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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como propoésito fundamental exponer sobre la
aplicacion de la metodologia Delphi en la gestion de la inocuidad alimentaria.
Es unainvestigacion documental descriptiva y consistié en Investigar sobre la
inocuidad alimentaria y su relacion con las enfermedades transmitidas por los
alimentos, describir la gestién de la inocuidad alimentaria y las normas y
herramientas para aplicarla, explicar la aplicacién de la metodologia Delphi en
la gestion de lainocuidad alimentaria y presentar algunos casos relacionados.
Se concluyé que la inocuidad alimentaria y el control de los alimentos deben
ser elementos claves y representar un componente esencial a lo largo de todo
el proceso productivo para prevenir Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETA) para garantizar la maxima seguridad de la poblaciéon. La
gestion de la inocuidad alimentaria representa la forma de garantizar que los
alimentos no causen dafio a los consumidores, a través, de acciones,
herramientas y distintas normas aplicables en el sector alimentario. El método
Delphi representa una herramienta de gran utilidad en el area de prevencion
de ETA e inocuidad alimentaria, mediante el disefio de instrumentos y
sistemas que garanticen las buenas practicas higiénicas y la inocuidad de los
alimentos durante su produccién y/o elaboracién asi como en la descripcion
de variables, procesos, situaciones que permitan la toma de acciones, para la
cadena de produccion de alimentos y la salud publica. Existen diversas
investigaciones sobre el uso del método Delphi en la industria alimentaria
tales como: Buenas Préacticas de Manufacturas en mataderos ecuatorianos,
herramienta de evaluacidn de riesgos de inocuidad alimentaria para granjas de
salmoén y productos frescos, factores claves de éxito de los proveedores de
ingredientes de mariscos en la industria hospitalaria de Taiwan, la reduccion
de la contaminacién con patégenos transmitidos por alimentos en
invernaderos de tomates, control en el disefio de un sistema HACCP para una
empresa de procesamiento de alimentos, prevencion de las ETA y gestion de
la inocuidad alimentaria en la capacitacion del personal que labora en la
produccién y servicios de alimentos en la industria de delicateses.

Palabras Clave: Inocuidad, Gestién, Delphi, ETA.
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SUMMARY

The main purpose of this research was to expose the application of the Delphi
methodology in the management of food safety. It is a descriptive
documentary research and consisted of investigating food safety and its
relationship with foodborne diseases, describing food safety management and
the standards and tools to apply it, explaining the application of the Delphi
methodology in the management of food safety and present some related
cases It was concluded that food safety and food control must be key
elements and represent an essential component throughout the entire
production process to prevent Foodborne Diseases (FBD) to guarantee
maximum security of the population. Food safety management represents the
way to guarantee that food does not cause harm to consumers, through
actions, tools and different regulations applicable in the food sector. The
Delphi method represents a very useful tool in the area of FBD prevention and
food safety, through the design of instruments and systems that guarantee
good hygienic practices and the safety of food during its production and/or
preparation, as well as in the description of variables, processes, situations
that allow action to be taken, for the food production chain and public health.
There are various investigations on the use of the Delphi method in the food
industry such as: Good Manufacturing Practices in Ecuadorian
slaughterhouses, food safety risk assessment tool for salmon farms and fresh
products, key success factors for food ingredient suppliers. seafood in
Taiwan's hospitality industry, reduction of contamination with foodborne
pathogens in tomato greenhouses, control in the design of a HACCP system
for a food processing company, prevention of FBD and management of food
safety in the training of personnel who work in the production and food
services in the Delicatessen industry.

Keywords: Safety, Management, Delphi, ETA.
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INTRODUCCION

Uno de los mayores desafios para un pais en los esfuerzos destinados
a mejorar la calidad de vida es la inocuidad alimentaria, considerada un
elemento central para la satisfaccion de las necesidades humanas
fundamentales. La seguridad alimentaria existe cuando todas las personas
tienen en todo momento acceso fisico y econdmico a suficientes alimentos
inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades y preferencias
alimenticias a fin de llevar una vida activa y sana (FAO 1997). En ese sentido
por seguridad alimentaria se entiende que en todas las circunstancias se
tenga disponible un suministro suficiente de alimentos seguros e inocuos

para la poblacion, garantizando una vida saludable (Dante et al. 2016).

Un alimento es inocuo cuando consumirlo es seguro y no causa dafios
a la salud, sin embargo el consumo de alimentos contaminados con
microorganismos patégenos puede causar enfermedades. De acuerdo con la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS), de las enfermedades conocidas,
mas de 200 se transmiten a través de los alimentos y cada afio mueren 1,8
millones de personas por enfermedades diarreicas, casi siempre atribuibles
al consumo de agua o alimentos no saludables (Gomez 2013). Cuando las
enfermedades transmitidas por alimentos ocurren con frecuencia pueden
conducir a la desnutricion, con grave impacto en el crecimiento y el sistema

inmunoldgico de lactantes y nifios, aumentando la inseguridad alimentaria.

La base para la produccion de alimentos inocuos, considerando este
concepto como la garantia de que los alimentos no causen dafio al
consumidor cuando se preparen y/o consuman segun el Codex Alimentario

(Codex 2003), radica en las Optimas condiciones sanitarias y Buenas



Practicas de Manufactura (BPM).No obstante, la busqueda constante de la
inocuidad de los alimentos y prevencion de Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETA) presenta innumerables desafios en la actualidad y futuro.
Por tanto, la constante gestion de la inocuidad de los alimentos y la
prevencion de las enfermedades transmitidas por estos, y cualquier iniciativa
novedosa que busque minimizar riesgos asociados a las ETA, sera bien
valorada y se vuelve necesaria e importante para la agricultura, la industria
alimentaria, los consumidores y la salud publica (Palomino et al. 2018). Asi,
los sistemas de gestion de inocuidad son fundamentales para garantizar la
calidad y seguridad de los alimentos que se consumen. Estos sistemas
ayudan a reducir los riesgos para la salud publica y a garantizar que los

alimentos sean seguros para el consumo humano.

Aunado a eso, la actualizacién y utilizacién constante del conocimiento
tedrico-practico de los expertos en inocuidad e higiene de los alimentos, es
un requisito para el desarrollo del saber y en ocasiones, una necesidad para
el investigador y trabajador en esta area, el cual precisa apoyarse en la
experticia de los colegas para dar respuesta a problemas surgidos o a
prevenirlos (Landaeta et al.2002). Asi, el método Delphi representa una
metodologia utilizada en la consulta de expertos (Cruz y Campano2008) con
el fin de garantizar una completa informacion que facilite el uso de la técnica,
asi como resaltar las principales aplicaciones en la prevencion de las ETA e

inocuidad alimentaria.

En este sentido la presente monografia tiene como objetivo principal,
exponer sobre la aplicaciéon de la metodologia Delphi en la gestién de la

inocuidad alimentaria.



