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RESUMEN

En este articulo se presenta un diagnéstico de la gestion de la higiene basado en el cumplimiento de los
prerrequisitos de un sistema HACCP, en 53 empresas del sector agroalimentario que operan en el departamento
del Huila en Colombia. La metodologia de evaluacién correspondié a la verificacién del cumplimiento de las
listas de chequeo de dos instrumentos: GHYCAL (Gestion de la Higiene y Calidad) y S&Q (Safety and Quality on
Food). Los resultados permitieron encontrar niveles de gestion de la higiene en una escala porcentual y clasificar
34 empresas en nivel de cumplimiento bajo, que incluye niveles entre el 0 % y el 75 %; 12 empresas en nivel de
cumplimiento bésico, al obtener valoraciones entre el 75 % y el 95 %, y 7 empresas con nivel de cumplimiento
superior, por resultar con evaluaciones superiores al 95 %; adicionalmente se valoraron similitudes y diferencias
entre empresas y entre sectores estudiados, haciendo uso de técnicas de estadistica multivariada.
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EVALUATION OF PREREQUISITES IN HACCP SYSTEM
IN AGRO-FOOD INDUSTRY

ABSTRACT

This paper presents an analysis of the hygiene management based on the compliance with the prerequisites
of a HACCP system in 53 agri-food industries operating in the department of Huila in Colombia. The evaluation
methodology corresponded to the verification of the compliance of checklists for two instruments: GHYCAL
(Management of Hygiene and Quality) and S&Q (Safety and Quality on Food). The results allowed to find levels
of hygiene management on a percentage scale and classify 34 companies in low level of compliance, including
levels between 0 % and 75 %; 12 companies in basic compliance level, to obtain ratings from 75 % to 95 %, and 7
companies with higher compliance level, with evaluations higher than 95 %; additionally the similarities and diffe-
rences between companies and between the sectors studied, using multivariate statistical analysis, were assessed.

KEYWORDS: checklists; food hygiene; HACCP.

AVALIACAO DE PRERREQUISITOS NO SISTEMA HACCP EM EMPRESAS DO
SETOR AGROALIMENTAR

RESUMO

Neste artigo apresenta-se um diagnéstico da gestdo da higiene baseado no cumprimento dos prerrequi-
sitos do sistema HACCP, em 53 empresas do setor agroalimentar que operam no departamento do Huila, na
Colémbia. A metodologia de avaliacao correspondeu a verificacdo do cumprimento das listas de verificacao de
dois instrumentos: GHYCAL (Gestdo da Higiene e Qualidade) e S&Q (Safety and Quality on Food). Os resulta-
dos permitiram achar niveis da gestao da higiene em uma escala percentual e classificar 34 empresas no nivel
baixo de cumprimento, que inclui niveis entre 0 % e 75 %; 12 empresas com nivel de cumprimento bésico, com
valoragoes entre 75 % € 95 %, e 7 empresas com nivel de cumprimento superior, com avaliagdes acima do 95
%; adicionalmente, foram valorizadas as semelhangas e as diferencas entre as empresas e 0s setores estudados,
utilizando técnicas da estatistica multivariada.

PALAVRAS-CODIGO: lista de verificagdo; higiene dos alimentos; HACCP.

conocen con el nombre de prerrequisitos del pro-
tocolo HACCP, basados en los principios generales

1. INTRODUCCION

El sistema de andlisis de peligros y control de
puntos criticos (HACCP) es considerado el proto-
colo de referencia cuando se trata de asegurar la
inocuidad de los alimentos, razén por la cual ha sido
adoptado como un programa de obligatorio cumpli-
miento en casi todos los paises del mundo. Para que
la implantacion del sistema HACCP sea efectiva, la
empresa debe operar de acuerdo con una serie de
précticas higiénicas y operativas que abarquen todo
el proceso de produccién; estos procedimientos se

de higiene de los alimentos del Codex Alimentarius
(Hulebak y Schlosser, 2002). El conocimiento del
estado en que se encuentra una empresa del sector
agroalimentario en materia de gestién de la higiene
y la calidad, a manera de diagndstico del nivel de
cumplimiento de los prerrequisitos, es indispensable
para la implantacién del sistema HACCP, debido a
que el fallo en muchos programas de gestion de la
higiene y la calidad se debe en gran parte a la in-
certidumbre que se tiene en los momentos previos
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a la implantacién, porque se descuidan aspectos
decisivos para la operatividad del protocolo, y sus
consecuencias son notorias demasiado tarde, requi-
riéndose nuevas inversiones para corregir el rumbo
del programa (Kannan et al.,1999).

