comunican los resultados de la
medicién del desempefio a todos
los niveles.

7. Los documentos relacionados con
la inocuidad alimentaria son faciles
de leer y comprender y estan
disponibles cuando los necesito.
ADAPTABILIDAD

1. Existe algin mecanismo (o
herramienta) para estar informados
de cambios que puedan influir en la
gestion de la inocuidad.

2. La respuesta a incidentes, que
pueden afectar a la inocuidad, se
hace antes de que ocurra o
inmediatamente una vez ocurrido.

3. Existe un plan de gestion de crisis

para anticipar y responder a
situaciones criticas y aprender
postcrisis.

4. Hay un mecanismo para soluciéon
de problemas, orientado a
identificar la causa raiz y acciones
para prevenir recurrencia.

CONCIENTIZACION DE PELIGROS Y RIESGOS



Ambito/criterio

1. Recibo capacitacion sobre los
peligros y riesgos de inocuidad
alimentaria relacionados con mi
puesto de trabajo.

Calificacion
(5) (4) (3) (2)
Muyde @ Algode Ni de Algo en
acuerdo acuerdo acuerdo ni desacuerdo
en
desacuerdo

45

(1)
Muy en
desacuerdo

2. Soy capaz de reconocer los
peligros potenciales de mi puesto
de trabajo relacionados con la
inocuidad.

3. Entiendo los procedimientos,
practicas y comportamientos que
actlan como medidas de control
preventivo; y sus consecuencias de

no aplicarlos.

4. Puedo reportar los cuasi-
accidentes relacionados a
inocuidad.

5. La empresa proporciona los
recursos necesarios para dirigir

cualquier accién que pueda resultar
del tratamiento de los cuasi-
accidentes.

6. Puedo compartir experiencias
positivas y hablar sin reservas
cuando se han identificados peligros
de inocuidad alimentaria o
cualquier comportamiento
inapropiado para reforzar la
conciencia en peligros y riesgos.

7. Se me permite sugerir mejoras
para reducir los riesgos de
inocuidad alimentaria.

8. Los peligros y riesgos se revisan
regularmente y se usan para hacer
mejoras o cambios.

9. Se monitorea vy verifica la
concientizacién de peligros y riesgos
para asi evitar potenciales fallas del
sistema (por ejemplo: se realizan
auditorias, revision de cuasi-
accidentes, observacion de
comportamiento)
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Anexo 2

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA
MAESTRIA EN MICROBIOLOGIA E INOCUIDAD DE ALIMENTOS

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA SOBRE CULTURA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

Objetivo de la entrevista: Obtener informacion sobre los diferentes actores de la empresa
implicados en la produccion de ALC frente a la cultura de la inocuidad alimentaria.

Fecha: Hora:
Género:
o
QO | Edad:
n <
|_
g g Nivel de escolaridad:
w
o -
E Puesto de trabajo:
w
Tiempo de trabajo en la empresa:

PREGUNTAS RESPUESTAS
1 | Cuéntame una experiencia que hayas

tenido sobre inocuidad.

2 | éComo te sentiste en esa situacion?

3 | éComo supiste que hacer?

4 | iQué hubieras hecho diferente?

5 | éQué esperabas de tus superiores?
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Anexo 3

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA
MAESTRIA EN MICROBIOLOGIA E INOCUIDAD DE ALIMENTOS

RELEVAMIENTO EN CAMPO SOBRE CULTURA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

Objetivo del relevamiento: Registrar informacién a partir de la observacién de la planta sobre los
diferentes actores de la empresa implicados en la produccién de ALC frente a la cultura de la
inocuidad alimentaria.

Fecha: Hora:

Escala de calificacion:

(2) Nunca (2) Casi nunca (3) En ocasiones (4) Casi siempre(5) Siempre

ASPECTOS CALIFICACION OBSERVACION
il COMPORTAMIENTOS ‘
Se identifica en los empleados las BPM
(lavado de manos, uso de ropa limpia vy
adecuada, uso correcto de redecilla, etc.)

