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Resumen

En una economia que se encuentra cada vez mas interconectada y globalizada, la competencia se vuelve un factor muy importante;
tanto, como la gestién de la calidad en las organizaciones del sector alimentario. El objetivo del presente articulo radicé en analizar los
desafios y oportunidades sobre la implementacion en la organizaciéon de la ISO 9001 y el Analisis de Peligros y Puntos de Control
Criticos (HACCP), como estandares que permiten apuntar a mejorar los procesos en las empresas. Para el desarrollo del articulo se
opta por hacer uso de la revision documental, desde donde serd posible recaudar informacion relevante que sustente la presente
investigacion a partir del uso de repositorio especializados como Dialnet, Science Direct, Scopus entre otros. Como conclusién, la
globalizacién juega un papel vital en la competitividad, lo que obliga a las organizaciones a innovar y agregar valor para prosperar en
una economia cada vez mas globalizada. En este sentido, la industria alimentaria reconoce la necesidad de poner en marcha medios que
nos permitan suministrar productos de alta calidad cumpliendo con la normativa vigente. En la actualidad, existen muchos sistemas de
gestion de la calidad de los alimentos que se centran en el control de calidad para ayudar a las organizaciones a ofrecer los mejores
productos posibles. Por ejemplo, una empresa de alimentos necesita un proceso de calidad riguroso. Por lo tanto, es imperativo que
cumplan con las normas.

Palabras claves: gestion de la calidad, ISO 9001, HACCP, Empresa de alimentos.

Abstract

In an increasingly interconnected and globalized economy, competition is becoming a very important factor, as is quality management
in food organizations. The objective of this document is to analyze the challenges and opportunities regarding the implementation of
ISO 9001 and Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) in the organization, as standards that allow aiming to improve the
processes in the companies. For the development of the article, it was decided to make use of the documentary review, from where it
will be possible to collect relevant information to support this research from the use of specialized repositories such as Dialnet, Science
Direct, Scopus, among others. In conclusion, globalization plays a vital role in competitiveness, which forces organizations to innovate
and add value to prosper in an increasingly globalized economy. In this sense, the food industry recognizes the need to put in place
means that allow us to supply high quality products in compliance with current regulations. Today, there are many food quality
management systems that focus on quality control to help organizations deliver the best possible products. For example, a food
company needs a rigorous quality process. Therefore, it is imperative that they comply with the standards.

Keywords: quality management, ISO 9001, HACCP, food company.
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1. INTRODUCCION

Es necesario y oportuno hacer referencia a lo que se relaciona con el control de calidad y lo que es un sistema de gestion
de la calidad. El control de calidad, por un lado, es un conjunto de acciones y herramientas focalizadas basadas en la
prevencion de posibles defectos en el proceso de fabricacién y los productos y servicios obtenidos a través del mismo. Un
sistema de gestion de la calidad, es una herramienta que permite a cualquier empresa u organizacion planificar, implementar
y controlar sus propios procesos y actividades por las mismas razones que el desarrollo de la misioén. Brindando productos
y / o setvicios con estindares de calidad, medidos por indicadores de satisfaccion. Citando a Palma et al. (2018), expresa
que “un Sistema de Gestién de la Calidad es un conjunto de normas y estindares internacionales interconectados para la
implementacién ordenada y sistematica de los requisitos de calidad que una empresa necesita para cumplir con los requisitos
especificados mediante un acuerdo con los clientes a través de la mejora continua” (p. 45). En ese sentido, cabe destacar
que un cliente satisfecho es uno de los principales objetivos de todas las organizaciones, diversos autores afirman que
mantener clientes actuales es mas rentable que ganar nuevos para reemplazar a un cliente perdido (Tobias et al., 2020).

La adopcién e implementacién de un sistema de gestién de la calidad es una estrategia de una empresa u organizacién
para ayudar a fortalecer y mejorar el desempefio general de esta, estableciendo de esa forma una base sélida para las
decisiones de sostenibilidad. Para lograr esto, las organizaciones pueden sentir que necesitan implementar diversas maneras
de mejora ademas de las reparaciones y mejoras continuas, como cambios repentinos, innovaciones y reorganizaciones.
Mediante varios modelos de control de calidad (Tobias et al., 2020). Haciendo énfasis sobre la relevancia de la calidad en la
organizacion, existen normas ISO 9001 y HACCP para fines de medicion. Cabe destacar que la meta de la ISO se basa en
poder llegar a un consenso sobre posibles soluciones que permitan dar cumplimiento con los requisitos empresariales y
sociales. “ISO 9001 es un estandar internacional que se aplica a los Sistemas de Gestién de la Calidad (SGC) y toda la
gestioén de la calidad que las empresas necesitan para construir sistemas eficientes que se centren en los elementos. Esto le
permite controlar y mejorar la calidad de su producto o servicio” (Palma et al., 2018).

Por otro lado, el Sistema de Anilisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), brinda herramientas de gestion
de riesgos que son compatibles con otros estandares de la industria alimentaria, como la ISO 22000 para la gestién de la
seguridad alimentaria. Esta norma proporciona un buen estindar para el proceso de produccién de todos los sectores
alimentarios y ayuda a identificar riesgos especificos y tomar precauciones para evitarlos. Es un sistema de gestién basado
en gestionar los principales puntos de manipulacién de alimentos para evitar problemas en este sentido (Guzman y Gémez,
2018).

Ahora bien, en los ultimos afios, la industria alimentaria ha crecido significativamente con el objetivo de poder satistacer
la creciente demanda de alimentos debido a una poblaciéon mundial que crece de manera exponencial. Sin embargo, se ha
evidenciado que algunas de estas organizaciones, desarrollan operaciones industriales desviadas de la normatividad vigente
sobre la seguridad y produccién alimentaria (Hinojosa et al., 2020). Sin embargo, a pesar de la existencia estandares un gran
porcentaje de las organizaciones, no estan cumpliendo con los lineamientos necesatios. Hay aproximadamente 1.000.000
de empresas con certificaciéon ISO 9001 en todo el mundo. Cada afio, un tercio de estas empresas deben decidir si renuevan
o no su certificado. El nimero de empresas que abandonan o pierden el certificado ha ido creciendo y alcanza una media
de 60.000 al afio (Ferreira & Candido, 2021).