La evaluacién de los sistemas HACCP es un
elemento clave para asegurar la gestion eficaz de
la inocuidad de los alimentos, sin embargo, segin
Wallace, Powell y Holyoak (2005), no existe ningin
enfoque aceptado o metodologia comun disponible
para ser utilizados por industriales, auditores u orga-
nismos reguladores; en investigaciones realizadas por
Abernathy y Hart (2004), Van der Spiegel et al. (2004),
Calzadilla (2006), Suarez-Fernandez et al. (2007),
Luning et al. (2008 y 2009); Rosas y Reyes (2008)
y Veiros et al. (2009) usaron listas de verificaciéon
para evaluar el cumplimiento de los prerrequisitos
relacionados con higiene, inocuidad y, en general,
gestién de la calidad en la industria alimentaria; en
todos los casos reportados los resultados permitie-
ron concluir que la utilizacién de listas de chequeo
permiten extraer informacién valiosa sobre aspectos
relacionados con la capacidad de las organizaciones
para gestionar la higiene y la calidad y permiten
determinar la eficiencia de los protocolos evaluados.

En Colombia, el Decreto 1500 de 2007, ex-
pedido por el Ministerio de la Proteccién Social,
responsabiliza al Instituto Nacional de Vigilancia
de Medicamentos y Alimentos (Invima) para que
realice las labores de inspeccidn, vigilancia y control
sanitario de los establecimientos encargados de la
produccién y manipulacién de alimentos; en virtud
de lo anterior, €l Invima desarroll6 tres instrumentos
a manera de listas de chequeo para evaluar el nivel
sanitario de cumplimiento en plantas de desposte de
bovinos y bufalinos, plantas de beneficio porcino y
plantas de beneficio de aves (Invima, 2010). Como
sus nombres lo indican, estos instrumentos de eva-
luacién fueron desarrollados para la verificacion de
requisitos sanitarios en plantas de desposte de bovi-
nos, porcinos y aves, aunque la mayoria de los items
podrian aplicarse en otros sectores agroalimentarios.
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El objetivo de este estudio fue evaluar la
gestién de la higiene a partir de la evaluacién de los
programas de prerrequisitos en un sistema HACCP,
en 53 empresas del sector agroalimentario ubicadas
en el departamento del Huila en Colombia, utilizando
simultdneamente dos instrumentos de evaluacion:
GHYCAL (Gestion de la Higiene y Calidad) y S&Q
(Safety and Quality on Food), que tienen como carac-
teristica comun su estructura en grupos de preguntas
amanera de listas de chequeo, dotadas de escalas de
evaluacién que permiten una valoracién porcentual.

El instrumento GHYCAL fue disefiado por Gu-
tiérrez, Pastrana y Ramirez (2010) para diagnosticar
el cumplimiento de los prerrequisitos exigidos en un
protocolo HACCP. Estd compuesto por 77 items que
se encuentran contenidos en los 7 planes generales
de higiene que soportan la implantacién de un pro-
tocolo HACCP, reportados por Alli (2004), Fedacova
(2005) y Arispe y Tapia (2007), y que corresponden
a control de aguas; limpieza y desinfeccion; forma-
cién y control de manipuladores; mantenimiento
preventivo; control de plagas y sistemas de vigilancia;
control de la trazabilidad; gestién de residuos. El
instrumento GHYCAL cuenta con una escala discreta
de cinco categorias, que se asignan segln el nivel de
cumplimiento de cada criterio evaluado.