OBJETIVOS

GENERAL

Exponer la aplicacion de la metodologia Delphi en la gestion de la

inocuidad alimentaria

ESPECIFICOS

e Investigar sobre la inocuidad alimentaria y su relacibn con las
enfermedades transmitidas por los alimentos.

e Describir la gestion de la inocuidad alimentaria, sus normas Yy
herramientas.

e Explicar la aplicacion de la metodologia Delphi en la gestién de la
inocuidad alimentaria.

e Presentar algunos casos relacionados a la aplicacién de la metodologia
Delphi en la gestion de la inocuidad alimentaria.



METODOLOGIA

A continuacién se presenta la metodologia aplicada para el desarrollo
del trabajo de grado bajo la modalidad de Cursos Especiales de Grado del
Area de Control de Calidad, el cual fue desarrollado en un periodo
académico, y se fundament6 en proporcionar informacién relacionada con la

aplicacion de la metodologia Delphi en la gestion de la inocuidad alimentaria.

TIPO DE INVESTIGACION

Este trabajo esta enmarcado en el tipo de investigaciéon documental, ya
que esta representa un procedimiento de indagacion y recoleccion de
informacion en torno a un tema en especifico, a partir de datos establecidos y
que aportan o conducen a la construccion de nuevos conocimientos. En este
sentido, Arias (2012) indica que la investigacion documental es un proceso
basado en la basqueda, recuperacion, analisis, critica e interpretacion de
datos secundarios, es decir, los obtenidos y registrados por otros
investigadores en fuentes documentales: impresas, audiovisuales o
electrénicas. Como en toda investigacion, el propésito de este disefio es el

aporte de nuevos conocimientos.

NIVEL DE INVESTIGACION

Segun su naturaleza o profundidad, el nivel de una investigacion se
refiere al grado de conocimiento que posee el investigador en relacién con el
problema, hecho o fenomeno a estudiar. De igual modo cada nivel de
investigacion emplea estrategias adecuadas para llevar a cabo el desarrollo

de la investigacion (Valderrama 2017).



El nivel de investigacion bajo el cual se desarroll6 este trabajo de
investigacion es el descriptivo debido a que estuvo orientado en exponer de
manera detallada sobre aplicacion de la metodologia Delphi en la gestién de
la inocuidad alimentaria. Arias (2012) expresa que la investigacion
descriptiva consiste en la caracterizacion de un hecho, fenémeno, individuo o
grupo, con el fin de establecer su estructura o comportamiento. LosS
resultados de este tipo de investigacion se ubican en un nivel intermedio en

cuanto a la profundidad de los conocimientos se refiere.

TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

La técnica empleada en esta investigacion fue la revision documental,
debido a que se basé en la recoleccién y revision de material bibliografico.
Esta investigacion se realizd utilizando informacion obtenida de fuentes
como: documentos electrénicos, consultas bibliograficas, monografias, tesis y
paginas web. Como en el proceso de investigacion documental se dispone,
esencialmente, de documentos, que son el resultado de otras
investigaciones, lo cual representa la base teorica del area objeto de
investigacién, el conocimiento se construye a partir de su lectura, analisis,
reflexion e interpretacion de dichos documentos(APA 2010, citado por Arias
2012).

Dentro de los instrumentos utilizados para la recoleccion de informacién
se encuentran: cuadernos de notas y computadoras que permitieron recopilar

informacion importante para el desarrollo de esta investigacion.



PASOS PARA LA REALIZAR LA INVESTIGACION

Para este trabajo se siguieron una serie de pasos, de acuerdo a los
indicados por Morales (2003), los cuales se describen a continuacion:

e Seleccion y delimitacion del tema: para esta investigacion se buscaron
diferentes temas relacionados con el area de calidad de alimentos, y se
seleccion6 aquel que desperté mayor interés en los investigadores.

e Acopio o fuentes de informacion: luego de elegido el tema se empezé a
consultar las fuentes de informacidbn mencionada anteriormente para
encontrar la informacion relevante sobre el tema y tener un repositorio
con los diferentes documentos que hablaran sobre el tema.

¢ Revision de fuentes: una vez que se separo la informacién encontrada
sobre el tema, se procedio a filtrar el contenido, descartando aquello
gue no tenian relacion con el enfoque dado a la investigacion.

¢ Organizacion de los datos y elaboracion de un esquema conceptual del
tema: se compar6é el material seleccionado y se obtuvo informacion
textual para realizar citas y referencias con el objetivo de sustentar
teorias e interpretaciones en la investigacion.

e Analisis de los datos y organizacion de la monografia. Se analiz6 la
informacion y se construy6 un punto de vista propio en relacion lo leido.

e Conclusiones: el cierre de la investigacion consistié en dar respuestas
finales a partir de todo lo anterior.

¢ Redaccion de la monografia y presentacion final (oral y escrita): y se
elaboro un documento donde se reflejo la informacion relevante para la

comprension del tema de estudio.



DESARROLLO

INOCUIDAD ALIMENTARIA Y SU RELACION CON LAS ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS

La inocuidad de los alimentos debe ser prioridad para la salud publica.
En consecuencia, se deben generar y aplicar medidas que permitan asegurar
gue los productores y proveedores de alimentos a lo largo de toda la cadena
alimentaria actien de forma responsable de manera que los alimentos que

lleguen a los consumidores sean inocuos (OMS 2019).

En las industrias de alimentos, la inocuidad es un componente esencial
de la calidad total, ésta debe considerarse sin ninguna duda, la prioridad
méaxima. Que un alimento sea inocuo es frecuentemente uno de los
requisitos no escritos incluido en muchas de las especificaciones de los
clientes. Esto es evidente y no es negociable, a diferencia de otras
caracteristicas del producto (como el aspecto, el sabor o el costo) (Arispe y
Tapia 2007).

En este sentido, ésta puede definirse como el conjunto de condiciones y
medidas necesarias durante la produccion, almacenamiento, distribucion y
preparacion de alimentos para asegurar que una vez ingeridos, no
representen un riesgo para la salud. (MINSALUD S.F). Asi mismo, es
definida como “la garantia de que los alimentos no causaran dafo al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso al que
se destinan” De acuerdo con lo anterior, las personas ingieren alimentos no

solo con el fin de obtener los nutrientes y la energia necesarios para



subsistir, sino también esperando que sean inocuos, es decir, que no

generen un problema de salud (Codex 1969).

