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INTRODUCCION

En el capitulo 3 se analizaron los aspectos relacionados con la inocuidad y la
calidad de los productos, intrinsecos de cualquier industria de alimentos, y, vinculante
con su razén y naturaleza, fueron fundamentales en la formulacion y desarrollo del
proyecto «Aprendizaje tecnoldgico y gestidn integral (tecnologia, calidad y ambien-
te) en la industria agroalimentaria venezolana» (Mercado, 2005, 2006; Mercado y
otros, 2007; Mercado y Testa, 2002). En funcidn de conocer la situacion de la industria
de los alimentos venezolana en estos &mbitos clave se desarrollaron instrumentos de
evaluacion de desempeiio especificos, considerando su relacion con las variables de
gestion de la tecnologia, la seguridad y el ambiente (Arispe y Tapia, 2007).

En el presente capitulo se exponen los resultados del analisis de desempefio de
este sector industrial en los dos &mbitos citados. Para ello, en la primera parte se cons-
truyen indicadores que incorporan las variables especificas de calidad e inocuidad,
asi como también algunas de los otros temas estudiados (produccion y ambiente),
tratando de relacionar aquellos de mayor relevancia, a objeto de construir un «indice
de desempefio integral de calidad e inocuidad» (IDICI) que permita identificar y ca-
lificar las empresas de la muestra en términos de su cumplimiento con la regulacion,
el desarrollo de mejores practicas y la implantacion de sistemas preventivos.

En la segunda parte se analizan las principales variables de calidad e inocuidad
y del indice de desempefio integral de calidad e inocuidad de conformidad con la
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clasificacion taxondmica de la industria, en la que se identificaron cuatro perfiles de
gestion integral.* Esto permite corroborar la utilidad del indicador.

EL INDICE DE DESEMPERNO INTEGRAL DE CALIDAD E INOCUIDAD (IDICI)

La evaluacion de la industria de los alimentos en el nivel meso (sector industrial)
en funcion de su desempefio en variables clave para su funcionamiento, como lo son la
inocuidad y calidad, plantea la necesidad de desarrollar un conjunto de indicadores que
permitan estimar la situacion y las diferencias de desempefio entre las empresas.

Los indicadores son parametros susceptibles de medirse, una medida cuantitativa
de un aspecto particular del desempefio referente a una determinada disciplina (por
ejemplo, la inocuidad de los alimentos), que mediante una adecuacion puede rela-
cionarse, directa o indirectamente, con otros aspectos dentro de la misma area o en
areas distintas (por ejemplo, el ambiente) (FAO/OMS, 2002). Los indicadores permiten
cuantificar el desempefo de una entidad gestora en un area, de un sistema de gestion, o
su nivel de servicio, y sirven de instrumentos para la toma de decisiones. Constituyen
instrumentos de apoyo al monitoreo de la eficiencia y eficacia de la entidad gestora,
simplificando una evaluacion que de otro modo seria mas compleja y subjetiva.

Para las organizaciones que producen alimentos y bebidas es muy util poder
contar con indicadores, ya que su aplicacion les permite medir el desempefio de sus
sistemas de gestion de calidad e inocuidad. Se pueden usar diversas metodologias
para identificar y establecer indicadores que se sustenten en el enfoque de procesos de
ISO o bien de las Buenas Préacticas de Manufactura (BPF), y es posible establecer una
relacion de indicadores que puedan ser aplicados por las organizaciones dedicadas a la
industria de alimentos y bebidas, teniendo en cuenta las caracteristicas de cada una.

Un ejemplo de ello puede ser su relacién en cuanto a su desempefio en la imple-
mentacion de normas internacionales: 1SO 9000 o 1SO 22000. De la norma 1SO 22000
(Fondonorma, 2005) pueden generarse diversos posibles indicadores, dependiendo
de la realidad y situacion de cada organizacién. Ejemplos podrian ser:

»  Paraacciones efectuadas cuando los resultados del seguimiento superan los limites
criticos (clausula 7.6.5 de la norma): nimero de veces que se han superado los
limites criticos; acciones correctivas/correcciones planificadas.