En una investigacién de Paucar (2018), el autor expone que la implantacién de un Sistema de gestion de la Calidad bajo
la Norma ISO 9001 en una empresa que fabrica, distribuye o comercializa alimentos u otros productos relacionados con la
alimentacion, es una plataforma ideal desde la que se pueden implantar otros sistemas de gestion como ISO 14001 de medio
ambiente, OHSAS 18001 de prevencion de riesgos, en esta investigacion el investigador propone que se deben promover
y realizar programas de capacitacion para el personal y la generacién de nuevas oportunidades de desarrollo permitiran la
promocién de la mejora continua en la organizacion y de la seguridad alimentaria.
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De acuerdo a lo evidenciado sobre la aplicacién de la norma ISO 9001 y la HACCP, un gran porcentaje de las
organizaciones no estan implementando las medidas necesarias para renovar su certificado, evidenciando de esta forma una
gran problematica que puede llegar a afectar a corto, mediano y largo plazo al consumidor. Es claro que hasta el momento
hay una mayor concientizacién sobre la calidad, la mayoria de las industrias del sector alimentario han comenzado a aplicar
programas de gestién de calidad y de buenas practicas de manufactura. En Ecuador, por ejemplo, el sector pesquero esta
experimentando actualmente el mayor crecimiento en la adopcién de sistemas de calidad, con un estimado del 90% de las
empresas de este sector capacitadas para implementar analisis de riesgos y sistemas de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control (HACCP) (Manzo et al., 2019).

Segun lo observado; surge la necesidad de poder comprender a fondo sobre la implementacién o uso de la norma ISO
9001 y el Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control en las organizaciones del sector alimentarios; en
miras de determinar los desafios y oportunidades que hay en torno al objeto de estudio, de tal forma que se logre tener una
visién holistica sobre como las empresas hacen uso de estas nomas partiendo del objetivo de mejorar sus procesos y apuntar

a la mejora continua.

Es clara la importancia de la implementacién de estindares en el sector alimentario independientemente del tipo de
empresa, es por ello que hoy las organizacion se estin preocupando por esto, como lo menciona Hilario (2019) en su
trabajo, una empresa, sea grande o pequefia, debe implementar un sistema de calidad para tener control sobre sus
operaciones y estandarizarlas a través de los procesos. El objetivo de su trabajo se centrd en proponer la implementacién
de un sistema de gestién de calidad en base a la Norma ISO 9001:2015 en la organizacién Waala S.A.C. para mejorar la
Competitividad de la empresa. En la investigacion se concluye que la propuesta de implementacion del SGC ISO 9001:2015
va a potenciar la representacién de la organizacién y el crecimiento en la participacién en el mercado local como en la
penetracion en el mercado internacional. Esta implementacion y certificacion le dara una ventaja competitiva en el mercado
peruano y permitira expandirse en el mercado internacional, ya que en la actualidad muchas empresas solicitan o exigen a
sus proveedores que tengan una certificacién internacional para la exportacién de sus productos. Esto da muestra de lo
fundamental de poder implementar una certificacién, ya que las ventajas para la organizacién son muchas.

El objetivo del presente articulo radica en explorar los desafios y oportunidades en torno a la implementacién en las
organizaciones de la ISO 9001 y la HACCP, como estandares que permiten apuntar a la mejora continua en las empresas

del sector alimentatio.

Para el desarrollo del articulo se opta por hacer uso de la revision documental, esta revision se hizo a partir del uso de
operadores booleanos como el AND y el OR, lo cual permitié6 que fuese posible recaudar informacion relevante que
permitié sustentar la presente investigacion a partir del uso de bases de datos especializadas como Dialnet, Science Direct,
Scopus entre otros. La recoleccion de informacion se hizo partir de las bases de datos o repositorios especializados con las
cuales cuenta la Universidad, teniendo en cuenta la matriz bibliografica.

Se parte inicialmente de la definicién de las palabras claves, con esto es posible realizar una delimitacién respecto a la
tematica seleccionada; asi mismo se definieron unas ecuaciones de busqueda con el objetivo de encontrar informacion
focalizada en el objeto de estudio. Por tltimo se realiz6 la busqueda de la informacién en las bases de datos especificadas,

para luego ser analizada.

Figura 1. Ruta metodolégica
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2. RESULTADOS
2.1 Revision Documental

En la siguiente tabla se logra encontrar la relacién de articulo encontrados en la revisiéon de la literatura el compendio

de articulos encontrados en la revisiéon documental.

Tabla 1. Matriz de revisién bibliografica

Titulo Autores Afio Resumen Pais
Certificacion
HACCP la. Fengliua, . o . o
dustri o & En la presente investigacion se hizo una recopilaciéon de datos de la
industri
alir:llesnt:ria- HosunRhimb, industria alimentaria, entre organizacién que hacfan uso de la norma
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compensaciones ) . ) .
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duct | b rentabilidad de la empresa, asi mismo se detecté que gracias a la
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mpefi :
esempeno de fa JianXuc mercado a corto plazo.
empresa.
Chris K.Y.Lo
“Implementacién
de sistemas de El objetivo de la presente investigacién fue el establecimiento y la
trazabilidad Y S.Allataa, implementacién del HACCP y el sistema de trazabilidad, en un enfoque
seguridad integrado, del procesamiento de helados con el fin de controlar los
alimentatia peligros de seguridad transmitidos por los alimentos, y de esta manera
(HACCP) bajo la poder disminuir o minimizar la produccién y distribucién de productos Arocli
f
norma ISO 22000: 2017 con una mala calidad, determinando los posibles riesgos y su respectiva y ge
2005 en el norte de  A-Valerob, posterior retirada de alimentos asociadas. En conclusién, la :
Africa: el caso de implementacion del sistema de trazabilidad y HACCP, bajo la norma ISO
estudio de una 22000, ha permitido el rastreo de productos helados mejorando la calidad
empresa de helados L.Benhadjaa microbioldgica de los helados.
en Argelia”
“BEvaluacid d ]
vauacion ¢ El objetivo esta investigacién se basé en identificar y discutir sobre los
planes HACCP en . . .
stemas diversos problemas mdis importantes relacionados con los planes de
s )
candarizados d seguridad alimentaria / HACCP en 47 pequefias empresas. El andlisis de
estandarizados  de
» J | Pareto mostré que los porcentajes acumulados mas altos (casi el 60%) de
estion e la
S dad incumplimientos ocurrieron en dreas de documentacién, identificacién Poloni
egurida oloni
:_Iiilentaria: ol caso WaldemarDzwolak 2019 de peligros y evaluaciéon de peligros, diagramas de flujo de procesos y .