Es por esto que, asegurar alimentos sanos e inocuos, en el marco de
sistemas alimentarios cada vez mas complejos e interrelacionados con otros
a través del comercio mundial de alimentos, requiere en la actualidad de
grandes esfuerzos, coordinaciones y transformaciones significativas en la
manera como tradicionalmente se ha abordado el aseguramiento de la
calidad y la inocuidad alimentaria. Desde hace ya algunos afios la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién
(FAO) y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) vienen planteando la
necesidad de un cambio de enfoque para afrontar importantes problemas
relacionados con la inocuidad alimentaria en los paises cuyos ejemplos mas
evidentes fueron las crisis alimentarias de Europa en la década de 1990
(casos de la enfermedad de la encefalopatia espongiforme bovina -EEB- y
las contaminaciones con dioxinas) (Mercado 2007).

Sin embargo, méas alla de esos episodios de gran impacto, preocupa
enormemente el constante aumento de las enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA) a nivel mundial. Por estas razones, la inocuidad de los
alimentos representa un constante desafio, tanto para los paises en
desarrollo como para los desarrollados, y tiene basicamente dos objetivos:
proteger la salud publica y promover el desarrollo econémico (FAO 2007). En
consecuencia, debe tenerse en cuenta que pueden existir riesgos para el
consumidor si no se cumplen las medidas necesarias, representando o
causando ETA, que pueden incurrir en dafios al consumidor hasta su muerte.
Pero también puede causar efectos negativos en el comercio, el turismo y la

economia (Codex 1969).



Enfermedades transmitidas por alimentos

Una Enfermedad Transmitida por Alimentos (ETA) es una enfermedad
que se presenta en personas que consumen alimentos contaminados con
organismos 0 microorganismos patogenos (bacterias, virus, hongos y/o
parasitos) o contaminados con sustancias quimicas nocivas (FDA 2018).
Estas pueden ser clasificadas en infecciones e intoxicaciones dependiendo
del contaminante presente en el alimento, la primera esta representada por
bacterias, virus, parasitos, hongos y Priones y la segunda por plantas y
animales venenosos, sustancias quimicas, sustancias radioactivas, toxinas
de origen biologico (INS 2017).

Las ETA constituyen un flagelo que ha azotado a la humanidad desde
tiempos inmemoriales. Las nuevas tendencias en la comercializacion mundial
de alimentos y materiales de origen animal y vegetal, y el alto grado de
movilidad del ser humano han convertido a las enfermedades transmitidas
por los alimentos en problemas globales (Gonzales y palomino 2012). Asi
mismo, representan un problema de salud publica y una causa importante de
morbilidad, que ocasiona una carga econOmica significativa para las
naciones, prejuicios para los consumidores y un impacto al comercio

internacional de productos alimenticios (Gonzales y palomino 2014).

De acuerdo con la OMS (2019), los alimentos pueden transmitir mas de
200 enfermedades, “una de cada 10 personas enferma cada afno por la
ingestion de alimentos contaminados y 420.000 fallecen por esta causa. Los
nifios menores de cinco afos corren un riesgo especialmente alto. La carga
para los sistemas de salud, el bienestar social y la economia debido a las
ETA estad subestimada debido a que muchas veces las personas que se

enferman no notifican su condicién y a las dificultades que existen para
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confirmar la relaciéon entre los contaminantes, los alimentos y la enfermedad
misma (OMS 2016).

De la misma forma, la contaminacién de los alimentos puede producirse
en cualquiera de las etapas del proceso de produccion, fabricacion o de
distribucion, sin embargo, una importante cantidad de ETA se debe a una
incorrecta manipulacién de los alimentos en los hogares y por parte de los
establecimientos que sirven comida. “No todos los manipuladores y
consumidores de alimentos entienden la importancia de adoptar practicas
higiénicas basicas al comprar, vender y preparar alimentos para proteger su

salud y la de la poblacién en general” (OMS 2019).

Consecuencia de las Enfermedades Transmitidas por Alimentos

Segun la Real Academia de la Lengua Espafiola, el término patégeno
se usa para definir organismos “que originan y desarrollan una enfermedad”
(RAE 2019). De acuerdo OMS “La carga de enfermedades de transmision
alimentaria es considerable. Cada afio, las enfermedades de transmision
alimentaria afectan a casi 1 de cada 10 personas a pesar de ser prevenibles”
(OMS 2015).

Las ETA son especialmente peligrosas para los grupos poblacionales
conocidos como vulnerables o susceptibles. Son personas vulnerables: los
nifios pequefios, en especial los menores de 5 afios, los adultos mayores, las
personas con sistemas inmunoldgicos débiles, las mujeres embarazadas.
Algunos de los sintomas mas comunes de una ETA pueden ser, dolor de
estbmago y diarrea, nauseas y vOomito, mareos Yy escalofrios, dolor de
cabeza. Estos sintomas pueden variar desde cuadros clinicos leves hasta

presentar cuadros clinicos graves, los cuales pueden incluso llevar a la
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muerte. También, las ETA pueden ser agudas, con aparicion de sintomas en
un periodo de tiempo corto de horas o dias, o crénicas con una aparicion de

sintomas que puede tardar meses o afios. (Cortes y Gallego 2020).

Es asi, queun brote de ETA es definido como “un incidente en el que
dos 0 méas personas presentan una enfermedad semejante después de la
ingestion de un mismo alimento, y los andlisis epidemiolégicos apuntan al
alimento como el origen de la enfermedad. Los brotes pueden involucrar
nameros diferenciados de casos (un individuo afectado es lo que se entiende
como ‘caso’)” (PAHOS.F.).

El control de los alimentos es, por lo tanto, un elemento clave para el
bienestar de las personas y debe o deberia encabezar el orden de
prioridades de todo gobierno nacional (FAO 2007).En la actualidad la
industria de los alimentos requiere un enfoque integrado y profesional para el
desarrollo del negocio, para asi asegurar la satisfaccion del cliente, la calidad
y la inocuidad de los productos y procesos. La elaboracién de productos
alimenticios inocuos necesita que el sistema de garantia de inocuidad se
edifique sobre cimientos sélidos, conllevando esto a implementar gestiones

gue garanticen la inocuidad del producto.

GESTION DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA SUS NORMAS Y
HERRAMIENTAS

La forma de garantizar que los alimentos no causen dafio a los
consumidores es contando con sistemas de gestion de inocuidad de los
alimentos, incorporados en los procesos de la cadena alimentaria. Todo actor
de la cadena alimentaria debe tener un “Un sistema de higiene de los

alimentos” que, como lo establece el Codex Alimentarius, son programas de
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prerrequisitos complementados con medidas de control en los Puntos de
Control Critico(PCC), segun corresponda, que, en su conjunto, garantizan

que los alimentos son inocuos y aptos para su uso previsto (OMS 2020).

La gestion de la inocuidad de los alimentos contiene un conjunto de
acciones orientadas a garantizar la maxima seguridad posible para los
consumidores y evitar problemas. En esta gestion, las empresas tienen un
papel protagénico de alto valor en el &mbito de la responsabilidad social, el
cual ejecutado adecuadamente contribuye significativamente a la mitigacion
de riesgos de salubridad en las poblaciones (Alvarez 2012). Por otra parte
Gonzales (2023), indica que los sistemas de gestion de la inocuidad son
herramientas fundamentales para garantizar que los alimentos que
consumimos sean seguros y saludables. Estos sistemas son esenciales para
asegurar la inocuidad de los mismos desde su produccion hasta su consumo

final.

