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RESUMEN

Dirigir y operar una organizacién con
éxito requiere gestionarla de una manera
sistematica y visible. El éxito deberia ser
el resultado de implementar y mantener
un sistema de gestidon que sea disefiado
para mejorar continuamente la eficacia y
eficiencia  del desempefio de la
organizacion mediante la consideracion

de las necesidades de las partes
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interesadas. La implementacién de un
Sistema de Gestion de Calidad e
Inocuidad  Alimentaria  proporcionara
clientes satisfechos, calidad en los
productos, cuidando los costos vy
proteccion de la marca ante eventuales
reclamos judiciales de consumidores. Con
tales expectativas se efectu6 el proyecto

en la Torrefactora Pinar, perteneciente a
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la Empresa CUBACAFE y ubicada en el
Km 1% de la carretera a Luis Lazo,
Consejo Popular Cuba Libre, Pinar del Rio
con el objetivo general de: Diagnosticar
la situacion actual de la Torrefactora
Pinar como etapa inicial del Sistema
Integrado de Gestion de Calidad e
Inocuidad. Se emplearon métodos vy
técnicas como el diagrama OTIDA, la
matriz DAFO, la aplicacién de listas de
verificacion, tormenta de ideas,
observacion directa al proceso de
produccion de café, entre otros. Dentro
de los principales resultados obtenidos se
encuentran la posicidon estratégica de la
empresa es ofensiva, ya que predominan
las fortalezas y oportunidades, ademas el
sistema de inocuidad es el mas avanzado
en la entidad, arrojando la lista de
verificacion un 95.23 % de cumplimiento,
segun la NC 136: 2017 y la necesidad de
cursos de capacitacion a los trabajadores,
principalmente a los directos a la
produccion.

Palabras clave: sistema, gestion,

calidad, inocuidad.

ABSTRACT

Directing and operating an organization
successfully requires managing it in a
systematic and visible way. Success
should be the result of implementing and
maintaining a management system
designed to continually improve the

effectiveness and efficiency of the

organization's performance by
considering the needs of

stakeholders. The implementation of a
Food Safety and Quality Management
System will provide satisfied

customers, products with quality,
taking care of the costs and
protection of the brand in case of
possible consumer legal claims.

With such expectations, the project
was carried out at the Torrefactora
Pinar, belonging to the CUBACAFE
Company and located at Km 1% of the
road to Luis Lazo, Popular Council Cuba
Libre, Pinar del Rio with the general
objective of: To diagnose the current
situation of the Torrefactora Pinar as the
initial stage of the Integrated Quality
and Safety Management System.
Methods and techniques were used
such as the OTIDA diagram, the FODA
matrix, the application of
checkilists, brainstorming, direct,
observation of the coffee production
process, among others. The main
results obtained were the strategic
position of the company is
offensive, since strengths

and opportunities predominate, in
addition the safety system is the most
advanced in the entity, throwing the
checklist a 95.23 % compliance,
according to NC 136: 2017 and the
need for training courses for
workers, mainly direct to production.
Keyword: system, management, quality,

food safety.
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INTRODUCCION

La cultura de la calidad implica la
adopcion del enfoque de la sostenibilidad
(Alvarez et al., 2013). No basta con
ofrecer productos de excelente calidad
que permitan acceder a mejores precios
y abrir nuevas oportunidades de
mercado, si la producciébn de café
conlleva al detrimento de las condiciones
ambientales o perjudica a las personas
involucradas en la produccién. Por esta
razén, todas las acciones que se realicen
en la produccion de café, deben ser
sostenibles, y la utilizacion de los
recursos debe hacerse de forma racional
(Altamirano, 2015).

Cada vez cobra mayor
importancia, y es deber de toda la
cadena del café, garantizar que el
producto esté libre de contaminantes
quimicos y/o biolégicos, que puedan
afectar la salud de los consumidores.
Existen diferentes medidas de control por
parte de paises consumidores, con el fin
de determinar la presencia en lotes de
café con trazas de quimicos o residuos de
micotoxinas (A.E.T.C., 2015).