El instrumento S&Q corresponde a una apli-
cacién informaética desarrollada en el Departamento
de Tecnologia de Alimentos de la Universidad Po-
litécnica de Valencia, Espafa, con el fin de evaluar
preliminarmente la gestién de la higiene y la gestion
de la calidad en empresas del sector agroalimenta-
rio. La seccién dedicada a la gestion de la higiene
estd estructurada en 6 grupos de preguntas que
contienen aspectos relacionados con los edificios y
su entorno, equipamiento, transporte y almacena-
miento, control de aguas y limpieza, desinfecciéon
y desratizacién e higiene personal; en total son 75
preguntas que corresponden a una evaluacién de
los aspectos relevantes que permiten establecer los
niveles de gestién de la higiene en cada empresa
objeto de estudio (Gutiérrez, Pastrana y Serra, 2010).
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Los resultados obtenidos por cada empresa
evaluada, con cualquiera de los dos instrumentos
mencionados, permiten la agrupacién de acuer-
do con los niveles de cumplimiento de gestién
de la higiene alcanzados, expresados en valores
porcentuales, mediante la aplicaciéon del modelo
estdndar de auditoria de la calidad en las fases de
produccién y manipulacién de los alimentos del
protocolo International Food Standard (IFS) (Cobos
et al., 2004; IFS, 2008); una adaptacion a la escala
del IFS presenta tres grupos de empresas, asi: nivel
de cumplimiento bajo, que incluye empresas que
obtienen evaluaciones entre el 0 y el 75 %; nivel
de cumplimiento basico, en el que se clasifican
las empresas que obtienen evaluaciones entre el
75 %y el 95 %, y nivel de cumplimiento superior, para
empresas que resulten con evaluaciones superiores
al 95 %.

2. MATERIALES Y METODOS

La poblacién objeto de estudio correspondi6
a empresas que procesan y manipulan alimentos y
bebidas, que realizan su actividad econdmica en
el departamento del Huila en Colombia; se consi-
deraron todas las empresas del sector legalmente
constituidas y que estaban operando con un minimo
nivel de organizacion; a partir de una poblacién de
79 empresas y usando un muestreo aleatorio simple,
se obtuvo una muestra de 53 empresas pertenecien-
tes a los sectores de lacteos, panificaciéon artesanal
(achiras), envasadoras de aguas y refrescos, plantas
de beneficio de ganado (mataderos municipales),
fabricacién de chocolates, salas de proceso de la
industria piscicola y empresas de procesamiento y
transformacion de frutas.

El procedimiento empleado para la recolec-
cién de la informacién correspondié a un método
directo que consiste en realizar una visita en forma
de auditoria a cada una de las empresas que fueron
previamente seleccionadas; dos evaluadores exter-
nos se encargaron de aplicar de forma simultanea
los dos instrumentos utilizados en la investigacion,

GHYCAL y S&Q; el valor resultante de ponderar la
informacion entregada por el responsable de gestio-
nar la higiene en la empresa y la inspeccién visual
realizada por el evaluador externo fue usado para
calificar cada uno de los aspectos evaluados segin
las escalas de cada instrumento evaluado.

2.1 Determinacion de los niveles
de cumplimiento

Con la informacién resultante tras la aplica-
cién de los instrumentos GHYCAL y S&Q en las 53
empresas evaluadas, se construyeron los diagramas
descriptivos de cumplimiento de los niveles de
gestion de la higiene para cada empresa evaluada;
el valor porcentual de cumplimiento para cada em-
presa corresponde a la relacion entre la puntuacion
total obtenida con respecto a la maxima puntuacién
posible que puede otorgar el instrumento. Teniendo
en cuenta los niveles de gestion de la higiene obteni-
dos por las empresas, fueron clasificadas, de acuerdo
con la escala adaptada del protocolo International
Food Standard, en empresas con nivel de cumpli-
miento superior, basico y bajo. Adicionalmente, el
analisis descriptivo de los resultados obtenidos tras
la aplicacion del instrumento GHYCAL permitié de-
terminar cudles son los items que presentan mayor
nivel de incumplimiento para el total de las empresas
evaluadas, destacando cuéles son los aspectos que
deberan ser atendidos de manera prioritaria para
mejorar los niveles de gestidn de la higiene en las
empresas evaluadas.