Asimismo, se puede decir que el sistema de gestion de la inocuidad
alimentaria consiste en cumplir con la higiene y normas alimentarias.
Haciendo énfasis en establecer, documentar, implementar y mantener un
efectivo sistema de gestion de seguridad para garantizar un desarrollo
efectivo, en el control de los alimentos y satisfacer los requisitos del cliente y
los reglamentos en materia de inocuidad alimentaria (Sansawat y Terry
2011).

Normas que rigen la gestion de la inocuidad alimentaria
El objetivo principal de los sistemas de gestion de la inocuidad es

minimizar los riesgos para la salud publica mediante la identificacion y

eliminacién de los peligros alimentarios. Estos peligros pueden ser fisicos,
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quimicos y biologicos, y pueden surgir en cualquier etapa de la cadena de
suministros. Para lograr este objetivo, los sistemas de gestién de inocuidad
utilizan un enfoque basado en riesgos que implica la identificacion de los
peligros alimentarios potenciales y la implementacion de medidas de control

para minimizar o eliminar esos peligros.

La principal norma que regula y establece los requisitos que deben
cumplir todas las empresas de la industria de alimentos para asegurar
procesos inocuos desde la granja hasta la mesa es la Norma Internacional
para la Gestidn de la Inocuidad de los Alimentos (ISO 22000) (Gonzales
2023).En este sentido, hay modelos de Sistemas de Gestion de la Inocuidad
Alimentaria (SGIA) que se basan en la Norma ISO 22000.

La ISO 22000 adopta un enfoque de procesos al desarrollar e
implementar un SGIA y mejorar su efectividad para aumentar la elaboracion
de productos y servicios inocuos al mismo tiempo que se cumplen los
requerimientos aplicables. La comprension y administracion de los procesos
interrelacionados como un sistema, contribuye a la efectividad y eficiencia de
la organizacion en lograr sus resultados previstos. El enfoque de procesos
involucra la definicion y administracion sistematicas de los procesos, y sus
interacciones, a fin de lograr los resultados previstos de acuerdo con la
politica de inocuidad de los alimentos y la direccion estratégica de la
organizacion (1ISO 2018).

La norma ISO 22000:2018 es aplicable a todas las organizaciones, sin
importar su tamafio, que estén involucradas en cualquier aspecto de la
cadena alimentaria y desean implementar sistemas que proporcionen

coherentemente productos inocuos. Todos los requisitos de esta norma
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internacional son genéricos y pretenden ser aplicables a todas las

organizaciones en la cadena alimentaria (Petro-turz 2003).

Es importante destacar que hay otros modelos para sistemas de gestion
de inocuidad alimentaria basados en normas aprobadas por la Iniciativa
Mundial de Seguridad Alimentaria (GFSI por sus siglas en inglés). La GFSI
es un programa que consiste en mejorar la seguridad alimentaria impulsando
los principios de buena produccion en los alimentos, manipulacion segura y
las buenas practicas de higiene (Alvarez 2012) y dentro de sus normas
aprobadas se encuentran las normas International Food Standard (IFS) y la

norma del British Retail Consortium (BRC).

De acuerdo a CSA (2018) las IFS es un conjunto de normas
desarrolladas y avalado por las asociaciones de distribuidores alemanes,
italianos y franceses. De esta familia hormativa de ocho que mas destacan
son: la IFS Food, que regula las auditorias que se aplican a los negocios que
procesan y tratan alimentos, los que empaquetan y/o los que manipulan
productos de alimentacion a granel, la IFS Broker que sirve para verificar que
los proveedores operan segun los requisitos de calidad y seguridad de
alimentos y/o productos de uso doméstico y del cuidado personal o bien
material de envasado; la IFS Logistics, dirigida a las empresas que tratan
logisticamente la mercancia alimentaria en cuanto a las tareas de carga,
descarga y transporte y la IFS Food Store que evalla la seguridad en lo que
se refiere a las mejores practicas de higiene para tiendas y distribuidores
teniendo en cuenta la legislacion y normativa de cada pais, mientras que las
normas por su parte, la norma BRC fueron elaboradas por la asociacién de

cadenas de distribuidores britanicos y son equivalente a la IFS.
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Para implementar y aplicar estos modelos de SGIA se requieren
herramientas e instrumentos que contribuyan a garantizar la inocuidad de los
alimentos. En Venezuela, el Fondo para la Normalizacion y Certificacion de la
Calidad (FONDONORMA), es la organizacién que representa a la ISO y esta
acreditada para tales fines por ley nacional, toda norma externa revisada y
adoptada por FONDONORMA, adquiere la denominacion de Norma
Venezolana COVENIN. Las normas 1SO-9000 Se denominan Normas
Venezolanas COVENIN-ISO-9000 (NVC-1SO-9000).

Las normas ISO, se revisan constantemente cada cinco (5) afios. En el
afo 1990 el comité ISO/TC 176 decidié hacer la revision en dos etapas, una
en 1994 y una revisidbn mas global en el afio 2000 donde se sustituyeron 20
normas y documentos técnicos por 4 normas, que bajo el titulo comun
sistemas de gestidon de la calidad se complementan con informes técnicos,
entre ellas se describen.ISO-9000:2000, describe los fundamentos de los
Sistemas de Gestion de la Calidad y especifica la terminologia o vocabulario
de los Sistemas de Gestién de la Calidad y 1SO-9001:2000, especifica los
requisitos para los Sistemas de Gestion de la Calidad aplicable a toda
organizacibn que necesite demostrar su capacidad para proporcionar
productos o servicios que cumplan los requisitos de los clientes y los
reglamentarios que les sean de aplicacion, su objetivo es aumentar la

satisfaccion del cliente. (Bricefio 2003).

De la misma manera se puede mencionar la norma Venezolana
COVENIN 3802:2002, la cual establece las directrices generales para la
aplicacion del Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico
para ser utilizada en la cadena alimentaria a fin de asegurar la inocuidad de
los alimentos destinados al consumo humano (FONDONORMA 2002).
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Herramientas para la gestion de la inocuidad alimentaria

Tradicionalmente, el control de calidad de los alimentos esta basado en
la inspeccion y el analisis de producto final, este procedimiento ha sido
considerado como poco efectivo para garantizar la inocuidad de los
alimentos y la subsecuente reduccidon significativa de las ETA (FAO
2002).Este sistema de control tradicional en el &mbito internacional esta
siendo sustituido por el HACCP, que es un sistema preventivo, que antes de
basarse en el andlisis del producto final, requiere que el control se realice en
los puntos identificados como criticos a lo largo de todo el proceso de
elaboracién del producto, siendo por ello mucho més efectivo para garantizar
la inocuidad, y puede ser utilizado por todo el sector alimentario, incluyendo
las autoridades oficiales competentes encargadas de la vigilancia y control
de los alimentos. Su aplicacién entre otras ventajas, facilita las labores de
inspeccion y el control (COVENIN 2002).