Durante la produccién de los alimentos se
evitan comportamientos que puedan
contaminar los alimentos (fumar, escupir,
masticar o comer, estornudar o toser sobre
alimentos no protegidos)

Los empleados consultan los procesos y
procedimientos cuando lo consideran
necesario

El disefio y el equipo de las instalaciones
permiten que se haga lo correcto de manera

facil, sin demora
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ASPECTOS

CALIFICACION

OBSERVACION

Se dispone de instalaciones apropiadas que
aseguran que las operaciones necesarias de
limpieza y mantenimiento se lleven a cabo de
manera eficaz y que se mantenga un grado
apropiado de higiene personal

Se dispone de instalaciones adecuadas para el
almacenamiento de los alimentos
refrigerados y congelados y de los medios
idoneos para el control de la temperatura, la
humedad y otros factores

La politica de inocuidad es de facil acceso para
todos

La politica de inocuidad se referencia
regularmente en las comunicaciones de la
empresa

Los mensajes de inocuidad tienen como
objetivo a todos los integrantes (desde
empleados, contratistas hasta  socios
externos)

Los mensajes van desde los lideres hacia
todos los empleados

Se utiliza variedad de estrategias y tecnologias
para divulgar los mensajes claves de
inocuidad alimentaria (email de la compaiiia,
intranet, tablero de anuncios en el lugar del
trabajo, sitio web corporativo, reuniones con
el equipo de trabajo)

SENALIZACIONES

Los pasillos y pisos se encuentran
debidamente marcados, para mantener el
flujo de tréfico seguro y las areas libres de
obstaculos

Se identifican los riesgos potenciales y puntos
criticos de control

Con el objetivo de evitar contaminacién
cruzada, se marcan claramente las areas de
almacenamiento de materia prima

Se cuenta con sefalizacion especifica
relacionada con la seguridad laboral en el area
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ASPECTOS

CALIFICACION

OBSERVACION

de procesamiento de los alimentos (pisos
resbalosos, riesgo eléctrico, marcaje de
tuberias, marcaje de salida y direccional, etc.)

Se promueve la limpieza de las instalaciones
en todo momento para evitar la
contaminacion cruzada y/o los accidentes

Los utensilios de limpieza se encuentran en
buen estado

Las instalaciones de la empresa se encuentran
limpias y ordenadas

Los equipos de trabajo se encuentran en
condiciones adecuadas de limpieza




HABILIT,

Mensajes de liderazgo

Anexo 4
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MATRIZ DE MADUREZ DE LA CULTURA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA DE LA FSANZ (IBRO Academy)

Nivel 1
DUDAR

Rechazar y agresion pasiva

Nivel 2
REACCIONAR
Reuniones, correos electrénicos, etc. cuando hay un
problema.

Nivel 3
CONOCER
Liderez caminan de forma regular y visible por el
proceso.

Nivel 4
PREDECIR
Hacen preguntas y buscan la mejora a todos los
niveles.

Nivel 5
INTERIORIZAR
Escuchan a los equipos de produccion y actuar de
inmediato en funcion de los comentarios.

Estrategia y planificacion

La seguridad alimentaria no estd incorporada en
ningdn plan, ni el politicas.

Un plan se construye después de un problema.

El plan de inocuidad se desarrolla con informacion de
todas las funciones, de arriba hacia abajo, se dispone
de politicas.

El plan incluye anélisis / tendencias del horizonte e
informacion a partir de los datos, se usa evidencia
cientifica. La politica se mide en objetivos y criterios
de desempefio.

El plan se construye de abajo hacia arriba con las
opiniones de todos. Se miden indicadores de
comportamiento con participacion del personal.

Es dificil identificar el gasto en seguridad y

Los recursos se agregan esporadicamente a la

Los presupuestos de mantenimiento y seguridad

El gasto en seguridad alimentaria y mantenimiento

Los recursos de mantenimiento y seguridad

Recursos mantenimiento de los alimentos O No hay asignacion |seguridad alimentaria y / o al mantenimiento después |alimentaria estan directamente vinculados al plany a |estd directamente relacionado con el presupuestoy / [alimentaria son controlados por los lideres de
presupuestaria. de un problema. la partida separada en el informe financiero. 0 el presupuesto de mejora continua. produccion y los supervisores del area interna.
N . . L, . El personal de produccion participa activamente en la
Discusiones planificadas sobre competencias en La evaluacion de la competencia es parte de la N L
. X . . ~, . . incorporacion de TODOS los nuevos empleados para
. Centrado en la competencia de unas pocas personas |seguridad alimentaria para TODOS los empleados, se |evaluacién del desempefio y la compensacion, se logra X .
Aprendizaje No hay plan para asegurar personal competente garantizar una fuerza laboral competente. Se tiene

selectas, en ambitos de higiene.