verificacién del sistema. Estos hallazgos proporcionan un valor agregado

de las pequefias o . - o S
al conocimiento de la implementacién y mantenimiento de los principios
empresas . . .
. P . HACCP, ampliando considerablemente su rango, particularmente en lo
alimentarias

polacas”

que respecta a los SFB.
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Los objetivos segtin el autor se basaron en 1) identificar y priorizar esos
desafios y dificultades en un esfuerzo por implementar FSMS de manera
mas efectiva mediante la produccién certificada por BRC tailandesa, 2)
indicar los factores contextuales de la organizacion alimentaria (es decir,
el tamafio de la empresa y los sistemas de control de calidad) e investigar
su impacto en el efectividad de la implementacién de BRC, y 3) examinar
si el nimero del Equipo de Seguridad Alimentaria (FST) podria moderar
la asociacion entre el tamafio de la empresa y la efectividad. Se hizo uso
de un enfoque de metodologia cuantitativa para desarrollar una encuesta
para recopilar datos de 217 gerentes de inocuidad y calidad de alimentos
en todo el pafs. Se utilizé estadistica descriptiva e inferencial para analizar
los datos. El estudio de factores contextuales mostré un resultado
significativo en empresas con produccion certificada BRC junto con el
complemento de sistemas ISO 9001 y HACCP, es decir, estas empresas
se consideraron mas efectivas. Sin embargo, no hubo un efecto
significativo debido a la interaccién del nimero de FST sobre la relacion
entre el tamafio de la empresa y la efectividad.

Este trabajo propone un modelo para medir la efectividad de los sistemas
de calidad (ISO 9001) y seguridad alimentaria (HACCP), en base a sus
objetivos declarados. Los resultados encontrados insindan que los
“atributos de los empleados”, los “atributos de las organizaciones” y los
“motivos comerciales internos” contribuyen de manera significativa a la
implementacién efectiva de los sistemas ISO 9001 y HACCP.

Este modelo ha sido diseflado e implementado con éxito en cinco
industrias de carnicerfa que sirven a las principales operaciones de
despiece y catnicerfa de carne de cerdo. Esto valida su viabilidad al
incorporar las mejoras identificadas en cada instalacién y proporciona
una revisién continua del sistema de gestiéon. Esto es lo que se recoge en

este estudio, en cuanto a la configuracién actual.

Este trabajo se enfocé en evaluar la gestion de la higiene basandose en el
cumplimiento de sistema HACCP en una empresa de alimentos. Se hizo
uso de la verificacién de cumplimiento mediante listas de chequeo. Como
resultado se encontré que en la organizacién existia un nivel de
cumplimiento basico sobre la gestion de la higiene, el item encontrado
con menor puntuacion fue el del plan de control de trazabilidad, de esa
forma se establecié que no existfa un cumplimiento adecuado de la

norma.

Esta investigacién muestra la influencia de un sistema de gestién de la
calidad referente con la certificacién sobre la norma ISO 9001 en las
organizaciones peruanas basandose en nueve factores de éxito que fueron
usado para lograr medir el desempefio general de la gestion de la calidad.
En el documento muestran que un gran porcentaje de las organizaciones
hacian un uso parcial de la norma y su aplicacién no se daba en su
totalidad.

El propésito de este estudio fue desarrollar un proceso o método que
permitiera implementar y disefiar sistemas sobre gestién de seguridad y
calidad en plantas de celulosa. Para lograrlo, se utilizaron técnicas y

herramientas como la votacion, las listas de verificacion, los graficos de

Tailan
dia

Grecia

Espafi

Pera

Peru

Cuba
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caja, la lluvia de ideas, los graficos circulares y los graficos de barras. Este
estudio permitié el desarrollo y aplicacién del proceso descrito
anteriormente para crear y/o disefiar el grupo de trabajo que permitiera
la mejora continua de una empresa, definir politicas de calidad y seguridad
y objetivos de cumplimiento, y desarrollar procedimientos y manuales de
calidad y seguridad. Ademads, se han tomado medidas correctivas y
preventivas para lograr la eficiencia del proceso y eliminar las no
conformidades encontradas.

Este modelo fue disefiado e implementado exitosamente en cinco
industrias carnicas para operaciones importantes de sacrificio y despiece
de cerdo, verificando su factibilidad e incorporando mejoras a la revision.
El propésito de esta monografia fue diagnosticar el estado de las
empresas de catering de acuerdo con los requisitos de las normas ISO
para los sistemas de gestién de la calidad. 9001: 2015. Los resultados
muestran que las empresas encuestadas tienen bajos niveles o indices de
cumplimiento sobre la norma. Hoy en dfa, las empresas de todo el mundo
se encuentran en un entorno altamente competitivo y los clientes
demandan cada vez mas productos y servicios de alta calidad que

satisfagan plenamente sus expectativas.

Esta investigacion fue desatrollada con el propésito de analizar y estudiar
las operaciones implementadas por cada empresa para ejecutar un sistema
de gestion de la calidad y conducir de esa forma hacia una certificacién
de normas y estindares nacionales o internacionales. Los excelentes
estindares de ingenierfa y fabricacién de Colombia, practicas
internacionales como ISO y HACCP, etc. El analisis implica determinar
las variables que afectan o limitan la autenticacién, como procesos,
productos o toda la empresa. dentro de los resultados encontrados, se ha
intentado establecer los factores o elementos que influyen en la
certificacién y de forma poder evaluar la relevancia de estos dentro de la

empresa

Este trabajo muestra cémo construir un sistema integrado de gestién
ambiental y de calidad fundamentado en las normas técnicas ISO 9001:
2015 e ISO 1001: 2015. Estos fueron analizados de manera individual
para realizar el trabajo de construcciéon de un Sistema de integrado de
gestién y un modelo de gestién y control de la calidad ambiental. Por lo
tanto, de acuerdo con los requisitos establecidos dentro de las normas
técnicas de ISO 9001: 2015 e ISO 1001: 2015, el punto de partida de la
estructura organizacional fue diagnosticar el estado de la organizacion y
determinar el estado de control de calidad y control ambiental. El
resultado es un sistema de gestién global que consto de cuatro etapas,
que deben aplicarse en secuencia, y en el estudio se han aplicado dos

fases.

El objetivo de este trabajo fue destacar algunos de los procesos de
comunicacién e informacién involucrados en la implementacién efectiva
de los procesos ISO 22000 por parte de los productores de la industria
alimentaria, en lo que hace referencia al control de la seguridad
alimentaria (HACCP, DS, 3027, BRC). , Global Standard Food, IES) e
ISO 9001 petsiguen la calidad empresatial y/o organizacional que hacen
posible cubrir areas que no se encuentran cubiertas en la norma 22000.
La norma ISO22000 permite una mejor y eficiente comunicaciéon e
integracion en la cadena alimentaria.