En las recomendaciones del Cddex aparece el sistema HACCP como
una herramienta esencial para el control de la inocuidad en el sector
alimentario y se destaca la necesidad de contar, ademas de la legislacion,
con normas alimentarias actualizadas. Sélo adoptara la Norma 1SO 22000
aguellas empresas que posean disposicién y capacidad para implementar
planes HACCP, y para las normas IFS y BRC también es un requisito. De
cualquier manera, las medidas y normas relativas a la calidad higiénica y a la
inocuidad afectan la competitividad de las empresas y establecen
distinciones en cuanto a la gestién de calidad e inocuidad y gestion integral
(Codex 1997).

La implementacion de un sistema de Analisis de Peligros y Puntos de

Control Criticos (HACCP) por sus siglas en inglés (HazardAnalysis and
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Critical Control Points), actualmente constituye un sistema fundamental para
cumplir con estos requisitos de inocuidad, e idealmente deberia vincularse a
un sistema de gestion de la calidad integral, EIl HACCP es un sistema de
gestion en el cual la inocuidad alimentaria es abordada a través del andlisis y
control de peligros biolégicos, quimicos vy fisicos, partiendo de la produccién
de la materia prima, acopio y manejo, hasta la manufactura, distribucién y

consumo del producto terminado (PAHO S.F)

Antes de implementar el sistema de HACCP a cualquier sector de la
cadena alimentaria, la empresa debe cumplir los siguientes prerrequisitos: a)
Buenas Practicas de Fabricacién y Almacenamiento, establecidas en la
legislacion nacional vigente o de acuerdo con la normativa internacional del
Codex Alimentarius y otras legislaciones que apliquen; b) Programas de
prerrequisitos, tales como: Buenas practicas agricolas, Programa de
limpiezas y desinfeccion, control de plagas, capacitacion, mantenimiento
preventivo, trazabilidad, control de proveedores; y ¢) Compromiso gerencial
para la implementacion del sistema de HACCP (COVENIN 2002).

En 1969, a través del CAC/RCP 1-1969, se incluy6 la necesidad de
realizar programas de prerrequisitos, que permitian asegurar la dificultad que
supone aceptar que en un sistema de HACCP se puedan controlar de forma
eficaz numeros elevados de PCC. Por esta razon, los prerrequisitos
empleados como medidas de control de peligros, deben considerarse tan
importantes como los propios PCC. El principal beneficio de la aplicacion de
los prerrequisitos, se encarga de conseguir que los planes de HACCP
disminuyan el numero PCCs a identificar, manteniendo un control riguroso
sobre las etapas que son realmente criticas para la seguridad alimentaria de
un proceso. Muchos de los obstaculos con los que se encuentran las

empresas a la hora de implantar y mantener sistemas de HACCP se deben a
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errores relacionados con requisitos previos, tales como la limpieza y
desinfeccién o la formacion y motivacién del personal manipulador. Por lo
que la seguridad alimentaria no ha de estar vinculada Unicamente a la
correcta aplicacion del sistema HACCP, sino a la suma del sistema y sus

prerrequisitos (Gonzéalez 2007).

En dichos prerrequisitos se incluyen:

e Emplazamiento de la planta.

¢ Disefo higiénico de las instalaciones.

e Disefo del flujo operacional (lay out)

e Mantenimiento de las instalaciones.

¢ Disefio y mantenimiento higiénico de los equipos.
e Provisién de agua potable.

e Higiene de la materia prima.

e Higiene de las operaciones.

o Higiene durante el transporte.

¢ Disposicién adecuada de los desechos.

e Control de plagas.

¢ Manejo de sustancias téxicas y productos quimicos.
e Higiene del personal.

e Capacitacion del personal de todos los niveles.

e Rotulaciéon e informacién al consumidor.

Por otro lado, para documentar BPM y POES, es necesaria la creacion
de un Manual o algun otro documento escrito que contenga, la politica de los
objetivos de estos programas, un documento escrito de cada uno de los

procedimientos que se aplican en el establecimiento, distintos Instructivos
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que corresponderan al desarrollo de cada operacion en particular (Codex
1997).

APLICACION DE LA METODOLOGIA DELPHI EN LA GESTION DE LA
INOCUIDAD ALIMENTARIA

El nombre Delphi proviene de la traduccion inglesa de Delfos, la antigua
ciudad de Grecia, sagrada y famosa por los oraculos en el Templo de Apolo
que eran fuente de ensefianza moral, su predecesor es el método Vaticano,
antiguo procedimiento mediante el cual los cardenales buscaban obtener una
decision consensuada sobre temas esenciales de la religion catolica (Garcia
y Suarez 2012). Por su parte, (Linston et al.1975. Citado por Palomino et al.
2018), lo definen como un método de estructuracibn de un proceso de
comunicacioén grupal que es efectivo a la hora de permitir a un grupo de

individuos, como un todo, tratar un problema complejo.

Por otro lado, (Ruiz e Ispizual989; citado por Palomino et al. 2018),
describen la técnica Delphi como un método de investigacion sociolégico,
que independientemente pertenece al tipo de entrevista de profundidad en
grupo y parte de que el criterio de un individuo es menos fiable que el de un
grupo de personas en igualdad de condiciones. Por su parte, Bernardo y
Freitas (2015) plantean que el método Delphi puede ofrecer una variedad de
escenarios futuros posibles, y durante el proceso de aplicacion la direccion
de las ideas y el consenso se hacen evidentes. Incluso el uso de
especialistas de diversas partes del mundo, con diferentes experiencias
culturales y puntos de vista, favorece de una manera interesante manejar
muchas ideas y expectativas similares para el futuro (respuestas o analisis

prospectivos).
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Desde su aplicacion, el método ha sido conceptualizado por
investigadores, que propiamente lo han utilizado en sus lineas de trabajo,
efectuando aportes significativos (Varela et al. 2012).El método Delphi se
caracteriza por ser una metodologia estructurada para recolectar
sistematicamente juicios de expertos sobre un problema, procesar la
informacion y construir un acuerdo grupal (Garcia y Suarez 2012). Para ello,
se aprovecha la sinergia del debate en grupo y se eliminan las interacciones
sociales indeseables que existen dentro del grupo; de esta forma se espera
obtener un consenso lo mas fiable posible del grupo experto (Landaeta et
al.2002).