La Unidad Empresarial de Base
(UEB) Torrefactora Pinar, perteneciente a
la Empresa CUBACAFE y ubicada en una
zona industrial de Pinar del Rio en el Km
1% de la carretera a Luis Lazo, en el
Consejo Popular Cuba Libre, cuya
actividad econdmica fundamental es la
torrefaccibn y comercializacion de café
necesita implementar un excelente
Sistema Integrado de Gestién de Calidad

e Inocuidad, lo que ayudard a la

Arrastia, H, Suarez, D. I. y Basabe, J. C.

organizacion a cumplir con los requisitos
de sus clientes en cuanto al producto y
garantizar la seguridad alimentaria, de
forma ldégica y objetiva para generar la
satisfaccion de los clientes.

La situacion problémica
identificada es: la UEB Torrefactora Pinar,
a pesar de iniciar los primeros pasos en
la gestion de la inocuidad con el disefio
de algunos procedimientos, carece de
una herramienta que sirva de guia para
el disefio e implementacion de wun
Sistema Integrado de Calidad e
Inocuidad, que cumpla con los requisitos
que establece la NC 1SO 9001: 2015 y NC
136: 2017, afectando la produccion
inocua y eficaz de sus productos.

Se establece como problema de la
investigacion: la necesidad de contribuir
a la Gestion Integrada de la Calidad e
Inocuidad en la UEB Torrefactora Pinar
que conlleve a la eficacia e inocuidad de
los productos y como objetivo general
diagnosticar la situacion actual de la UEB
Torrefactora Pinar como etapa inicial del
Sistema Integrado de Gestion de Calidad
e Inocuidad.

La cultura de la calidad implica la
adopcion del enfoque de la sostenibilidad.
En el caso del café no es suficiente
ofrecer un producto que cumpla con los
requisitos de las normas de produccion si
se perjudica a las personas involucradas
en la produccion, el detrimento de
condiciones ambientales o el no tener en

cuenta el criterio de todas las partes
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interesadas, incluyendo los clientes (Cobo
& Alcivar, 2016).

En Cuba se ha establecido el
Perfeccionamiento Empresarial para
garantizar la implantaciéon de un Sistema
de Direccibn y Gestion (SDG) en las
empresas estatales y organizaciones
superiores de direccion que logren un
significativo cambio organizativo al
interior de las mismas y gestionar
integralmente los sistemas que la
componen. La gestion de la calidad, como
subsistema se basa en los requisitos que
plantea la NC ISO 9001: 2015 Sistema
de Gestion de la Calidad. Requisitos,
confeccionada por el Comité Técnico 56,
de la Oficina Nacional de Normalizacion.
En el caso de las empresas productoras
de alimentos, es obligatorio garantizar la
salud de los clientes que consumen sus
productos. Para ello se ha establecido la
NC 136: 2017 que plantea los requisitos
de un Sistema de Andlisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP).

El sistema HACCP constituye un
acercamiento cientifico y sistematico,
aplicado en la industria de alimentos para
la identificacion de peligros especificos
relacionados con el consumo y la
seguridad alimentaria. Como parte del
sistema se disefian programas que
incluyen la entrada de materias primas y
materiales, produccibn en proceso, Yy
terminada (Hung et al., 2015; Scales et
al., 2019).

Por ello, se coincide con varios
autores en que es importante

implementar este sistema a lo largo de

toda la cadena alimentaria (Pearcea et
al., 2004; Soman & Raman, 2016; Scales
et al., 2019), puesto que propicia el
control y disminucion de los riesgos
inherentes de determinados alimentos o
procedimientos de elaboracion, ya que la
sensibilidad microbiolégica y los
potenciales contaminantes fisicos vy
quimicos de algunos productos hace que
cualquier desvio tenga efectos negativos
sobre la salud de los consumidores (Diaz
et al., 2015).