El propésito de este proyecto se basa en el sistema de puntos criticos de
control del analisis de riesgo HACCP para la produccién de carne vacuna
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que se consume en dos partes (primera parte de prebeneficio y segunda
parte beneficio).. dentro de las conclusiones se evidencia que el disefio
del sistema HACCP es un factor importante para garantizar la
manipulacién segura de la carne y, por tanto, para proteger la salud de los
consumidores. Lograr la implementacién del sistema HACCP requiere
prerrequisitos tales como operaciones estandatizadas (OE), practicas
agricolas (BPA) (uso pleno de pesticidas y medicamentos veterinarios) y
buenas practicas de produccién de exportacion (GMP).

Este estudio se bas6 en diagnosticar el control y aseguramiento de la
calidad de los alimentos con basandose en el andlisis de riesgo de
restaurante

y

puntos clave de control en Manabi, Ecuador. El método utilizado es
descriptivo 'y no probabilistico. Se seleccionaron muestras por
conveniencia y también se utilizaron encuestas. Diseflado para empleados
y gerentes. De los hallazgos encontrados, mas de 50 personas tenian
conocimientos de gestién de alimentos y bebidas y servicios de alimentos,
aunque todos reconocieron la necesidad de capacitacién en estandares de
calidad.

El propésito de este documento es aclarar mediante estudios empiricos
si el establecimiento de un sistema de gestion de la calidad en un proceso
de extraccién de aceite de oliva que cumple con el estandar ISO 9001:
2000 tiene un impacto positivo o negativo en la calidad del producto. En
el trabajo, se realiza el analisis de datos y el analisis estadistico puede
clasificar las semillas oleaginosas en cinco grupos con base en niveles de
demanda. Los resultados que se encontraron en este estudio evidencian
que la implementacién de un sistema de gestién de calidad conforme a la
norma ISO 9001: 2000 en el proceso de molienda de aceite de oliva
aumenta la proporcién de productos de alta calidad.

El propésito de este estudio fue explicar el proceso en cuanto a la
implementacién de un sistema de gestién de la calidad segun ISO 9001:
2008 en el campo de la nutricién. Como resultado, se identificaron y
registraron una serie de procedimientos (evaluaciéon del estado
nutticional, indicacién nutricional, monitoreo nutricional, planificacién y
monitoreo de la nutricién oral) y 13 procedimientos quirurgicos. Se han
elaborado todos los documentos relacionados con los requisitos de la
norma ISO 9001: 2008: politica de calidad, objetivos de calidad, manual
de calidad, documentos y procedimientos de gestiéon de registros,
auditorfas internas, no conformidades y medidas cotrectoras y
preventivas. La unidad obtuvo el certificado AENOR en abril de 2013.

El objetivo de este estudio se basé en lograr disefiar un programa
HACCP para ser implementado durante la produccién de quesos Gouda
en la industria lactea. El método utilizado se fundamenté en el uso de los
siete principios de la norma HACCP, la informacién obtenida en fabrica
sobre el cumplimiento de los prerrequisitos (7080%), la experiencia del
equipo HACCP y el sistema HACCP especificado en la norma
COVENIN 3802. El plan HACCP creado incluye un panel de gestién
del plan que incluye la seleccion del equipo HACCP, el alcance, la
descripcién y el uso del producto, los diagramas de flujos, el analisis de

en cuanto a los peligros y los puntos criticos de control (PCC). Se
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constat6 que los PCC habian sido pasteurizados, coagulados y refinados.

El presente trabajo enfatiza la importancia de implementar programas
que permitan buenas Practicas de Manufactura (BPF), Procedimientos
Estandar de Higiene (PEOS), Andlisis de Peligros y Control Critico
(HACCP) para ayudar a garantizar la inocuidad de estos alimentos. Se
realizé la evaluacion. En los resultados del
, la clave principal del éxito de los alimentos frescos es el uso de materias
primas de alta calidad obtenidas de acuerdo con buenas practicas
agricolas y productivas, asi como las técnicas de procesamiento que
mantienen el valor nutricional de palatabilidad y propiedades. para estar
en uso. Del mismo producto que el producto original. Sin embargo, para
garantizar la seguridad de las hortalizas frescas, es necesario implementar
adecuadamente un sistema de andlisis de riesgos como el plan HACCP.
El control estricto de todas las etapas del proceso es esencial para lograr
el objetivo final. Se trata de conseguir un producto con excelentes

propiedades eréticas, nutricionales y microbioldgicas y una larga vida util.

Los objetivos del trabajo se basaron en

1. el disefio previo de un sistema de autogestion basado en analisis de
(HACCP)
2. Aplicar técnicas estadisticas multivariadas para establecer los puntos de

riesgos y control critico en mataderos avicolas.
la cadena de produccién avicola donde es necesario monitorear los

cambios en la  higiene de los productos  procesados.
3. Determinar la validez de los patrametros que se pueden utilizar durante
la  supervision y verificaciéon del sistema de autocontrol.
4.Validacién del uso de estadisticas multivariadas en el disefio de un
sistema de gestion de la calidad basado en criterios de seguridad,
efectividad y reduccién de costos.

El propésito de este trabajo fue determinar la demanda de comidas
especiales y su tipologia para el alumnado y conocer el grado de
implantacién de los planes de autoevaluacién y las medidas preventivas.
para el manejo de alérgenos, y las relaciones entre la aplicacién de tales
medidas y otras variables. Como resultado, el 89% de las instituciones s
sirvieron dietas AIA, mientras que un 65% no contaban con un plan de
control de alérgenos. Los comedores gestionados externamente, con mas
comensales y que disponian de autocontroles, implementaron mas

medidas preventivas de gestién de alérgenos.

En este articulo se examinan los factores que influyen en el
establecimiento de un Sistema de Gestién de la Calidad (SGC) que den
cumplimiento con los requisitos de la ISO 9001 en la industria olivarera
de Andalucfa, una de las principales regiones productoras de aceite de
oliva del sur de Espafia. El objetivo es vender mas aceite de oliva y mas
rapido. En las regiones olivareras andaluzas, las buenas practicas de
produccién estan generalmente generalizadas. Desde el punto de vista de
las practicas de marketing, el sector ISO 9001 es atin mas dependiente
del uso de las TIC y la diversificacién de los aceites de oliva vendidos. Si
el objetivo es una implementacion mas amplia y las mejores practicas de
ISO 9001, el impacto en la politica del trabajo realizado sera diferente.
Promocién del rejuvenecimiento y la educacién formal. Exitoso

programa de formacién e informacién corporativa ISO 9001. Confirmar
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la viabilidad econémica de la norma ISO9001. Mejorar el acceso a los
créditos.