2.2 Agrupacion de empresas
por niveles de cumplimiento

Mediante la realizacién de un anélisis clister
en 8 empresas seleccionadas al azar fue posible
agrupar diferentes empresas segiin su nivel de cum-
plimiento, lo que permite comprobar de manera
indirecta la eficiencia de los instrumentos utilizados;
para lo anterior, con los resultados obtenidos al apli-
car el instrumento GHYCAL, se conformé una matriz

Revista EIA  Rev.EIA.Esc.Ing.Antiog



nx P (8 x77); los items del instrumento representaron
las 77 columnas (P), y los niveles de cumplimiento
de cada una de las empresas seleccionadas corres-
pondieron a las filas (n); mediante los programas
estadisticos SPSS 15.0 y Statgraphics Plus Version 5.1,
se generaron los diagramas de dispersion claster y
sus respectivos dendogramas, los cuales ofrecieron
los mismos resultados con los dos programas.

3. RESULTADOS Y DISCUSION

La figura 1 presenta el diagrama de perfil de
cumplimiento de las 53 empresas evaluadas con los
dos instrumentos utilizados (GHYCAL y S&Q); la
puntuacién obtenida por cada empresa corresponde
al valor porcentual resultante de relacionar el total
de puntos obtenidos con respecto al total de puntos
que podria haber obtenido si todas los items hubie-
sen sido valorados con cumplimiento 6ptimo. Como
puede verse, en casi todas las empresas evaluadas,
los resultados son muy similares, indicando una alta
correlaciéon entre los resultados obtenidos con los
dos instrumentos. Teniendo en cuenta la figura 1,
se puede determinar que las empresas del sector
de panificacion tradicional presentan los mas bajos
niveles de cumplimiento, ya que 6 de 15 empresas
evaluadas no alcanzan el 50 % de cumplimiento; en
el sector de lacteos, 4 de 22 empresas obtuvieron

niveles inferiores al 50 % de cumplimiento, y en los
sectores de aguas y refrescos, piscicolas, plantas de
beneficio, chocolate y frutas, ninguna empresa ob-
tuvo niveles de cumplimiento por debajo del 50 %.

Asi mismo y con respecto a niveles de cum-
plimiento altos, se pudo establecer que en el sector
de lacteos resultaron 4 empresas con porcentajes
superiores al 90 %; en el sector aguas y refrescos,
una empresa obtuvo un 95,84 % de cumplimiento;
en el sector piscicola, dos empresas registraron
niveles de cumplimiento superiores al 90 %, y en
el sector de plantas de beneficio de ganado, dos
empresas alcanzaron un 97,40 %y 95,58 % respecti-
vamente en cumplimiento de los niveles de gestion
de la higiene.

Agrupando los resultados obtenidos por todas
las empresas de un mismo sector (figura 2), se con-
firma la tendencia anterior, en la cual el sector de
panificacién tradicional (achiras) presenta los mas
bajos niveles de cumplimiento a los aspectos evalua-
dos, seguido de la industria de productos lacteos; asi
mismo, el sector que presenta los mayores niveles
de cumplimiento es el piscicola, y en general, los
otros sectores presentan niveles de cumplimiento
superiores al 50 %. Las diferencias en los resultados
de las evaluaciones que pueden encontrarse entre
empresas de un mismo sector, que en el caso del
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Figura 1. Niveles de cumplimiento de los requisitos previos de higiene,
mediante la aplicacion de los instrumentos GHYCAL y S&Q en 53 empresas evaluadas
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sector lacteo llegan a ser superiores al 60 %, pueden
estar asociadas principalmente al tamafo de las
empresas y la posibilidad de destinar un empleado
responsable de la gestién de la higiene (Castro y
Ramirez, 2009).