Se plantea también por diversos
autores que la gestiéon de la inocuidad
debe ser emprendida a conciencia
(Sanchez, 2017), con un planteamiento
completo en el que no se quede al
margen ningun ambito de la gestidn
empresarial, con un  conocimiento
profundo de los enormes cambios que va
a implicar en la actividad de todos y cada
uno de los miembros de la organizacion,
con un compromiso firme y a un plazo
indefinido para buscar continuamente la
mejor forma de desempefar el trabajo
diario, y con la seguridad de que todos
los esfuerzos y recursos consumidos se
veran sobradamente compensados si el
proceso se implanta con seriedad
(Valdés, 1998; Lugo, 2003; Artola, 2009;
Shan Fu, 2009; Acevedo, 2010;
Ferndndez, 2010; Miranda, 2010;
Romero, 2010; Cabezas & Calderdn,
2011; Carballal, 2011).

Cada vez cobra mayor
importancia, y es deber de toda la
cadena de café, garantizar que el

producto permanezca libre de
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contaminacion quimica o biolégica, que
pueda afectar la salud de los clientes
finales. Existen diferentes medidas de
control por parte de paises consumidores,
con el fin de determinar la presencia de
lotes de café con trazas de quimicos o
residuos toéxicos.

Un Sistema de Gestion de la
Calidad (SGC) comprende actividades
mediante las que la organizacion
identifica sus objetivos y determina los
procesos y recursos requeridos para
lograr los resultados deseados (Santana
et al.,, 2017). ElI SGC gestiona los
procesos que interactian y los recursos
que se requieren para proporcionar valor
y lograr os resultados para las partes
interesadas pertinentes. EL SGC posibilita
a la alta direccion optimizar el uso de los
recursos considerando las consecuencias
de sus decisiones a largo y corto plazo.
Un SGC proporciona los medios para
identificar las acciones para abordar las
consecuencias previstas y no previstas en
la provisiéon de productos y servicios.

Ambos sistemas son
perfectamente integrables al tener
requisitos en comun. La implementacion
de Sistema de Gestion de Calidad e
Inocuidad es el marco adecuado para el
crecimiento de la Industria alimenticia ya
que entre los aspectos beneficiosos
logrados con el desarrollo de la Gestion
de Calidad e Inocuidad de los Alimentos
se encuentran: (Perelli)

e Disminuciobn de los riesgos
inherentes de determinados alimentos o

procedimientos de elaboracion. La

Arrastia, H, Suarez, D. 1. y Basabe, J. C.

sensibilidad microbiolégica y los

potenciales contaminantes fisicos vy
quimicos de algunos productos hacen que
cualquier desvio tenga efectos negativos
sobre la salud de los Consumidores.
Existen en el mercado ejemplos de
retiro de productos por temas de salud,
que afectan la reputacion de las
marcas Yy la fidelidad de los
consumidores. El publico hoy posee
mayor informacién sobre alimentos y si
bien busca buen precio, tiene en
cuenta la calidad y marca de los
productos que consume. LoOs juicios por
problemas de Salud Pdblica y Ila
Publicidad Negativa pueden

destruir Empresas.

e Adaptacibn a los requerimientos
impuestos por la globalizacién. Los
clientes a nivel mundial exigen que sus
proveedores puedan demostrar la
inocuidad de sus productos alimenticios.
La calidad, los costos y la disposicidn
de stock de la industria alimenticia,
ubican a la Argentina entre los
proveedores con mas potencial a nivel
mundial, y los clientes poderosos exigen
la implementacion de un Sistema de
Calidad e Inocuidad Alimentaria
demostrable y sustentable en el tiempo.
Si se quiere vender al primer mundo se
debe adaptar a la globalizacién
(Gutiérrez-Guzman et al., 2017).

e Disminucibn de costos una vez
que el sistema esta implementado, ya
que se trabaja en optimizacion de los
mismos, fijando objetivos de mejora

centrados en incrementar la satisfaccion
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del cliente, reducir el promedio de
errores, hacer productos mas vendibles,
disminuir el desperdicio y los reprocesos,
incrementar el rendimiento y capacidad
de los empleados y mejorar los
resultados en las entregas.

e Logra reducir costos, aumentar
rentabilidad y seguridad del
producto vendido.