Este estudio tuvo como objetivo obtener una idea del rendimiento de los
sistemas de gestién de seguridad alimentaria (SGSA) basados en analisis
de peligros y puntos criticos de control (HACCP) implementados en
plantas procesadoras de leche japonesas. Se aplicé un instrumento de
diagnostico del SGSA para evaluar el nivel de las actividades centrales de
control y aseguramiento en el SGIA y juzgar el nivel de riesgo del
contexto en el que aplican las organizaciones. Los datos se recopilaron
en 13 empresas licteas (en su mayorfa ubicadas alrededor del area de
Tokio) e incluyeron entrevistas en profundidad realizadas (por el
Instituto Nacional de Salud Publica) con personas responsables de
aseguramiento de la calidad de las respectivas empresas.

El objetivo del estudio fue evaluar y obsetvar el cumplimiento de
buenas practicas de manufactura y analizar la implementacién del sistema
HACCP en los dos hornos artesanales bolivianos en La Paz. De la
evaluacién de los dos hornos se puede concluir que el horno doméstico
no cumple con los requisitos minimos para la produccién de pan para
consumo humano. Esto es alarmante y puede poner en peligro la salud
de las personas. Mas bien, se ha sugerido que los hornos industriales
cumplen la mayorfa de los requisitos previos para la produccién segura
de pan y pueden adaptarse para implementar ACCCP vy, postetiormente,
sistemas de gestion. Condicién.

El objetivo principal de este estudio fue evaluar la implementacién de
sistemas HACCP en empresas de catering y evaluar los conocimientos,
actitudes y practicas de los procesadores de alimentos. Ademis, se
tomaron muestras de superficie y platos terminados de cada cocina para
evaluacién microbiolégica. En resumen, este trabajo confirma las
dificultades y falencias relacionadas con las organizaciones de catering
para implementar eficazmente el sistema HACCP, como la falta de
personal bien capacitado, la falta de motivacién o adhesiéon a dicho
sistema por parte de los trabajadotes, y la falta de recursos econémicos y
econémicos. recursos econdémicos para atender las deficiencias en las
instalaciones. Se necesitan programas y becas educativos especificos para

una adecuada implementacién del HACCP en este sector.

El objetivo de este estudio fue comparar los incentivos, costos,
dificultades y beneficios de las empresas exportadoras de carne de China
y México relacionados con la implementacién de sistemas de gestién de
seguridad alimentaria. Se aplicé un cuestionario para identificar los
principales factores involucrados en la implementacién del HACCP. Se
recopilaron datos de 32 empresas chinas y 2 mexicanas y se analizaron
mediante el paquete SAS. Los resultados indicaron que los principales
incentivos estaban relacionados con la mejora de la calidad del producto
para ambos paises, mientras que la mejora del control de procesos fue
la primera motivacion en la industria china y el acceso a nuevos mercados
externos fue la primera motivacién en la industria mexicana. Una mejor
comprension de los costos y beneficios asociados con los sistemas
HACCP podtia ser util y necesario en todos los segmentos de la cadena

alimentaria.
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La legislacion de la UE exige que las empresas alimentarias de todos los
estados miembros implementen un sistema de gestion de la seguridad
alimentaria basado en los principios de HACCP. Este estudio evalda el
impacto de varios sistemas de gestion de seguridad alimentaria en 50
pequefias empresas en Chipre. Compara la higiene de los alimentos antes,
durante y después de la implementacion de los sistemas de gestion
alimentaria, evalda la actitud de los Operadores de Empresas
Alimentarias y los conocimientos de higiene del personal. Los resultados
muestran que la mejora maxima se produjo cuando se implementaron los
programas de requisitos previos y un plan HACCP a medida, pero que se
pudo identificar un deterioro en los estindares al usar sistemas mas
complejos como el estaindar CYS 244 o ISO 22000.

El propésito de este estudio fue identificar las barreras a los programas
de seguridad alimentaria y HACCP en las empresas alimentarias en
Turquia. La falta de comprensién del HACCP se ha identificado como
uno de los principales obstaculos para su implementacion. El 63,5%
dijo que realmente no sabia qué era HACCP, mientras que el 23,5%
dijo que era demasiado complicado. No fue hasta 33.0 que los gerentes
informaron sobre un sistema de gestiéon de seguridad alimentaria. La
falta de programas preliminares y la condicion fisica inadecuada de la
instalacién se identificaron como obstaculos adicionales. Se han
propuesto programas de capacitacion tanto en seguridad alimentaria
basica como HACCP para apoyar la implementacion de programas de
preimpresiéon y HACCP en empresas alimentarias.

Determinar la demanda de comidas especiales y su tipologia para el
alumnado con alergias o intolerancias alimentarias (FAI) en los
comedores escolares de Barcelona (Espafia) durante el curso 2011-12, y
conocer el grado de implantacién de los planes de autoevaluacion y las
medidas preventivas. para el manejo de alérgenos, y las relaciones entre
la aplicacion de tales medidas y otras variables.

El objetivo del trabajo fue, ddeterminar la demanda de comidas
especiales y su tipologfa para el alumnado con alergias o intolerancias
alimentarias (FAI) en los comedores escolares de Barcelona (Espafia)
durante el curso 2011-12, y conocer el grado de implantacién de los
planes de autoevaluacion y las medidas preventivas. para el manejo de
alérgenos, y las relaciones entre la aplicacién de tales medidas y otras
variables.

Fuente. Autores del Proyecto.
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Luego de la revision de los articulos encontrados en las diversas bases de datos, se logré evidenciar que la globalizacién,
la competitividad y un usuario final o cliente satisfecho, son los factores mds relevantes que motivan a que las organizaciones
del sector alimentatio se preocupen por implementar en sus empresas sistemas de gestion de calidad, a modo de que los
procesos internamente sean mas eficientes y se obtengan mejores resultados; no obstante, se detectd que esta organizacion
a pesar del esfuerzo que hacfan al momento de la implementacion de las normas como la ISO 9001, HACCP o la 22000,
esta eran aplicadas de forma parcial, tal era el caso de empleados que no tenfan conocimiento de los procesos o actividades
que conllevaba dicha implementacion, la falta de capacitacion entre otros factores. Asf miso, se encontré que gran patte de
esta implementacion se hacfa en las grandes corporacioén u organizacién, quedando por fuera las pequefias y medianas
empresas, quienes no se preocupan por lograr mejorar sus procesos ni pensar en una futura certificacion. Es de destacar
que quienes realizaron la aplicacién de las normas lograban notar que sus procesos eran mas eficientes, hecho que motivaba
a buscar una certificacién internacional a mediano plazo.