planifica formacién con foco en riesgos, no se logra
formar a todos.

planificar formacién con diversos métodos con foco en
peligros y riesgos, se tiene buena ejecucion.

plan de formacion en base a peligros y riesgos para
mejorar conciencia, se evalla eficaia y desempefio.

Comunicacién

Sin comunicacién planificada

Comunicacion después de un problema o hallazgo

Estrategia de comunicacién con ritmo / candencia
preestablecidos.

Dialogo continuo y planificado sobre la mejora de la
seguridad alimentaria.

Comunicacion del personal de produccion a los lideres
senior, viceversa.

Consecuencias

Nadie habla de problemas de seguridad alimentaria
por miedo

Las consecuencias son en su mayoria negativas y estan
impulsadas por los KPI operativos y rara vez se
relacionan con los KPI de seguridad alimentaria

Las consecuencias (+ -) son impulsadas por KPI
integrados y guiadas por todos los lideres senior,
independientemente de la funcién.

Las consecuencias (+ -) se utilizan para fomentar
continuamente la mejora y el pensamiento creativo.

Las consecuencias (+ -) se gestionan localmente en
cada equipo (produccidn, gestion, etc).

Los cambios se planifican principalmente después de

Los cambios se introducen utilizando un método de

Escaneo interno y externo planificado para los

Los cambios significativos son impulsados por el

Cambio No hay plan para introducir cambios significativos. . L i .,
un problema o hallazgo. modelo preseleccionado. proximos cambios. personal de produccion.
. . . , Comprension clara en todos los equipos de como el [Los indicadores principales identifican problemas El personal de produccidn es clave para identificar y
. Falta de conocimiento de las respuestas apropiadas a |Los problemas se solucionan después de un evento y X X ) A ) . K
Resiliencia proceso y las personas se integran para responder potenciales y mejoran la capacidad para responder a |gestionar los cuasi accidentes de la seguridad

un problema.

se aprende poco de ellos.

eficazmente a un problema.

problemas y amenazas.

alimentaria.

Actitud de equipo

Poca o ninguna preocupacion por las actitudes o las
normas del equipo.

En su mayoria, los equipos se consideran importantes
para la seguridad alimentaria después de un problema
o hallazgo.

Los Lideres y supervisores trabajan con equipos para
fortalecer su actitud hacia la seguridad alimentaria.

La evaluacion continua de la actitud del equipo se
considera un indicador principal de la seguridad
alimentaria.

Los equipos de produccién asumen la responsabilidad
de dar forma a la actitud de seguridad alimentaria de
TODOS los nuevos empleados.

Falta de estandares y procedimientos documentados,

Obsesion funcional por los procedimientos escritos y

Los procedimientos son la columna vertebral del

Nuevas soluciones capturadas en el sistema

Los equipos de produccion son responsables de
mejorar continuamente el sistema escrito y los lideres

Sistema si estdan documentados, rara vez se hace referencia a . ., ) . L, documentado utilizado para el aprendizaje y la ) )
K poca inversion de la empresa en sistemas. aprendizaje y la comunicacién. o son responsables de alinear las estrategias y los
ellos 0 no se comprenden bien. comunicacion. .
programas corporativos.
. : Se recopilan datos limitados sobre inocuidad de los Datos utilizados como indicadores principales para Una variedad de indicadores de plomo (predictivos) de . . . " o
No se informan datos y solo se recopilan los datos - " ) N X . : . . - A f Los lideres proporcionan informacién del andlisis
Datos . alimentos, que no se utilizan o discuten regularmente |identificar cuando podria estar comenzando a ocurrir |seguridad alimentaria se monitorean y discuten o X . .
requeridos legalmente. , . . " . . . . predictivo y los equipos de produccion la utilizan.
Y, en su mayoria, brindan informacion retrospectiva. [un problema. regularmente en las reuniones del equipo y del sitio.
. ” . . El personal de produccion estd facultado para
La inversion en la mejora de la tecnologia es evaluada , . . .
. . . X . La tecnologia agrega valor al negocio, mejora las recomendar formas de mejorar la forma en que se
. La tecnologia adoptada es innecesariamente manual y " . . por la empresa para garantizar que las soluciones sean . o . . i . - .
Tecnologia Se utilizan sistemas separados para diferentes temas. operaciones del sitio y la seguridad de los alimentos, y |utiliza la tecnologia para beneficiar la seguridad

