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INTRODUCCION

La Certificacion del Sistema de Seguridad Alimentaria (Food Safety System Certification)
FSSC 22000, esta integrado por tres normas: la ISO 22000 Sistema de Gestion de
Seguridad de los Alimentos, ISO/TS 22002-1 Programa prerrequisitos de inocuidad
alimentaria y requisitos adicionales de FSSC. El reconocimiento nacional e internacional
de la certificaciéon FSSC 22000 fortalece la posicién en el mercado de cualquier empresa
de la industria alimentaria, garantizando un alto nivel de productos manufacturados,
especialmente en su seguridad alimentaria (Condrea, Constantinescu, Stanciu, &
Constandache, 2015) y brindando a la empresa la preparacion para competir y
convertirse en una ventaja competitiva (Bernal, 2013).

Para el cumplimiento del sistema, las empresas azucareras cuentan con procedimientos
implementados y revisiones periddicas, generando no conformidades en caso de
incumplimiento a cualquiera de los prerrequisitos de FSSC, por tal motivo es
indispensable contar con una capacitacién constante y efectiva para mantener
estandares de productividad altos que aseguren la inocuidad del producto.

OBJETIVOS

El objetivo general del proyecto es analizar las no conformidades existentes desde el afio
2013 a marzo de 2017 y su impacto en la capacitacién anual de un ingenio azucarero del
Estado de Veracruz.

Este objetivo se puede cumplir ya que se cuenta con la matriz de no conformidades del
Sistema de Seguridad Alimentaria. Se inici6 identificando los puntos de los prerrequisitos

en cada incumplimiento documentado y analizando su recurrencia. Posteriormente se
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reconocieron las acciones que se implementaron para eliminar la causa raiz, detallando
las actividades relacionadas con la capacitacion anual de la empresa.

DESARROLLO Y RESULTADOS

El desarrollo de la investigacidon se basoé en el método de determinacién y analisis de no
conformidades propuesta por Aguero (2003): Comprobar la existencia de patrones de
repeticion, clasificar las no conformidades por prerrequisito, determinar su naturaleza y
origen, establecer relaciones de las acciones implementadas con la recurrencia de no
conformidades por prerrequisito, inferir conclusiones con el proceso de capacitaciéon
anual.

Para mantener a lo largo de toda la cadena alimentaria un ambiente higiénico apropiado
para la produccion, manipulacion y provisidn de productos finales inocuos el Programa
de Prerrequisitos (PPR) establece condiciones y actividades basicas necesarias, la FSSC
22000:2017 indica en la clausula 7.2 que las organizaciones seleccionen y apliquen PPR
para condiciones basicas de higiene. La verificacion de los PPR se debe planificar y los
PPR se deben modificar segun sea necesario (ISO-22000: 2005).

El ingenio azucarero situado en el estado de Veracruz, establece los siguientes
prerrequisitos (PPR): 1. Construccion y disefio de Instalaciones; 2. Distribucion de locales
y espacios de trabajo; 3. Servicios: agua, aire y energia; 4. Limpieza y sanitizacion; 5.
Procedimiento de adquisicién de insumos y servicios criticos; 6. Control de plagas; 7.
Disposicion de personal e Instalaciones del personal; 8. Medidas para prevenir
la contaminacién cruzada; 9. Trazabilidad y retiro del producto; 10. Aimacenamiento del
producto terminado; 11. Disposicion de desechos; 12. Buenas practicas de
mantenimiento; 13. Reproceso; 14. Informacion del Producto y advertencias al
consumidor; 15. Defensa del alimento.

Las no conformidades documentadas en el ingenio azucarero de enero de 2013 a marzo
de 2017 suman un total de 233, de las cuales 92 (39%) afectan directamente a los PPR,

el porcentaje de afectacion por cada uno de los prerrequisitos se detalla en la Grafica 1.

El Loro Huasteco (ISSN: 2007-8587) Niimero 5, Volumen 1

34



Cruz etal. 2018

Diagrama de Pareto de PPR’s 2013-2017
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Grafica 1. Diagrama de Pareto de No conformidades por PPR

Los datos de cada no conformidad se tomaron del analisis de no conformidades
proporcionado por el ingenio azucarero.

De acuerdo con el Diagrama de Pareto, el 34% de las no conformidades impactan
directamente en la Limpieza y Sanitizacion y en la Disposiciéon de Personal e
Instalaciones, determinando que estos PPR’s son criticos para la organizacion.
Posteriormente se analizaron las acciones realizadas para eliminar la causa raiz de cada
incumplimiento critico, reflejandolas a través de un diagrama circular en la cual se
muestra en porcentaje la recurrencia de cada accién (Grafica 2).

Se observa que la capacitacion laboral, la revision de procedimientos e instructivos y la

inversion en mantenimiento fueron las acciones con mas alto porcentaje.
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Grafica 2. Diagrama de acciones implementadas

Del mismo modo se realizé6 un Diagrama de Pareto de segundo nivel, para analizar el

impacto de la capacitacion laboral por PPR, impartida en cada afio.

Diagrama de Pareto de Capacitacion laboral 2013-2017
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Grafica 3. Diagrama de Pareto de la capacitacion impartida por cada PPR del
afo 2013 a marzo 2017.
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El porcentaje acumulado de capacitacion laboral impartida en disposicion de personal y
limpieza y sanitizacion es de 45.7%, determinando que capacitacion laboral ha sido la
accion con mas recurrencia para eliminar la causa raiz de estos incumplimiento.
El ingenio azucarero cuenta con un Programa de Capacitacion Anual, que contempla los
siguientes temas: Capacitacion institucional, Recursos Humanos, Logistica, Sistema de
Gestidn Integral, Capacitacion Agricola, Finanzas, Seguridad Industrial, Salud
Ocupacional y Capacitacion industrial de los cuales algunos temas corresponden a
capacitacion laboral y se va enriqueciendo conforme se detectan las necesidades de
capacitacion, ya sea por acciones correctivas, preventivas, desempefio del personal y
solicitud de los responsables de los procesos.
CONCLUSION
Se concluye que si se implementa un Programa de Capacitacion Anual, el cual considere
el entrenamiento especifico de los prerrequisitos criticos: Disposicién de Personal e
Instalaciones y limpieza y Sanitizacion, desde su contexto global, hasta el especifico por
cada actividad realizada en el area de produccion, ya sea por personal de mano de obra
directa e indirecta, tales como personal de limpieza y mantenimiento, aumetara el
cumplimiento. Esta formacién laboral no debe centrarse Unicamente en cursos formales
dentro de una sala audiovisual, se deben programar platicas al inicio de la jornada laboral,
para analizar las actividades diarias, las posibles acciones que causen una afectacién a
los prerrequisitos y en consecuencia a la inocuidad del producto.
La capacitacion no solo ayuda al personal a desarrollar sus capacidades y estar
preparado ante futuros retos de su entorno laboral, sino que también debe considerarse
como una inversion, mas que como un gasto para la organizacion, ya que a medida que
todas las empresas van alcanzando niveles semejantes en cuanto a infraestructura,
mezcla de productos y capital, el unico diferenciador que permitira a una empresa
sobresalir sobre las demas sera su capital humano.
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