Los resultados de ANOVA permiten compro-
bar las diferencias significativas entre los sectores

evaluados, al nivel de confianza del 95 %; en la figura
3, el sector 1 corresponde a panificacion tradicional,
el 2 a plantas de lacteos, el 3 es el de aguas y refres-
cos, el sector 4 son los mataderos municipales y el 5
incluye las empresas del sector piscicola; los sectores
fruticola y chocolates no se tuvieron en cuenta para
este anélisis, debido a ausencia de varianza por
contar con una sola empresa evaluada.
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Figura 2. Comparacion de niveles de cumplimiento por sectores,
resultados para instrumentos usados (S&Q y GHYCAL)
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Figura 3. Grafico de medias en ANOVA para el cumplimiento de la gestion de la higiene
en diferentes sectores agroalimentarios
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La figura 4 presenta los items del instrumento
GHYCAL que, para el conjunto de las 53 empresas
evaluadas, resultaron con mayores niveles de incum-
plimiento; solamente se muestran aquellos items con
niveles de incumplimiento superiores al 50 %; este
resultado permite resaltar cuéles son los aspectos
que deberan ser atendidos de manera prioritaria
para mejorar los niveles de gestién de la higiene en
las empresas evaluadas. Los items que presentan
mayores porcentajes de incumplimiento son el 4.5,
que corresponde a “registros que soporten el cumpli-
miento de los procesos de calibracién y verificacién
de los equipos de medidas”, €l item 2.10 referido
a “documentos que permiten comparar los limites
permisibles en la normatividad con los resultados
obtenidos en los analisis de superficies”, el item 5.3
relacionado con los “planos de localizacion de todas
las estaciones de control de plagas” y el 7.4 referido
a que en la empresa “se encuentren correctamente
identificados los elementos utilizados para el control
y prevencion de la presencia de plagas y registros de
evacuacion de residuos que incluya tipo de residuo y
volumen retirado”; todos ellos obtuvieron niveles de

incumplimiento superiores al 65 % y tienen relaciéon
directa con la “toma y mantenimiento de registros”,
que corresponde a un aspecto que ha sido identi-
ficado como factor critico para la implantacién de
programas de gestién de la calidad y la inocuidad
en empresas del sector agroalimentario (Gutiérrez,
2008).

Con los resultados obtenidos con la aplica-
cién del instrumento GHYCAL en las 53 empresas
evaluadas, fue posible clasificarlas en tres grupos de
acuerdo con su nivel de cumplimiento (figura 5), lo
que permite de manera analoga definir el grado de
esfuerzo que requiere cada empresa para implantar
adecuadamente el protocolo HACCP. Los resultados
permitieron clasificar 34 empresas en nivel cumpli-
miento bajo, que incluye niveles entre el 0 y el 75 %; 12
empresas en nivel de cumplimiento basico, al obtener
valoraciones entre €l 75 % y el 95 %, y 7 empresas
con nivel de cumplimiento superior, al resultar con
evaluaciones superiores al 95 %, lo que indica que
estas 7 empresas requieren un minimo esfuerzo para
implantar un protocolo HACCP.
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Figura 4. items con valores de incumplimiento superiores al 50 % en el instrumento GHYCAL
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3.1 Determinacion de similitudes
entre empresas mediante
analisis claster

Para comprobar las bondades y el ajuste de la
evaluacién de los prerrequisitos del sistema HACCP,
se construyd una matriz de datos con los resultados
de la aplicacién del instrumento GHYCAL en 8 de
las empresas evaluadas seleccionadas al azar (tabla
1). La matriz formada por los 77 criterios del instru-
mento GHYCAL en el eje horizontal (columnas) y los
niveles de cumplimiento de cada criterio para las 8
empresas seleccionadas en el eje vertical (filas) fue
sometida a un andlisis clister mediante dos progra-

mas estadisticos (SPSS 15.0 y Statgraphics 5.1), los
cuales presentaron los mismos resultados.