se aprende poca informacion de estos sistemas.

adecuadas y adecuadas para los requisitos
comerciales.

es bien entendida por todos los equipos.

alimentaria, se considera la tecnologia emergente
relevante.

Percepcion

Lideres que desconocen los riesgos del producto /
proceso.

El equipo técnico lo sabe.

Todos los equipos comprenden y acttan sobre los
riesgos.

Abordado sistematicamente con seguridad, medio
ambiente y otros aspectos comerciales importantes.

La organizacion se apoya en temas de produccidn para
gestionar el riesgo existente.

Analisis de riesgo

Fuentes externas e inspeccion, escaso andlisis interno.

En respuesta a auditorias e inspecciones externas.

Equipos multifuncionales regulares y programados.

El proceso de mejora continua incluye el analisis de
riesgos de seguridad alimentaria.

Observaciones y didlogo entre pares.
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Etapa del modelo de madurez
de la cultura de seguridad
alimentaria

Qué puede ver en su sitio

Ejemplo de cdmo es probable que se comporte la gente

Etapa 1 Duda

Las personas en la empresa o el sitio dudan de los procesos de seguridad
alimentaria y de sus capacidades. Actian en respuesta a presiones
externas o un problema grave de seguridad alimentaria.

Nadie habla de temas de seguridad alimentaria por miedo.

Hay un apoyo inconsistente de los lideres y los conocimientos de los datos
recopilados se informan esporadicamente o no se informan en absoluto.

Esto se incluye en la dimension de personas .

Etapa 2 Reaccionar

Las personas en el negocio o en los sitios reaccionan para inventar
sistemas y herramientas cuando ocurren problemas y son identificados
por el personal de produccion que interpreta los datos.

Las reuniones, correos electrdnicos, etc. para comunicar mensajes de
liderazgo solo se implementan cuando hay un problema.

La seguridad alimentaria se toma en serio, pero no de forma preventiva.

Esto se incluye en la dimension de valores y mision .

Etapa 3 Saber

Las personas de toda la empresa conocen la seguridad alimentaria y
demuestran ese conocimiento.

Los lideres y supervisores trabajan con los equipos para fortalecer su
actitud hacia la seguridad alimentaria.

Los riesgos para la seguridad alimentaria se comprenden bien a través de
datos y sistemas significativos. Los lideres impulsan programas de
reconocimiento.

Esto se incluye en la dimension de adaptabilidad .

Etapa 4 Predecir

Las personas de toda la empresa participan en la mejora de las practicas y
los procedimientos para predecir los riesgos de seguridad alimentaria.

Las inversiones se realizan en herramientas tecnoldgicas en tiempo real.

El conocimiento y los datos se utilizan para eliminar los riesgos y las
variaciones de los procedimientos de seguridad alimentaria. La
comunicacién esta alineada con los valores de la empresa y las practicas
especificas.

Esto se incluye en la dimension de coherencia .

Etapa 5 Internalizar

Las personas de toda la empresa internalizan la importancia de la
seguridad alimentaria y su funcion para protegerla. Cada equipo tiene un
conocimiento profundo de los peligros actuales y los riesgos potenciales, y
se le anima a desafiar los sistemas de seguridad alimentaria existentes
para comprender si existen mejores formas de evitar los riesgos.

Las observaciones y el didlogo entre pares se incluyen en el andlisis de
riesgos continuo.

Esto se incluye en la dimension de concienciacidn sobre riesgos y
peligros .