e Protecciéon de la imagen de la
empresa. Su marca, ademas de
representar y diferenciar su producto,
consigue crear, de forma natural, una
imagen psicolégica basada en
percepciones que aporta un valor

agregado a los bienes que acompafa; es

MATERIALES Y METODOS

La metodologia empleada para el
diagndstico, fue confeccionada por los

autores a partir de las normas NC 136:

algo que influye directamente en las
decisiones de compra del consumidor,
convirtiéndola en un activo muy valioso
para su empresa, por lo tanto contar con
un sistema de Inocuidad en una industria
alimenticia garantiza que los productos
elaborados no afectaran la salud de los
consumidores (Rodrigo, 2003; Abenza,
2004; Fernandez, 2010).

El objetivo que se persigue con
esta investigacion es identificar,
mediante una metodologia de
diagndstico, las principales debilidades y
fortalezas de la UEB Torrefactora Pinar
con vistas a disefiar un sistema de

gestion de calidad e inocuidad.

2017 y NC ISO 9001: 2015, se plantea
en la
1:

siguiente Figura
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Diagnéstico de la Gestion
de la calidad e inocuidad

* v Coémo se desarrolla el proceso
Objetiv productivo.
* v Los conocimientos de los
trabajadores.
Necesidades de Informacion »] ¥ El cumplimiento de requisitos de
"l 1aNC 136: 2017.
* v

Fuentes
Secundarias

Fuentes Primarias

v

v

v Acta de confirmacion del
diagrama de flujo para el

Diagrama OTIDA

café mezclado, tostado y

v

molido
v Manuales
v Procedimientos.

Encuestas a los trabajadores

v

¢

Analisis Documental

Listas de verificacion

v

Capacidades o fortalezas Debilidades u oportunidades

\‘ Estado de implementacién de la

gestion de la inocuidad en la
UEB

Figura 1. Metodologia para el diagnostico empleada en la investigacion.

Fuente: Elaboracién propia, a partir de la NC 136: 2017 y NC 1SO 9001: 2015.

Como parte del proceso
investigativo se describid el proceso
productivo a través del diagrama OTIDA
(Operacién-  Transporte- Inspeccion-
Demora-Almacenamiento) (Figura 2).
Esta herramienta muestra la trayectoria
de un producto o procedimiento
seflalando todos los hechos sujetos a
examen mediante el simbolo que
corresponda. Puede tomar como base a
la materia prima o al material, al equipo
0 maquinaria o al trabajador (Marsan,
2011).

Se realiz6 ademas un analisis de
los siguientes documentos facilitados por

la direccibn de la UEB, del sistema

HACCP, para ser evaluados por los
requisitos de la NC 136: 2017: acta de
confirmacién del diagrama de flujo para
el café mezclado, tostado y molido,
cuatro manuales, y procedimientos.

Se aplic6 la encuesta a 40
trabajadores de la UEB Torrefactora
Pinar, incluyendo los directivos, segun la
salida del software AmPu con un 95 % de
confianza, con el objetivo de caracterizar
el estado actual de la gestibn de la
inocuidad a partir de sus criterios y
experiencias laborales.

Se aplicaron tres |listas de
verificacion: la primera denominada Lista

de verificacion para auditorias de calidad
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e inocuidad a las empresas del Grupo
Empresarial de la Industria Alimentaria
(GEIA), fue disefiada por expertos de
esta institucibn y consta de varios
moédulos; la segunda, plantea los
requisitos de la NC 136: 2017, y por
ultimo una lista con los requisitos de la
NC ISO 9001: 2015. En el caso de las
ultimas herramientas fueron
confeccionadas por los autores, a partir
de los requisitos que plantean las normas

de referencia.

RESULTADOS Y DISCUSION

Se realiz6 una observacion directa
al proceso productivo, y utilizando la
técnica OTIDA se identificaron las
operaciones que representan puntos
criticos de control, siendo la recepcion de
café en granos y chicharos y la operaciéon
de molinado.