El dendograma resultante del analisis se pre-
senta en la figura 6, en la que se pueden observar
tres subgrupos perfectamente separados, el primero
formado por las empresas 1, 2, 3, 4y 5, todas las
cuales habian obtenido valoraciones en su nivel de
gestion de la higiene superiores al 80 %; el segundo
estd formado por las empresas 7 y 8 que, tras la
evaluacion con el instrumento GHYCAL, obtuvieron
niveles de gestidon de la higiene inferiores al 50 %, y
por Ultimo, aparece un tercer clister con una Unica
empresa (empresa 6) que obtuvo un nivel de higiene
cercano al 70 %.
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Figura 5. Clasificacion de empresas por su nivel de cumplimiento al instrumento GHYCAL

Tabla 1. Descripcion de las 8 empresas seleccionadas para analisis cluster

. % Cumplimiento e o
Sector Codigo GHYCAL Clasificacion
Planta de beneficio de ganado 1 97,40 Superior
Piscicola 2 95,58 Superior
Lacteos 3 80,00 Nivel Basico
Planta de beneficio de ganado 4 82,34 Nivel Basico
Piscicola 5 95,00 Nivel Basico
Lacteos 6 68,83 Nivel Bajo
Achiras 7 49,87 Nivel Bajo
Achiras 8 45,97 Nivel Bajo
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Figura 6. Dendograma formado por las empresas
con caracteristicas semejantes

El diagrama de dispersion (figura 7) de las
empresas seleccionadas confirma la agrupacion
de las 8 empresas evaluadas en los tres subgrupos
mencionados.

4. CONCLUSIONES

La evaluacidén de las mismas 53 empresas,
aplicando dos instrumentos diferentes desarrollados

en distintas circunstancias y dotados de escalas de
medicién diferentes, arrojé resultados similares para
los niveles de cumplimiento de los aspectos relacio-
nados con la gestién de la higiene requeridos para
implantar adecuadamente un protocolo HACCP, lo
que permite otorgar validez a los resultados de la
investigacién, debido al principio de la validez de
criterio en el cual dos instrumentos tienen validez
concurrente cuando arrojan resultados similares al
ser utilizados para evaluar la misma variable.

Los resultados obtenidos por cada una de las
53 empresas evaluadas permitieron su separaciéon
en tres grupos de acuerdo con su nivel de cumpli-
miento, lo que permite de manera andloga definir el
grado de esfuerzo que requiere cada empresa para
implantar adecuadamente el protocolo HACCP. Los
resultados permitieron clasificar 34 empresas en nivel
de cumplimiento bajo, que incluye niveles entre el
0y el 75 %; 12 empresas en nivel de cumplimiento
basico, al obtener valoraciones entre el 75 % y el 95
%, y 7 empresas con nivel de cumplimiento superior,
al resultar con evaluaciones superiores al 95 %, lo que
indica que estas 7 empresas requieren un minimo
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Figura 7. Dispersion cluster de las empresas escogidas al azar
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esfuerzo para implantar un protocolo HACCP. Las
anteriores comparaciones fueron realizadas sobre la
base de que los aspectos que se requieren para im-
plantar un adecuado programa de prerrequisitos en
un protocolo HACCP son estdndares para cualquier
industria del sector agroalimentario.

El anélisis comparativo realizado por sectores
también permite observar una alta correlaciéon al
evaluar cada sector de la industria agroalimentaria
con los dos instrumentos (GHYCAL y S&Q). El sec-
tor piscicola es el que presenta los mas altos niveles
de cumplimiento de los aspectos relacionados con
la gestién de la higiene en un sistema HACCP, y el
sector con mas bajos niveles de cumplimiento es el
de panificacién tradicional, que en promedio no
supera el 50 % de cumplimiento.

El uso de técnicas de estadistica multivariante
permitié6 comprobar las bondades y el ajuste de la
evaluacién de los prerrequisitos del sistema HACCP
y su posterior clasificaciéon segin el cumplimiento
en nivel superior, basico y bajo, resultados que
de manera andloga definen el grado de esfuerzo
requerido por cada empresa para implantar de
forma adecuada el protocolo HACCP. Segin los
resultados, 34 empresas de las 53 estudiadas en esta
investigacién se encuentran en un nivel de cumpli-
miento bajo y tienen que realizar un gran esfuerzo y
dedicar mayores recursos para implantar con éxito
el protocolo HACCP.
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