A medida que fue creciendo la aceptacion y el uso del método Delphi, la
herramienta también evolucioné en correspondencia a las nuevas
necesidades que surgian, afiadiendo asi la creacion de modalidades Delphi.
Estas modalidades, que parten del Delphi clasico, integran principios basicos
que rigen el procedimiento, muy relacionado a la modalidad empleada:
proceso iterativo, anonimato, retroalimentacién y respuesta estadistica del
grupo (Garcia y Suarez 2012). Sin embargo, no existen requisitos
estandarizados para el Delphi y se refleja gran variabilidad en relacion a
algunos parametros (seleccion de expertos, caracteristicas del cuestionario,
namero de rondas, procesamiento estadistico, definicion del acuerdo general
del grupo, entre otros). Esta variabilidad constituye una fortaleza que deriva
de su adaptabilidad a las condiciones del estudio que se desarrolla (Aponte
et al, 2012).

Este método presenta muchas ventajas por lo que fue aceptado como
se menciona anteriormente, sin embargo también puede presentar ciertas

desventajas o limitaciones, presentadas en el Cuadro 1.
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Cuadro 1. Descripcion de las principales ventajas y desventajas del
meétodo Delphi.

Ventajas

Desventajas

Estructura secuencial en un proceso
completo, que indaga, obtiene, concluye y
da resultado al tema propuesto.

Facilidad de llegar a una decision final sin
forzar falsos consensos.
Favorece a la libertad de opinién.

Relne y sintetiza el conocimiento de un
grupo de participantes que
geograficamente espaciados o no, nunca
podrian reunirse para construir un
consenso grupal.

El anonimato de los expertos evita
presiones hacia la conformidad con las
ideas de los otros, evitandose el “efecto de
autoridad”.

Se evita la retroalimentacion no controlada
mediante el uso de un cuestionario
estructurado y el suministro de informacién
filtrada por el comité de direccion del
estudio.

Los expertos del mundo actual pueden
participar por la via del correo electronico
con la consecuente disminucién de los
costos.

Reduce la influencia del lider en la
intencién del grupo y evita el dominio en el
acuerdo general de lo que considere la
minoria o aquellos que supuestamente
tiene mayor autoridad.

La confidencialidad les permite a los
expertos disentir a la luz de un nuevo
analisis, incluso de opiniones sostenidas
publicamente durante afios, sin tener que
exponerlo ante sus colegas.

El equilibrio entre preguntas abiertas y
cerradas (considerado cuidadosamente)
favorece los puntos de vista alternos
(enriguece el proceso).

Los resultados dependen de la exactitud
de las preguntas. Es decir, que no haya
duda sobre su contenido porque la
interpretacion debe ser Unica.

La longitud de las frases debe ser
cuidadosamente evaluada. A mayor
namero de palabras en una pregunta,
mayor posibilidad de error en la
interpretacién de la misma.

El sesgo de los participantes debido a su
bagaje cultural, edad y género, puede
incidir en algunos casos. Por esto, la
eleccibn de los expertos debe ser
cuidadosa.

Después de la primera vuelta, algunos
participantes caen en la tentacion de
sumarse a la puntuacién mas cercana a la
del grupo total, sin argumento propio.

Es un método intuitivo mas que racional,
pero su valor se acrecienta a medida que
se cumplen los requisitos para desarrollar
el método correctamente en todas sus
etapas. En muchos casos, es adecuado
concertar la organizacion del proceso con
profesionales que tengan experiencia en la
aplicacién del método Delphi.
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Permite, a través de las diversas rondas
realizadas, efectuar por parte de los
expertos rectificaciones de los criterios
emitidos.
La metodologia béasica del método puede
ser ajustada en funcién de los intereses y
necesidades (Modalidades del Delphi).
Reduce las barreras geograficas, apoya
respuestas ligadas a la capacidad de
tomar tiempo para responder y los
participantes pueden optar para contribuir
(solamente) en aquellos aspectos del
problema al que se sienten mas
apropiados.
El andlisis estadistico permite evaluar el
nivel de consenso de los expertos e
incluso interpretar las causas que
conducen a comportamientos
diferenciados entre los expertos (razones
geograficas, culturales, profesionales y
otras).

Fuente: Garcia y Suarez (2012) y Medina (2018).

Etapas para la aplicacién del método Delphi

Este método conllevara a la ejecucion de tareas progresivas,
constituidas por una secuencia de acciones a lo largo de etapas, todas de
gran trascendencia ya que aseguran la solidez metodolégica y la calidad de
los resultados. En tal sentido, se especifican tres etapas fundamentales:
preparatoria (preliminar), exploratoria (de consulta), y final (de consenso)

(Figura 1) (Dominguez y Gémez 2013).

e Etapa preparatoria (preliminar). En esta etapa se procede a
conformar el grupo coordinador y definir el horizonte de tiempo en el
cual se enmarcaran todos los temas a consultar, a seleccionar los

expertos, intentar conseguir el compromiso de su participacion en el
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ejercicio y, al mismo tiempo, explicar a los expertos en qué consiste el
meétodo (con el propdsito de lograr resultados mas confiables) (Aponte
et al. 2012). Una vez identificado el problema que requiera tratarse por
el grupo de expertos, lo primero a realizar es la constitucion de un grupo
gue coordine el proceso (grupo coordinador).

Fase preliminar ————— —_—

iy onformacion del grupo coordinador.
(preparacion) Elementos basicos e considerar en trabajos investigativos previos
alatematica.

Seleccion del grupo de expertos.

P~~ Revisiondela
informacion

,
1era Version del
cuestionario

Analisis y discusion
.| delgrupo

“| coordinador (ajustes
cualitativos)

Confeccion del
cuestionario

Andlisis

-

Fase Respuestas de los 2da Version del
. expertos ala2da . .
exploratoria revisin cuestionario
(de consulta e Retroalimentacicn
Andlisis

Analisis estadistico y cualitativo de o - Sies fhecesarlo se
las respuestas de los expertos e 3era Version del efectiia otras rondas
incorporacién de los comentarios cuestionario (consensos)
por el grupo coordinador

Fasefinal (de Respuesta de los expertos a la Jera = s

consenso) version del cuestionario. Version final del

cuestionario

Analisis estadistico (verificacion del
comportamiento de las respuestas) i

Figura 1. Representacion esquematica de los pasos a seqguir para la

aplicacion de la metodologia Delphi.
Fuente: Dominguez y Gomez(2013)

Definido el numero de integrantes en la gran mayoria de las
publicaciones consultadas (Pérez et al. 2015).
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En cuanto a las funciones del grupo coordinador existen criterios
coincidentes entre investigadores (Varela et al. 2012), que consideran que
los mismos radican en: estudiar y afinar el protocolo de trabajo (seleccion y
reclutamiento de expertos, cronograma, etc.), estudiar y aprobar la lista de
expertos, elaborar cuestionarios, analizar las respuestas de las rondas,
preparar los siguientes cuestionarios 0 preguntas y realizar una
retroalimentacion oportuna, supervisar la marcha de todo el proceso y, en
caso necesario, proponer y tomar medidas correctoras e interpretar

resultados (Garcia y Suarez 2012).