Del analisis documental se
identificaron las siguientes fortalezas y
debilidades:

Se cuenta con un Manual de
Buenas Practicas de Manufacturas,
Manual Higiénico Sanitario y con el
Codigo de practicas de higiene de los
productos que abarca el sistema,
documentos que garantizan las Buenas
Practicas de Higiene (BPH) de Ila
organizacion (F). Se cuenta con un
Manual de Documentos Complementarios
con documentacién que sirve de apoyo al
sistema de APPCC (F).

Se cuenta con un Manual de

Procedimientos Operativos Estandares,

Todos estos métodos permitieron
una evaluacién del proceso productivo en
cuanto al disefio de Ila planta, el
cumplimiento de prerrequisitos como los
métodos de limpieza y desinfecciéon y las
condiciones de almacenamiento vy
distribucion del producto.

Finalmente se determinaron
debilidades u oportunidades de mejora
(D) y fortalezas o capacidades (F),

a prestar atencion por la alta direccion

de laUEB.

donde se referencia toda la
documentacién del sistema y un Manual
de Inocuidad basado en el Andlisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control para
el café mezclado, tostado y molido (F).

El diagrama de flujo para el café
mezclado, tostado y molido Hola, es de
dificil comprension y no utiliza la
simbologia actual para este tipo de
graficos (D).

Con la aplicacion en la entidad de
las listas de chequeo o verificacion para
diagnosticar la situacion actual
relacionada con la calidad y la inocuidad
(Figura 2) se determind el porcentaje de
cumplimiento de los requisitos de las
normas de referencia: Lista de
Verificaciéon segdn la NC I1SO 9001: 2015,
con un 35,74 % de cumplimiento de los
aspectos evaluados, Lista de Verificaciéon
segun NC 136: 2017, con el 95,23 % de
cumplimiento y la Lista de Verificacion

para auditorias de Andlisis de Peligros y
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Puntos Criticos de Control (HACCP) e ISO
9000, con el 64,02 %, de la cual se

procesan los resultados por médulos mas

Arrastia, H, Suarez, D. I. & Basabe, J. C.

adelante por ser la mas adecuada para el

objetivo de la investigacion

Grado de cumplimiento de las Listas de
Verificacion

Porciento
Wi
[~

IVa001:2015

%Sl WY NG

d L.

LV HACCPy SGC

% NP

IV136:2017

Figura 2. Cumplimiento en por ciento de los requisitos de las listas de verificacion

aplicadas.

Fuente: Elaboracién propia.

La aplicacion de la lista de
verificacion de auditoria a los sistemas de
gestion de calidad e inocuidad arrojo los

siguientes resultados:

Modulo  Organizacion: De 7
aspectos evaluados, la organizacion
cumple con 4 e incumple con 3
relacionados con:

1. No estd subordinada Ila

divisibn de personas que atiene la

actividad de calidad a la maxima

direccién de la UEB.

2. No esta definida la politica
y los objetivos de calidad por la maxima
direccion de la organizaciéon

3. No las

estan definidas

funciones y responsabilidades, para el

personal encargado del Sistema de

Gestion de la calidad.
Médulo

Documentaciéon: De 16

aspectos evaluados, la organizacion

450

cumple con 9, no procede en 3 e
incumple con 4 relacionados con:

1. La organizacibn no cuenta
con el Programa de Aseguramiento de
Calidad (basado en HACCP) actualizado,
segun el Manual de Procedimientos.

2. La organizaciébn no cuenta
con los procedimientos e instrucciones
que dan respuesta a las condiciones

sanitarias claves de los Procedimientos

Operacionales Normalizados de
Saneamiento.
3. La organizaciéon no cuenta

con una carpeta que contiene la
documentacion interna del SGC.

4. La organizaciéon no cuenta
con los registros del SGC organizados por
carpetas, de forma consecutiva, llenados
correctamente con tinta.

Modulo Capacitacion: Se cumple

con los 3 aspectos evaluados.
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Modulo Control de operaciones: Se
cumple con los 12 aspectos evaluados.

Modulo Infraestructura, Medio
Ambiente y otros recursos: No procede
en los 10 aspectos evaluados.

