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 El SA es una herramienta de gestión de la seguridad 
alimentaria reconocida internacionalmente (OMS, FAO, 

Codex Alimentarius, USDA, Unión Europea,…)

 El SA es un requisito legal (Reglamento CE 852/2004, art. 5) 

de obligado cumplimento por parte del operador 
económico, en cualquier eslabón de la cadena 
alimentaria

 El SA debe basarse en la aplicación de la metodología 
del Análisis de Peligros y Control de Puntos Crítico 
(APPCC) sobre unos prerrequisitos de higiene 
alimentaria

INTRODUCCIÓN
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ÉXITO en la IMPLANTACIÓN de un SA

Dificultades 
organizacionales

Dificultades 
técnicas

Gestión 
empresarial

Mezcla de 
factores
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PRIORIZACIÓN DE LOS PILARES DEL APPCC
Modelo piramidal no sostenible/sostenible

(Panisello y Quantick, 2001)
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1. Determinar el grado de desarrollo  e implantación 
del SA en establecimientos alimentarios tipo PYME 
(Pequeñas y Medianas Empresas) de la provincia 
de Córdoba (Distrito Sanitario Guadalquivir) sujeto 
a Supervisión de la Autoridad Sanitaria 
competente

2. Valorar el nivel de conocimiento, el grado de 
capacitación y las necesidades de formación del 
personal responsable de la gestión y 
mantenimiento del SA

OBJETIVOS
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3. Analizar las barreras técnicas o dificultades para 
implantar el SA en establecimientos 
alimentarios 

4. Realizar un análisis DAFO (Debilidades, 
Amenazas, Fortalezas y Oportunidades) 
respecto al diseño, implantación y gestión del 
SA

OBJETIVOS
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1. Estudio bibliográfico sobre el desarrollo y la  
implantación de los SA en las empresas 
alimentarias

2. Periodo de estudio;

 meses de julio a septiembre de 2009

3. Definición de la población objeto de estudio; 

 empresas inscritas en RGSA

 diferentes sectores y actividades alimentarias

 se seleccionaron un total de 19 empresas alimentarias

METODOLOGIA  DE 
TRABAJO
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4. Diseño de cuestionarios; 

 basado en la encuesta aplicada por la Agencia de 
Seguridad Alimentaria Irlandesa (FSAI, 2001)

 se procedió a 2 sesiones de formación y capacitación 
de los encuestadores

5. Administración del cuestionario; 

 pilotado y validado en 3 empresas alimentarias

6. Ejecución del trabajo de campo

7. Tratamiento y codificación de datos

8. Análisis estadístico de datos

METODOLOGIA  DE 
TRABAJO
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RESULTADOS

 Diseño y validación de un cuestionario especifico 
sobre diferentes aspectos del SA de 
establecimientos tipo PYME con distinta actividad 
industrial. Las secciones consideradas en este 
cuestionario fueron:
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1. Información general

2. Sensibilización y Conformidad

3. Barreras para la implantación de los sistemas 
de autocontrol

4. Formación y capacitación

RESULTADOS

 Diseño y validación de un cuestionario especifico 
sobre diferentes aspectos del SA de 
establecimientos tipo PYME con distinta actividad 
industrial. Las secciones consideradas en este 
cuestionario fueron:
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1) Información general; 
 Identificación del personal entrevistado
 Tamaño de la empresa,
 Categoría 
 Sector alimentario

2) Sensibilización y Conformidad;
 Compromiso de la empresa hacia la seguridad alimentaria,
 Fuente de información y comprensión del SA
 Conocimiento de los 7 principios del sistema APPCC y su 

aplicación
 Exigencia de aplicación del sistema APPCC
 Pertenencia a alguna asociación profesional
 Utilización de sistemas de gestión de calidad

RESULTADOS

 Diseño y validación de un cuestionario especifico 
sobre diferentes aspectos del SA de 
establecimientos tipo PYME con distinta actividad 
industrial cuya secciones han sido:
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3) Barreras para la implantación de los sistemas 
de autocontrol;
 Dificultades en la implantación del sistema de autocontrol 

por parte de las empresas alimentarias
 Posible asistencia por parte de la autoridad sanitaria

4) Formación y capacitación;
 Formación académica del formador
 Nivel de formación de la plantilla
 Comprensión de la organización sobre sus obligaciones 

constitutivas en cuanto a la seguridad alimentaria
 Nivel de apoyo provisto por la inspección sanitaria

RESULTADOS

 Diseño y validación de un cuestionario especifico 
sobre diferentes aspectos del SA de 
establecimientos tipo PYME con distinta actividad 
industrial cuya secciones han sido:
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RESULTADOS

SECTOR INDUSTRIAL
NUMERO DE 
ENCUESTAS

LÁCTEO (n=4) 9

CÁRNICO (n=6) 15

HARINAS Y DERIVADOS (n=5) 13

DISTRIBUCIÓN Y VENTA (n=3) 6

HUEVOS Y OVOPRODUCTOS (n=1) 1

TOTAL 44
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 La entrevista personal facilita la comprensión de las 
preguntas y la obtención de la información

 En la mayoría de los establecimientos se observa 
alguna deficiencia en la implantación de SA

 Escaso personal especializado en el desarrollo e 
implantación SA

 Carencia de formación y concienciación  del personal
 Confusión entre prerrequisitos de higiene alimentaria 

(Planes Generales de Higiene) y metodología del APPCC
 Escasa comunicación entre los responsables y los 

operarios a efectos del desarrollo y comprensión del 
SA

 Falta de medios económicos para la implantación 
eficaz del SA

 Falta de  exigencia del SA por parte de los clientes a 
los establecimientos alimentarios

CONCLUSIONES
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CONCLUSIONES
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