* Para el Sistema de Trazabilidad (clausula 7.9): porcentaje de lotes de productos
identificados/lotes de materias primas registradas.

*  Para control de no conformaciones-correcciones (clausula 7.10.1): porcentaje de
productos fabricados bajo condiciones donde no se han cumplido los programas de
prerrequistos (PPR) operativos; porcentaje de identificacion de lotes en los cuales

1 Cfr. supra capitulo 13.
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no se ha establecido la causa de la no conformidad; indice de puesta bajo control

del (de los) parametro(s) controlado(s) por punto critico de control (PCC).

e Para acciones correctivas (clausula 7.10.2): porcentaje de no conformidades
(incluyendo las quejas de los clientes); porcentaje de acciones correctivas; costo
de las acciones correctivas/resultados de las acciones correctivas.

*  Para evaluacion para liberacion (clausula 7.10.3.2): indice de evaluacidén de
liberacion de lotes de productos afectados por la no conformidad.

»  Para disposicion de productos no conformes (clausula 7.10.3.3): indice de efec-
tividad del reproceso o posterior proceso para eliminar o reducir el peligro a
niveles aceptables; costo de destruccion y/o disposicion como desecho/costo del
reproceso; porcentaje de retirada de productos (clausula 7.10.3.3).

Igualmente es posible establecer indicadores para medir el desempefio y el
impacto en la implementacion de programas y politicas que tengan que ver con la
inocuidad. Un ejemplo son los indicadores que emplea la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion de México (2003) para evaluar
el desemperio de su Programa de Sanidad e Inocuidad Agroalimentaria. El objetivo
de ese programa es impulsar, fomentar y fortalecer las cadenas agroalimentarias y
de pesca, apoyando la ejecucion de programas sanitarios que tienen como finalidad
favorecer las oportunidades de participacion en el mercado, una vez que la condicion
sanitaria o de inocuidad no represente una limitante para la comercializacion de los
productos agropecuarios mexicanos en los mercados de México y del mundo. En el
cuadro 1 se presentan dos indicadores en este contexto.

Cuadro 1
Ejemplos de indicadores de gestion y evaluacion-impacto del Subprograma de Inocuidad
de Alimentos de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca
y Alimentacion de México

Tipo de indicador Nombre del indicador Férmula del indicador Unidad de medida

Indicador de gestién  indice de alineacion de recursos  Recursos ejercidos/Recursos Porcentaje
presupuestales. programados

Indicador de Unidades de produccion Unidades reconocidas/ Porcentaje

evaluacién-impacto  y manufactura con buenas Unidades programadas

précticas reconocidas.

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion, 2003.

Indicadores de gestion de inocuidad

El aparte del cuestionario referido a calidad e inocuidad constaba de 21 preguntas
con 118 opciones posibles, lo cual planteaba algunas dificultades derivadas del manejo
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de un gran namero de variables en una muestra grande de observaciones (empresas),
mas aln si se deben tomar en cuenta variables altamente relacionadas como las de
produccién (e.g., tipo de operaciones, actividades de limpieza, almacenamiento, etc.)
y ambientales (e.g., manejo de desechos, actividades tendientes a aminorar el am-
biente). Por esta razon se planted la necesidad de desarrollar algunos indicadores que
permitieran considerar y a la vez sintetizar tal cantidad de informacién y dar cuenta
de las diferencias del comportamiento de las empresas.

METODOLOGIA

Construccion del indice de desempeiio integral de calidad e inocuidad

Hay que recordar que el estudio se ubica en el nivel meso de la industria, es
decir, que tiene un alcance sectorial, por lo que la construccion de un indicador de
desempefio en calidad e inocuidad a partir de la muestra permitira tener una vision
muy completa del comportamiento de la industria alimentaria venezolana en este
tema vital para su desempefio.