Modulo  Industria o UEB: De 28
aspectos evaluados, la organizacion
cumple con 22, no procede en 4 e
incumple con 2 relacionados con:

1. Los sistemas de aire
acondicionado no estan ubicados en otras
areas donde se requiere.

2. Las ventanas no se conservan
en buen estado ni estdn protegidas con
malla plastica.

Modulo Camaras refrigeradas y de
mantenimiento de congelado: No procede
en los 11 aspectos evaluados.

Modulo Equipos de transporte: De
3 aspectos evaluados cumple con 1 y no
procede en 2.

Modulo Planta de Hielo: No
procede en los 5 aspectos evaluados.

Mdédulo de Cisternas de agua y
tanques elevados: Cumple con los 8
aspectos evaluados.

Modulo Almacenes de insumos:
Cumple con los 7 aspectos evaluados.

Modulo Facilidades sanitarias: De
10 aspectos evaluados, la organizacion
cumple con 7 e incumple con 3
relacionados con:

1. No existen sefiales graficas
que instan al lavado y desinfeccion de las
manos de los trabajadores y visitantes.

2. Los lavamanos de la

barrera sanitaria no son accionados

mediante dispositivos de pedal, de rodilla
o electrénicos.

3. No existe pediluvio.

Moédulo Laboratorio: Cumple con
los 4 aspectos evaluados.

Moédulo Higiene personal: De 6
aspectos evaluados, la organizacion
cumple con 5 e incumple con 1
relacionado con:

1. El establecimiento no
cuenta con ropa sanitaria y calzado para
los visitantes.

Maédulo Mantenimiento y
Saneamiento de la Planta: De 9 aspectos
evaluados, la organizacién cumple con 7,
no procede en 1 e incumple con 1
relacionado con:

1. No se emplea grasa
lubricante de grado alimentario para
todas las maquinas y partes modviles de
ésta por donde pasa el producto.

Los trabajadores encuestados
consideran como principales problemas
que afectan Ila inocuidad de los
productos: la obsolescencia de Ila
tecnologia, el mal estado de las maquinas
de tueste y el elevador debido a los afios
de explotacion, la escasez de piezas de
repuesto y las insatisfactorias condiciones
de la parte constructiva de la
organizacion.

De manera general se aprecia que
el 88,54 % del total de respuestas son
positivas, ademas existe entre los
encuestados mayor incidencia de
respuestas No Sé (6,98 %) que de
respuestas No (4,46 %) y existen

discordancias en cuanto a la implantacion
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del sistema de inocuidad. Las respuestas
se deben a que la unidad carece de un
plan de capacitacion que conciba los
contenidos teodricos y practicos a dominar
por los operarios durante el proceso de
torrefaccion. Existe un plan de
capacitacibn en caso de desastres
naturales, incendios, se imparten cursos
al personal de economia y contabilidad en
el area de capital humano, pero no se
disefian e imparten actividades
sistematicamente para elevar la
capacitacion del personal en funcién de la
torrefaccibn como el proceso esencial en
la UEB. La mayoria de los trabajadores
encuestados refieren que la organizacion
presenta las siguientes fortalezas (F) y
debilidades (D):

La alta direccidon presenta un nivel
de compromiso apropiado para el logro
de los objetivos de la organizacion (F).

Los trabajadores desconocen si el
sistema de analisis de peligros y puntos
criticos de control se encuentra
implementado en la organizacion a pesar
de que durante el afio 2015 se realizaron
reuniones del equipo HACCP (D).

Los principales problemas que
afectan la calidad e inocuidad de los
productos son: la obsolescencia de la
tecnologia, el mal estado de las maquinas
de tueste y el elevador debido a los afios
de explotacion, la escasez de piezas de
repuesto y las insatisfactorias condiciones
de la parte constructiva de la
organizacion (D).

Existe un plan de capacitacion en

caso de desastres naturales, incendios,
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se imparten cursos al personal de
economia y contabilidad en el area de
capital humano, pero no se disefian e
imparten actividades sistematicamente
para elevar la capacitacion del personal
en funcién de la torrefaccion como el
proceso esencial en la UEB (D).