2.2 Desafios y oportunidades sobre la implementacion de la gestion de la calidad

La gestion de la calidad en las empresas de alimentos es una herramienta de suma importancia, el concepto de calidad
se ha transformado con el transcurso de los tiempos, esta es conceptualizada como el grado en que un conjunto de
caracteristicas inherentes cumple con ciertos requisitos (Benzaquen, 2018). Aunado a lo anterior, en la actualidad la calidad
se ha convertido en un objetivo o meta de todas las empresas, esta permite que las organizaciones logren desarrollar una
favorable reputacion que permitird posicionarlos, estd claro que la calidad viene definida por las expectativas y necesidades
del cliente (Berovides & Michelena, 2013).

Es fundamental poder garantizar la calidad y la seguridad sobre los alimentos en un mercado ferozmente competitivo
es una de las tareas mds importantes de una empresa alimentaria. El fin de las organizaciones alimentarias es satisfacer
plenamente a sus clientes a través de servicios y productos de alta calidad, esto representa un pilar importante en el contexto
sobre la competitividad (Parra y Del Carmen, 2019). Ahora bien, un conflicto emergente en la gestién de operaciones y la
economia de la produccién ha surgido de las diversas interpretaciones de las funciones y efectos de los sistemas de gestiéon
de la seguridad. Aunque la mayorfa de los estudios han confirmado que el analisis de peligros y puntos criticos de control
(HACCP) es una herramienta de gestién eficaz para garantizar la seguridad de los productos alimenticios terminados, aun
no se ha logrado claridad empirica con respecto al impacto financiero de la implementacién del HACCP por parte de las
empresas (liu et al., 2021).

As{ mismo, los alimentos producidos en condiciones inadecuadas pueden contener virus, bacterias, quimicos daflinos o
parasitos que suelen causar alrededor de 200 enfermedades conocidas por el hombre como enfermedades transmitidas por
alimentos, que significa ETA. Se tiene estimado que alrededor de 600 millones de personas en todo el mundo se enferman
cada aflo por comer alimentos contaminados y no saludables (Castafieda, 2016). La seguridad alimentaria es y debe ser una
prioridad absoluta para todos y se deben observar las normas o estindares y practicas de higiene establecidas para eliminar
o mitigar los riesgos para la salud de los consumidores. Promoviendo las buenas practica en todas las etapas de produccion,
procesamiento y distribucién de alimentos (Manzo et al., 2019).

De acuerdo a lo expresado por Allata et al. (2017), “los métodos clasicos de control de calidad solo enfatizan la higiene.
La calidad de los productos finales es inadecuada para controlar los peligros que ocurren en las primeras etapas del proceso.
Para proporcionar alimentos seguros y prevenir brotes de enfermedades transmitidas por alimentos es fundamental hacer
uso del analisis de peligros Punto critico de control (HACCP). El concepto HACCP es un enfoque cientifico para evaluar
los peligros asociados con la produccién de alimentos y establecer sistemas de control para garantizar la inocuidad de los
alimentos. De acuerdo a Silva Y Quifiones (2003), este sistema es una herramienta y estrategia de prevenciéon que brinda
prioridad al factor sanitario. Es una estrategia preventiva que esta dirigida a todos los factores tanto de contaminacion,

supervivencia y crecimiento de microorganismo, presencia de elementos fisicos y persistencia de productos quimicos.

No obstante, a pesar de varias décadas de implementacion de los principios HACCP en todo el mundo, hay obstaculos
y barreras para una implementacién efectiva y/o aplicacién de los principios de HACCP y los SGIA; estos incluyen
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principalmente problemas financieros, técnicos, limitaciones de gestién, organizativas entre otras. Los productores de
alimentos han utilizado el SGSA para garantizar la seguridad en la calidad alimentaria (Dzwolak, 2019).

Un nimero cada vez mayor de empresas alimentarias de todo el mundo estado implementando Sistemas de Calidad y
Seguridad Alimentaria (FSS) con el fin de para mejorar la calidad y seguridad de sus productos y ser testigo de los beneficios
relacionados. Instalar un SGC siguiendo ciertas pautas conduce a procesos continuamente mejorados que satisfacen los
requisitos de los clientes. Sin embargo, la eficacia de la norma ISO 9001 para mejorar el desempefio competitivo de la
empresa es muy controvertido, segin estudios que evaldan el impacto de ISO 9001, la implementacién en el desempefio
de una organizacion muestra una mezcla de resultados. En la practica, el desempefio del SGC ISO 9001 es a menudo

insatisfactorio debido a su ineficacia en la implementacion (Kafetzopoulos y Gotzamani, 2014).

No obstante, se han detectado desafios y obsticulos sobre la implementacién de los SGC, Las organizaciones que
implementan sistemas de gestion integrados han tenido dificultades para elegir modelos de negocio o estandares para
integrar interacciones. Como resultado, en la mayorfa de los casos, el sistema de gestion esta distribuido o dividido y no
existe relacién entre ellos. Esto hard que el sistema de gestion falle. El principal problema con la integracion de las

interrelaciones entre los sistemas de gestion es especifico del sistema.

Por un lado, existen retos y oportunidades, tal y como lo expresa Sahuquillo (2009), hoy por hoy, “existen una creciente
competitividad que ha generado que las industrias alimentarias hayan tenido que adoptar o acoger nuevos sistemas de
gestion para afrontar los retos del futuro”. Segun Zambrano (2019), “con respecto a las oportunidades, esta la opcién de
integrar diversos sistemas de gestiéon como lo puede ser la gestion de la calidad y los productos alimentarios bajo la norma
ISO 9001, que se basa en buscar la satisfaccién de clientes y consumidores. La norma ISO 14001 que se fundamenta en
minimizar el impacto ambiental producido y la gestién de la seguridad alimentaria como la norma ISO 22000”. Es
fundamental que las organizaciones den cumplimiento total con la aplicaciéon de las normas, debido a que esto le permitira
apuntar a una mejora continua, algunas empresas aplican los estindares de manera parcial, por lo que el funcionamiento de
los procesos no serd igual. Las certificaciones hoy dia juegan un papel fundamental porque permiten dar garantia de que un

producto, un proceso o un servicio estén conforme a requisitos especificados. (Guzman, & Gémez, 2017).

En un estudio de Siancas y Quifiones (2015) enfocado en la evaluaciéon de la gestion de la higiene en funciéon del
cumplimiento de los requisitos previos del sistema HACCP por parte de las empresas alimentarias. Se utiliz6 la confirmacién
del cumplimiento de la lista de verificacién. Los resultados también indican que existe un nivel basico de cumplimiento de
la gestion de la higiene dentro de la organizacion, un requisito para la puntuacion mas baja era un plan de gestiéon de la
trazabilidad y que no se siguié el HACCP. Sin embargo, quienes utilizan la implementacién del sistema de gestién de la
calidad, el resultado final basado en el control de calidad es la tasa de incremento en la produccién del producto, como se
muestra en el estudio de Vilar et al. (2009) donde el sistema de proceso de produccién de aceite de oliva obtuvo resultados

positivos.