Por otro lado, cuando no se tiene un instrumento o conocimiento sobre
una determinada tematica, se requiere ejecutar una revision bibliografica de
la materia en cuestion con el fin de verificar la informacién existente sobre el
problema y contribuir a la confeccion de los cuestionarios de investigacion
(Varela et al. 2012). El disefio del cuestionario es otro aspecto clave dado
que constituye el instrumento mas importante para extraer la informacién de

los expertos (Aponte et al.2012).

e Etapa exploratoria (de consulta). En la fase exploratoria el grupo
coordinador somete a analisis y discusion la primera version del
cuestionario. Una vez que se obtiene una versién del mismo por el
grupo coordinador, éste se somete en una segunda ronda para la
validacion por el grupo de expertos seleccionados con la intencion de
recabar los criterios cuantitativos y cualitativos mas estables. Vale
destacar, ademas, que en funcion del interés del estudio se efectdan
todas las rondas que sean necesarias hasta llegar al consenso el cual

se logra mediante la retroalimentacion (Gonzéalez et al. 2018).
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Sin embargo, no debe precipitarse el final realizando pocas o
pretender un acuerdo perfecto a través de muchas, lo que puede agotar
al panel y provocar el abandono de participantes. Decidir a priori la
cantidad de rondas que se efectuaran compromete la calidad del estudio.
Esta decision debe tomarse en el proceso (Garcia y Suarez 2012).En
particular la primera ronda constituye el primer contacto con los expertos.
Aca debe incluirse informacion escrita sobre los objetivos del estudio,
pasos del método, numero de cuestionarios o preguntas, tiempo para
contestar, duracién del proceso, potencial utilidad de los resultados y
beneficio que obtienen al participar, independientemente del medio que

se utilice para llevarla a cabo.

Todo esto debe aclararse para lograr el mayor numero de
participantes y evitar el abandono de expertos desde la primera
comunicacién. Los cuestionarios de trabajos analizados muestran cuatro
formas de elaboracién de las preguntas atendiendo al tipo de respuesta:
dicotobmica o excluyente (si, no, acuerdo-desacuerdo) de ponderacion
(asignar un lugar de forma ascendente o descendente), continuas o tipo
Likert (evaluar en un intervalo) y abiertas (emitir valoraciones

comentadas) (Gonzalez et al. 2018).

Esta primera interaccidbn con expertos usualmente se dirige a
efectuar interrogantes abiertos, en la cual se busca conocer la valoracion
sobre las preguntas del cuestionario (sugerencias en relacion a la
redaccion, reagrupacion, reubicacion y otras) y la solicitud de aportar
nuevos interrogantes si lo consideran necesario, en ocasiones sefialando
un limite de propuestas (Garcia y Suarez 2012). Este tipo de
interrogantes también es muy apropiado cuando se da participacion a

expertos en la confeccién del cuestionario.
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e Etapa final (de consenso). En la fase de final se sintetizan los
resultados de todo el proceso de validacion mediante la consulta
iterativa a los expertos con la version definitiva del cuestionario. Esta
version sera la que se utilizara en la investigacion propiamente para lo
cual fue diseflado y validado el cuestionario. Todo este proceso es
considerado por los investigadores del disefio de encuestas como
validacion de contenido, justamente por evaluar la concordancia entre

los criterios de expertos (Gonzales et al. 2020).

Metodologia Delphi como instrumento en la gestiobn de la

inocuidad alimentaria.

El método Delphi, representa una metodologia que es ampliamente
utiizada en los Ultimos cuarenta afios en diversos campos: defensa,
educacién, agricultura, turismo y negocios. En la salud publica el método
también ha tenido aceptacion, evidenciando su aplicacion en las diferentes
areas que engloban a este sector (Cruz y Campano2008). No obstante,
existen areas con una mayor aplicacion que en otras. En cuanto a su
aplicacion en la gestion de la inocuidad alimentaria y prevencion de ETA, el
método también muestra aprobacion y evidencia gran aplicabilidad en estos
dos temas relacionados con la salud publica y la produccion/consumo de

alimentos (Garcia y Suarez 2012).

En la literatura se distingue el marcado uso de la metodologia Delphi en
el disefio de instrumentos que permiten evaluar la calidad e inocuidad en
materia de produccion y servicios de alimentos y en la validacion de
contenido (por expertos), especificamente en temas relacionados con

inocuidad, seguridad alimentaria e higiene de los alimentos. Asimismo, se ha
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empleado en el analisis de peligros, dirigido al desarrollo del Sistema de
Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (HACCP), 6ptimo en la
gestidn de la inocuidad de los alimentos y prevencion de ETA; asi como en la
busqueda de estrategias y toma de acciones para garantizar el cumplimiento
de las Buenas Practicas de Produccion de Alimentos, sobre todo en paises
en vias de desarrollo, mediante el avance de adecuados analisis de peligros,

y para gestionar la calidad e inocuidad de los alimentos (Aponte et al. 2012).

ESTUDIO DE CASOS RELACIONADOS A LA APLICACION DE LA
METODOLOGIA DELPHI EN LA GESTION DE LA INOCUIDAD
ALIMENTARIA

Diversos autores indican que a través del método Delphi se puede
realizar el disefio de instrumentos para evaluar y gestionar la calidad e
inocuidad en materia de produccion y servicios de alimentos. Asimismo, se
observé la aplicacion del Delphi en la descripcion de problematicas
vinculadas a la reduccion de la contaminacion por patdgenos transmitidos
por alimentos y en establecer procedimientos de trabajo para definir los
problemas emergentes, lo cual permitird a futuro que las naciones puedan
estar mejor preparadas frente a situaciones puntuales de brotes asociados a
alimentos. A continuacion de presentan algunos casos donde se empled la

metodologia Delphi en la gestidén de la inocuidad alimentaria.

Caso 1. Buenas Practicas de manufacturas en mataderos

ecuatorianos.

Delgado et al. (2015), realizaron un estudio mediante el método Delphi
en mataderos ecuatorianos”, partiendo de la premisa que, durante el

sacrificio en dichas instalaciones, no se deben contaminar las canales con
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desechos y fluidos biolégicos del animal y para garantizarlo se han
establecido diversos documentos guias de BPM para el faenado, con el
objetivo de hacer las actividades en el matadero méas eficientes y obtener
carnes de mayor calidad e inocuas. En tal sentido, con el fin de identificar las
brechas existentes entre las condiciones en que se ejecuta el sacrificio y la
obtencion de las canales en mataderos ecuatorianos y las exigencias
internacionales, se obtuvo una guia cuantitativa de evaluacion, a través del
uso de la técnica Delphi, de los requisitos de buenas practicas de faenado
con sus respectivas puntuaciones, destacando los elementos vy
subelementos que la conforman. La misma fue aplicada a varios mataderos,
lo que permitid obtener una clasificacion del nivel de implementacion de las
BPM de faenado en mataderos de diferentes zonas de Ecuador, en

comparacion a los criterios internacionales.