Identificacion y seleccién de variables o atributos

El cuestionario elaborado para ser aplicado a la muestra en estudio esta confor-
mado por varias secciones: informacion general de la empresa, practicas de calidad,
proteccion al ambiente, seguridad industrial, innovacion tecnoldgica, uso y consumo
energético, y uso y calidad de los servicios publicos. Este cuestionario, constituido
por preguntas o descriptores, se utilizd para la construccion de la base de datos del
estudio.

Como hemos mencionado, el enfoque moderno del aseguramiento y gestion de la
calidad se basa en el mejoramiento continuo del sistema, basado fundamentalmente en
la prevencion de defectos. Con relacion a la inocuidad, la implementacion de sistemas
como el Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) y sus prerrequi-
sitos, las BPF, se constituyen en un instrumento fundamental de esta gestion. En la
implementacion del APPCC (principio N° 5) se establecen las acciones correctivas
cuando un determinado PCC no esté bajo control (Covenin, 2002), por lo cual estas
deben estar también incluidas en los sistemas preventivos.

En el desarrollo de este estudio se realiz6 un andlisis de todas las preguntas
o descriptores de la seccion «Préacticas de Calidad e Inocuidad», lo cual permitio
identificar las mas adecuadas como posibles variables para construir un indicador de
practicas de calidad e inocuidad (IPCI). Esta informacion se presenta en el cuadro 2.
Las variables pertenecientes a las otras areas de estudio fueron analizadas a fin de
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seleccionar aquellas que consideramos que estaban directa o indirectamente relacio-
nadas con actividades preventivas en la gestion de calidad e inocuidad. Al considerar
las diferentes secciones del cuestionario, los aspectos de produccion (tipo de procesos,
equipamientos etc.) deben ser tomados en cuenta, ya que la implementacion de las
BPF y del APPCC se realiza precisamente siguiendo el diagrama de flujo del proceso
en todas y cada una de las operaciones de produccién (cuadro 3).

Cuadro 2

Descriptores evaluados como posibles variables para el indicador précticas
de calidad e inocuidad del indice de desempeiio integral de calidad e inocuidad

de las empresas de la muestra

Identificacion
descriptor . . .
se gupn Descriptor (variable) Caracter  Clasificacion
cuestionario

27 La empresa cuenta con alguna infraestructura para analizar la ino- Preventivo Directo
cuidad de los productos.

28 La empresa cuenta con alguna infraestructura para analizar la calidad  Preventivo Directo
de sus productos.

29 La empresa cuenta con personal que trabaja en las actividades de Preventivo Directo
control de calidad discriminado segun la funcién que desempefian.

30 La empresa cuenta con un responsable de la unidad de control de Preventivo Directo
calidad.

31 La empresa tiene un responsable de control de calidad, aunque no Preventivo Directo
tenga una unidad formal para estos fines.

32 La empresa ha realizado inversion en actividades de control de la  Preventivo Indirecto
calidad e inocuidad de los productos en los Gltimos tres afios.

34a Los gerentes han realizado algunos cursos de aseguramiento de la Preventivo Indirecto
calidad (seguridad e higiene, BPF, APPCC, 0tros).

34b El personal administrativo ha realizado algunos cursos de asegura- Preventivo Indirecto
miento de la calidad (seguridad e higiene, BPF, APPCC, 0tros).

34c El personal técnico ha realizado algunos cursos de aseguramiento de ~ Preventivo Directo
la calidad (seguridad e higiene, BPF, APPCC, 0tros).

34d El personal obrero ha realizado algunos cursos de aseguramiento de  Preventivo Directo
la calidad (seguridad e higiene, BPF, APPCC, 0tros).