As{ mismo, se han encontrado segin una investigacién sobre seguridad alimentaria y empresas de restauraciéon por
contrato: manipuladores de alimentos, instalaciones y evaluacion HACCP, que la implementacién de esta norma se ha
hecho de forma incorrecta en el 70% de las cocinas, a pesar de que todas tenian un manual de HACCP procedimientos.
Las principales debilidades fueron la falta de guias para buenas practicas de higiene y programas de requisitos previos
incompletos (95%), o el incumplimiento del sistema establecido para registrar actividades (50%). Solo el 45% de las cocinas
tuvieron éxito en procedimientos y en el registro de la temperatura del plato (Garayoa et al., 2011). Esto indica que a pesar
de que existe una implementacién del sistema, no se cumple a cabalidad con el mismo, ya que puede existir omisién o
incumplimiento, desconocimiento de la norma etc. Algunas barreras a considerar en este caso son la falta de conciencia y
conocimientos sobre seguridad alimentaria, barreras psicoldgicas (falta de motivacion y adhesion al sistema) y barreras
operativas (falta de recursos y control de gestién). De acuerdo a Bas (2007), la falta de comprension del HACCP se identificd
como una de las principales barreras para su implementacion.

Por otra parte, en el sector lacteo, se han implementados planes HACCP para el proceso de elaboracién de queso tipo
Gouda, en el que se hizo uso del analisis de peligros, el diagrama de flujo del proceso y la tabla de control con los puntos
criticos de control (PCC). Los puntos criticos hallados fueron, coagulacion, pasteurizacion y maduracion. Contar con estos
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elementos permite tener una visién holistica sobre cualquier falencia que se esté presentando, el cual debe ser mitigado para
brindar una mejor calidad del producto (Davila et al., 2000).

En el sector carnico de acuerdo a lo expuesto por Maldonado (2014), el comercio internacional examina las practicas y
los procedimientos de seguridad alimentaria, y las empresas alimentarias deben revisar sus procedimientos de seguridad de
forma mas rigurosa. Se confia cada vez mas en HACCP para garantizar la seguridad alimentaria tanto en las empresas

productoras de carne como en las empresas procesadoras de carne.

En Japén, se ha encontrado que la producciéon de seguridad alimentaria microbiana es mayor patra las empresas con
aprobacién nacional de HACCP, tienen SGSA mas avanzados en combinacién con un contexto menos riesgoso. Las
empresas japonesas obtuvieron una puntuacion alta en las actividades que dependen de la tecnologia (es decir, medidas
preventivas y procesos de intervencion), pero menos en las actividades de gestién (Sampers et al., 2012). La tecnologia juega
un papel fundamental dentro de todo este proceso que hace referencias a la seguridad alimentaria, puesto que permite

sistematiza y automatizar procesos.

Aunado a lo anterior, de acuerdo a Velasco et al. (2015), la implementacién de un sistema de gestién de la calidad implica
retroalimentar las acciones que la entidad ha emprendido para cumplir con las expectativas de los usuarios que solicitan
nuestros servicios. L.a documentacién de estas actividades permite una mejor comprension de la organizacion, define las
responsabilidades de todos los empleados y mejora la gestién del tiempo y los recursos. Es importante contar con sistemas
de gestién adecuados, ya que aplicar la autogestién al manejo de alérgenos ayuda a mantener buenas practicas de manejo.
Sin embargo, a pesar de la importancia de prevenir y mitigar este riesgo e implementarlo, la implementacién de los planes
de manejo es débil en las organizaciones. (Caballé et al., 2014).

2.3 Casos de éxito sobre la implementacion de la sgc en colombia

En Colombia, exactamente en el departamento del Atlantico, Parra et al. (2018) realiz6 un trabajo sobre el diagnéstico
de la situacién actual de una empresa de servicios de alimentacién con respecto al cumplimiento de los requisitos de la
norma ISO 9001:2015 para un sistema de gestion de la calidad, en dicha investigacion. se realizé una auditoria del sistema
de gestion de la calidad de la empresa objeto de estudio permitié conocer la situacién actual de esta con respecto a los
requisitos de la norma ISO 9001:2015, y con la informacién obtenida poder calificar con propiedad, en la herramienta
diagnéstico diseflada, el estado de cumplimiento de cada numeral que conforma la norma. al ejecutar un diagnéstico en la
empresa bajo revision, es posible conocer el estado actual, para el cumplimiento de los requisitos de la ISO 9001: 2015 y
concluir que en base a los resultados del se pueden proponer y realizar siguientes acciones que faciliten la planeacién del
sistema de gestién de la calidad ajustado a la nueva versién de la norma de referencia, que presenta importantes cambios.
La ejecucioén de un diagnoéstico en la empresa permitié conocer su estado actual con respecto al cumplimiento de los
requisitos de la norma ISO 9001:2015 vy, a partir de los resultados, poder sugerir acciones que faciliten la planeaciéon del
sistema de gestién de la calidad ajustado a la nueva versién de la norma de referencia, que presenta importantes cambios.
En esta investigacién se evidencia la importancia de contar con un diagndstico que permitan mostrar las falencias que
presenta la reorganizaciéon y a partir de los resultados tomar las decisiones necesarias para hacer frente a cualquier

problematica.

Por otro lado, a nivel nacional se hizo una investigacién acerca de la caracterizacion de la gestién de calidad de las
empresas pertenecientes al sector productor de snacks del departamento del Quindfo. Esta investigacion fue desarrollada
con el propésito de analizar y estudiar las operaciones implementadas por cada empresa para ejecutar un sistema de gestion
de la calidad y conducir de esa forma hacia una certificacién de normas y estandares nacionales o internacionales. El analisis
implico determinar las variables que afectan o limitan la autenticacién, como procesos, productos o toda la empresa. dentro
de los resultados encontrados, se ha intentado establecer los factores o elementos que influyen en la certificacién y de forma
poder evaluar la relevancia de estos dentro de la empresa. el autor afirma que los adelantos en la bisqueda de certificaciones
se transforman en inversién de adecuacion de la planta productiva, adquisicion de nueva maquinaria, aumento de la mano

de obra y capacitacién del talento humano, como la implementacién de la estandarizacién de los procesos, procedimientos,

[13



Julian Camilo Mina — Viviana Gamboa [2021]

materias primas e insumos (Guzman y Gémez, 2017).