Caso 2. Herramienta de evaluacién de riesgos de inocuidad
alimentaria para granjas de salmon y productos frescos.

Soon et al. (2012) desarrollaron una herramienta de evaluacion de
riesgos de inocuidad alimentaria para granjas de salmén y productos
frescos”. En esta investigacion el enfoque Delphi se utilizé para identificar y
agregar las opiniones de expertos sobre los riesgos de inocuidad alimentaria
y las enfermedades enfrentadas en las granjas, al mismo tiempo certificar los
contenidos cientificos de la herramienta. El cuestionario Delphi logro
desarrollar acuerdo entre expertos sobre los riesgos y enfermedades
asociados con las granjas productoras de salmon y productos frescos del
Reino Unido, asi como en relacion a los temas utilizados en la herramienta
de evaluacion de riesgos de inocuidad alimentaria en granjas. La técnica
Delphi demostrd, a criterio de los autores, ser un enfoque valioso para

agregar opiniones de multiples expertos desde diversas regiones del mundo.
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Caso 3. Factores claves de éxito de los proveedores de

ingredientes de mariscos en la industria hospitalaria de Taiwan.

Jiun et al. (2011), realizaron una investigacion para determinar los
factores claves de éxito (FCE) de los proveedores de ingredientes de
mariscos en la industria de la hospitalidad de Taiwan, relacionados con el
HACCP. El panel de expertos (con experiencia de méas de diez afios en la
implementacion del HACCP) se utilizd para conectar e integrar los factores
relacionados con los elementos claves de éxito de los proveedores de
ingredientes de mariscos. Los investigadores obtuvieron una tabla de
evaluacion para la seleccion de proveedores de ingredientes de mariscos en
la industria de la hospitalidad, que puede ser utilizada como modelo en este

pais

Caso 4. Reduccion de la contaminacién con patégenos

transmitidos por alimentos en invernaderos de tomates

llic et al. (2017) consideraron como una amenaza constante para el
publico y la industria, el riesgo de contaminacion y brotes severos de
enfermedades en humanos, debido a patdgenos transmitidos por los
alimentos relacionados con productos frescos. Argumentan que existen
herramientas limitadas para priorizar las practicas de gestion de inocuidad de
los alimentos en invernaderos comerciales y dirigidos a reforzar la inocuidad
de los alimentos de manera oportuna como causa adicional del estudio. Por
tal motivo, emplearon un enfoque Delphi para priorizar los factores
manejados en la reduccién de la contaminacion por patégenos transmitidos
por los alimentos en invernaderos de tomates. Con la finalidad de dar
respuesta a la problematica, los investigadores ofrecieron a consulta una

encuesta validada en linea que abordaba ocho areas teméticas (gestion del
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agua, trabajadores, medioambiente y disefio de invernaderos, saneamiento
de equipos, gestion de desechos, intrusion de animales, trazabilidad y
propagacion), la cual fue discutida entre 20 expertos internacionales
reconocidos. Mediante la técnica Delphi determinaron clasificaciones de
consenso de las actividades y practicas que con mayor probabilidad

contribuyen a la contaminacion microbiana y su mitigacion.

Caso 5. Control en el disefio de un sistema HACCP para una

empresa de procesamiento de alimentos

Cobo et al. (2016), utilizé adicionalmente el método con la finalidad de
determinar puntos de control en el disefio de un sistema HACCP para una
empresa de procesamiento de alimentos. Los autores llevaron a consulta tres
preguntas cualitativas para luego evaluar los resultados en tres ocasiones.
Para una Ultima ronda las respuestas se convirtieron en resultados
cuantitativos donde cada resultado fue tabulado mediante el diagrama de
Pareto. De esta manera quedaron identificadas, en consenso, las etapas de
procesamiento de los alimentos en la empresa que deben ser sumamente

controladas.

Caso 6. Prevencion de las ETA y gestion de la inocuidad
alimentaria en la capacitacion del personal en la industria de

delicateses.

Kim et al.(2013), proponen identificar el minimo de formacion inicial que
debe darse a cada nuevo empleado con el fin de mantener al publico a salvo
de enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA), precisamente por la
gravedad del riesgo de las ETA presentes en la industria de delicateses. Los

objetivos de inocuidad alimentaria se obtuvieron en base al Caddigo
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Alimentario de la Administracion de Alimentos y Drogas de los Estados
Unidos (FDA) y cuatro plataformas de capacitacion en inocuidad alimentaria
en linea. Los resultados de esta investigacion podrian servir, a titulo de los
autores, como una guia cuando los instructores de inocuidad alimentaria en
las operaciones de delicateses desarrollan sus propios materiales de
capacitacion o identifican conceptos clave en las plataformas de formacién

existentes.



CONCLUSIONES

La inocuidad alimentaria y el control de los alimentos deben ser
elementos claves y representar un componente esencial a lo largo de todo el
proceso productivo, y ser prioridad frente al contante aumento de las
enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) para garantizar la méaxima

seguridad de la poblacion.

La gestion de la inocuidad alimentaria representa la forma de garantizar
que los alimentos no causen dafio a los consumidores, a través, de acciones,
herramientas y distintas normas aplicables utilizadas en el sector alimentario
las cuales ejecutadas adecuadamente contribuyen significativamente a la

mitigacion de riesgos de salubridad en las poblaciones.

El método Delphi representa una herramienta de gran utilidad en el area
de prevencién de ETA e inocuidad alimentaria, mediante el disefio de
instrumentos y sistemas que garanticen las buenas practicas higiénicas y la
inocuidad de los alimentos durante su produccion y/o elaboracion asi como
en la descripcién de variables, procesos, situaciones que permitan la toma de

acciones, para la cadena de produccion de alimentos y la salud publica.

Existen diversas investigaciones sobre el uso del método Delphi en la
industria alimentaria tales como: Buenas Practicas de manufacturas en
mataderos ecuatorianos, herramienta de evaluacion de riesgos de inocuidad
alimentaria para granjas de salmén y productos frescos, factores claves de
exito de los proveedores de ingredientes de mariscos en la industria
hospitalaria de Taiwan, reduccién de la contaminacion con patdégenos

transmitidos por alimentos en invernaderos de tomates, control en el disefio
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de un sistema HACCP para una empresa de procesamiento de alimentos,
prevencion de las ETA y gestion de la inocuidad alimentaria en la
capacitacion del personal que labora en la produccién y servicios de
alimentos en la industria de delicateses.
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