A partir de la metodologia de
diagndstico implementada se resumen las
siguientes capacidades y debilidades:

La empresa reconoce la necesidad
de la gestion de la inocuidad, y de su
importancia para la toma de decisiones.
F

Existe compromiso por parte de la
Direccion de la UEB con el disefio e
implantacion del Sistema Andlisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control. (F)

Dentro de los procesos que realiza
la organizacion se tienen en cuenta el
cumplimiento de los requisitos vy
necesidades del cliente. (F)

Dentro de las necesidades de
formacion se tiene en cuenta la
competencia del personal en funcidon de
la calidad del producto y/o servicios con
base en la educacion, habilidades vy
experiencia apropiadas. (F)

Existe una alta demanda de sus
productos. (F)

La empresa ha establecido
vinculos con otras entidades para el
desarrollo de actividades relacionadas
con la gestién de Inocuidad (F)

La entidad cuenta con un Sistema
de Gestion de Andlisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control implementado

parcialmente que puede integrarse a
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otros sistemas de gestion como calidad.
(D)

Las condiciones de trabajo en los
locales de la UEB no son las mejores,
tienen hacinamiento y problemas de
iluminacién y ruido en el area productiva.
(D)

La UEB no forma parte de una
empresa en perfeccionamiento
empresarial. (D)

En el proceso productivo se
utilizan técnicas y tecnologias obsoletas.
(D)

La documentacion del sistema de
APPCC no esta integrada al sistema de
calidad (D).

A modo de discusidon se observa
como generalidades que los autores
estudiados (Valdés, 1998; Lugo, 2003;
Artola, 2009; Shan Fu, 2009; Acevedo,
2010; Fernandez, 2010; Miranda, 2010;
Romero, 2010; Cabezas & Calderdn,
2011; Carballal, 2011) emplean una
metodologia de diagndstico, basada en
las normas de referencia. La misma
permite definir, medir, analizar vy
controlar las brechas existentes en la
organizacion para la implementaciéon de
un sistema de calidad e inocuidad
durante el proceso de produccién,
procurando asi aumentar la satisfaccion
del cliente, mediante la oferta de
productos de calidad en menor tiempo
posible.

Ademas, en las investigaciones
consultadas sobre la gestion de la calidad
e inocuidad (Alvarez et al.,, 2013;
A.E.T.C., 2015; Altamirano, 2015; Diaz

et al., 2015; Cobo & Alcivar, 2016;
Gutiérrez-Guzméan et al., 2017; Sanchez,
2017; Basabe et al., 2017) se indica que
el disefio del Sistema HACCP debe contar
con todas las medidas de seguridad
establecidas por el Codex Alimentarius,
cuya finalidad es garantizar alimentos
inocuos y de calidad a todas las personas
en cualquier lugar. El enfoque central de
cada una de las medidas adoptadas, es
eliminar o minimizar a niveles aceptables
los Puntos Criticos de Control, para
asegurar la inocuidad del producto y
elevar el nivel de confianza por parte de
los consumidores. Se coincide con
Gutierrez-Guzman, (2017) cuando
plantea que la ejecucibn de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) es
fundamental para la construccién de
sistemas de gestion de la inocuidad como
el Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP).

Se coincide ademas con Basabe et
al. (2017), en que ambos sistemas son
perfectamente integrables ya que tienen
como elemento comidn que basan su
estructura en el Ciclo Deming PHVA
(Planificar, Hacer, Verificar y Actuar),
donde se planifican las actividades del
proceso de disefio; se ejecutan las
actividades planificadas para disefar e
implantar el Sistema propuesto; se revisa
y mide la eficacia del sistema
implantados; y, por ultimo, se toman
medidas para mejorar o eliminar las
deficiencias detectadas en las acciones de
revision y seguimiento, cumpliendo asi

con las fases del Ciclo.
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CONCLUSIONES

v El mal estado de las maquinas de
tueste y el elevador y la carencia
de piezas de repuestos para la
reparacion limitan la aplicacion del
sistema de inocuidad en la
organizacion.

v La capacitacion de los
trabajadores en los temas de
inocuidad es insuficiente, pues la
organizacion carece de un plan de
capacitacion que conciba los

contenidos tedricos y practicos a
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