Las revisiones regulatorias periddicas y el conocimiento del capital humano también son partes importantes del proceso
de certificacion, y en las entrevistas con los empresarios, las visitas regulatorias no las realizan los propios agentes, por lo
que el enfoque de las visitas puede ser diferente. Por ejemplo, Marfa Fernanda Buitrago, gerente de calidad de Yolis, dijo
que el personal de administraciéon visitd hoy y por supuesto se centré en otientar el proceso, todo incumplido, sin
contaminacién cruzada, pero comento6 varios aspectos. visité y revisé y enmend6 las recomendaciones de representantes
anteriores, pero el nuevo revisor se centré en las condiciones fitosanitarias y del agua. Estos tipos de eventos son los
siguientes: Las empresas informan que el cumplimiento de todas las secciones de la norma es complejo (Guzman y Gémez,
2017).

En otra investigacién sobre la comunicacién organizacional en la implementaciéon de procesos de ISO 22000 en
empresas de produccién de alimentos, el objetivo de este trabajo fue destacar algunos de los procesos de comunicacion e
informacién involucrados en la implementacion efectiva de los procesos ISO 22000 por parte de los productores de la
industria alimentaria, en lo que hace referencia al control de la seguridad alimentaria (HACCP, DS, 3027, BRC). , Global
Standard Food, IFS) e ISO 9001 persiguen la calidad empresatial y/o organizacional que hacen posible cubrir areas que no
se encuentran cubiertas en la norma 22000. La norma ISO22000 permite una mejor y eficiente comunicacién e integraciéon
en la cadena alimentaria. para una empresa de alimentos, la comunicacién a nivel interno y la gestién estructurada de la
informacién son vitales, mds aun si dentro de sus politicas se tiene estipulado implementar procesos de calidad y seguridad
de inocuidad alimentaria en donde debe prevalecer y tenerse en cuenta la estructura organizacional, los procesos, los
procedimiento y los recursos para obtener al final el resultado esperado, esto indica que para la implementacién de
estandares dirigidas a la calidad de los productos también se ve permeado por factores como la comunicacin, la estructura
de la empresas, los procesos, entre otros; probamente, esto conllevaria a que las organizaciones den un cumplimiento total
sobre la ejecucién e integracion de estandares (Paz et al., 2007).

La mayor parte de la literatura publicada en las normas ISO 22000, tiene como objetivo describir los pasos y
procedimientos desarrollados para ser implementados desde un punto de vista técnico y metodoldgico. Se refiere a
estrategias o pasajes relacionados con la comunicacion organizacional, pero en cuanto al perfil, intenciones, visiones o metas
del autor, va més alld de explicar y profundizar el tema, muy presente en el dia de las organizaciones y personas. importante
para ti (Paz et al., 2007).

Segtin Vasquez et al. (2016), para lograr garantizar la seguridad alimentaria, los sistemas de analisis de riesgos como el
programa HACCP deben implementarse adecuadamente el control total en cada paso del proceso, debido a que es esencial
para lograr el objetivo final. Obtener un producto con excelentes propiedades sensoriales, nutricionales y microbiolégicas
y una mayor vida util.

Resulta importante citar lo expuesto por Charalambous (2015), quien menciona que las grandes empresas son las que
se han enfocado en la implementacién de los sistemas de seguridad alimentaria; no obstante, las pequeflas y medianas
empresas no lo han hecho, se considera que existen una serie de batreras que las pequefias empresas encuentran
particularmente dificiles de superar. El autor afirma en su investigacién sobre la implementacién de sistemas de gestion de
seguridad alimentaria en pequefias empresas alimentarias en Chipre los resultados muestran que la mejora maxima se
produjo cuando se implementaron los programas de requisitos previos y un plan HACCP a medida, pero que se pudo

identificar un deterioro en los estandares al usar sistemas mas complejos como el estandar CYS 244 o ISO 22000.

De acuerdo alos observado en los casos en Colombia, las organizaciones se estan preparando para implementar sistemas
de gestioén de calidad que les permita brindad productos con altos estindares; no obstante, a pesar del esfuerzo por parte
de las empresas, ain hay un camino por recorrer en donde seguramente a mediano o largo plazo lograran obtener una
certificacién que les permita ser mas competitivos.
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3. CONCLUSIONES

A partir de los hallazgos relacionados en este estudio sobre la implementacién de sistema de gestion de calidad en
empresas de alimentos aplicando norma ISO 9001 y el sistema de andlisis de peligros y de puntos criticos de control, se

puede entonces sefialar que:

La caracterizacién documental, brinda una visién holistica que permite comprender los desafios y oportunidades que
hay en torno al objeto de estudio desde una perspectiva internacional y nacional. Asi mismo permite comprender, los
multiples contextos en los cuales se da esa implementacion, logrando establecer una serie de factores como el valor agregado

que aporta dicha implementacion y los elementos que pueden obstaculizar dicho proceso.

En cuanto alos desafios y oportunidades, en el desarrollo del proyecto se identificacion 5 empresas del sector alimentario
entre ellos restaurantes, sector carnicos y lacteos, dentro de los cuales se evidencio el cumplimiento de manera parcial de
las normatividad, a pesatr de que existe una implementacion del sistema, no se cumple a cabalidad con el mismo, esto puede
deberse a fallas en la capacitacion del personal o debilidades en la misién y vision de la organizacion.

Sobre los casos de éxito se encontraron dos organizaciones a nivel nacional del sector alimentario en las cuales se
hicieron diagndsticos que permitieran apuntar a una certificacién a futuro, con ello se observa el interés de las empresas en

Colombia en lograr mejorar sus procesos dando cumplimientos a la normatividad establecida.

De acuerdo con la revisiéon documental, de acuerdo al analisis de cada documento se hallaron una serie de patrones en
cuanto a los beneficios y oportunidades, ya que se encontraron coincidencias en los articulos, algunos de ellos se describen
a continuacién, se ha evidenciado que la implementacién de estos sistemas permite el crecimiento de las organizaciones,
permitiéndoles apuntar a la mejor continua; no obstante, existen barreras y obstdculos, en la medida en que esta
implementacién se hace de manera parcial, es decir, no se da el cumplimiento completo de la norma y esto suele deberse al
desconocimiento de la misma, la omision, falta de recursos, falta de control y seguimiento entre otros. Asi mismo, existen
problema en las pequefias y medianas empresas que en su gran mayoria no implementan este tipo de sistemas como la ISO

9001 y la HACCP, debido a que solo suele evidenciarse en las grandes corporaciones.

La globalizaciéon ha jugado un papel fundamental dentro de la competitividad, las organizaciones se han visto en la
obligacién de poder innovar y aportar un valor agregado con el objetivo de escalar en una economia cada vez mas
globalizada; en ese sentido, la industria del sector alimentario se ha visto en la necesidad de poder implementar métodos
que le permitan ofrecer productos de calidad que cumplan con la normatividad vigente.
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