35 El personal de la empresa (gerentes, administrativo, técnico, obrero)  Preventivo Directo/
ha realizado otros cursos especializados. Indirecto

36a Los gerentes tienen algin conocimiento sobre normas de seguridad  Preventivo Indirecto

e higiene, BPF y APPCC.
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Cuadro 2 (continuacion)
Descriptores evaluados como posibles variables para el indicador practicas
de calidad e inocuidad del indice de desempeifio integral de calidad e inocuidad
de las empresas de la muestra

Identificacion
descriptor . . . . Lz
se gl]pn Descriptor (variable) Caracter  Clasificacién
cuestionario
36b El personal administrativo tiene algin conocimiento sobre normas Preventivo Indirecto

de seguridad e higiene, BPF y APPCC.

36¢ El personal técnico tiene algin conocimiento sobre normas de segu-  Preventivo Directo
ridad e higiene, BPF y APPCC.

36d El personal obrero tiene algin conocimiento sobre normas de segu- Preventivo Directo
ridad e higiene, BPF y APPCC.

37 La empresa ha implantado BPF, APPCC u otro sistema de calidad. Preventivo Directo
39 La empresa realiza trazabilidad. Preventivo Directo
40 La empresa tiene fuentes de informacién sobre normativas u otros  Preventivo Indirecto

aspectos de calidad.

41 La empresa ha implantado o esta en proceso de implantacién de Preventivo Directo
alguna normativa de la serie 1SO 9000.

42a La empresa tiene planes inmediatos de implantacion de la serie ISO  Preventivo Indirecto
9000.

45a La empresa conoce e implanté la normativa 1SO 15161/ 1SO 22000.  Preventivo Directo

45b La empresa conoce pero no tiene planes inmediatos de implantacion  Preventivo Indirecto

de la normativa ISO 1516/ 1SO 22000.

46 La empresa ha obtenido alguna(s) otra(s) certificacion(es) de calidad.  Preventivo Directo

Fuente: elaboracion propia.

Cuadro 3
Algunos descriptores evaluados como variables para el indicador de aspectos de produccion
(1AP) del indice de desempeiio integral de calidad e inocuidad de las empresas de la muestra

Identificacion
descriptor segin Descriptor (variable) Caracter Clasificacion
cuestionario

Aspectos de 21 Laempresa realiza seleccion y limpieza dentro de las actividades Preventivo Directo
produccion de recepcion y almacenamiento.
(AP)
La empresa realiza control de calidad de materia prima dentro de  Preventivo Directo

las actividades de recepcion y almacenamiento.

La empresa aplica medidas para evitar contaminacion de lamateria  Preventivo Directo
prima dentro de las actividades de recepcion y almacenamiento.
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Cuadro 3 (continuacion)
Algunos descriptores evaluados como variables para el indicador de aspectos de produccién
(1AP) del indice de desempeiio integral de calidad e inocuidad de las empresas de la muestra

Identificacion
descriptor segin Descriptor (variable) Caracter Clasificacién
cuestionario
Aspectos de 21 Laempresa realiza rotacion sistematica dentro de las actividades Preventivo Directo
produccién de recepcion y almacenamiento.
(AP)
Laempresa realiza pretratamiento para almacenamiento dentro de  Preventivo Directo

las actividades de recepcion y almacenamiento.

23 Laempresa realiza actividades de: Descriptivo e NC*
* empacado y embalado identificador
* ensacado de la
« envasado en bolsas naturaleza
« UHT del producto
 enlatado
» embotellado
* pure pack

otras actividades de empacado/embalado.

24 Laempresa utiliza materiales de empaque de: Descriptivo e NC*
* pure pack identificador
« plastico de la natu-
* papel raleza del
* aluminio producto
* vidrio
e carton
e laton

otros materiales.

25 Laempresa utiliza informacion en el etiquetado Preventivo/ Directo
de la(s) marca(s): Agrega valor
* permiso sanitario (AV)

registro sanitario

propiedades nutricionales

no tiene etiqueta

composicion fisicoquimica
condiciones de uso y almacenamiento

* NC: No considerado para el indicador.
Fuente: elaboracién propia.

En el cuadro 3 se muestran los indicadores de los aspectos de produccién de la
base de datos del proyecto que fueron considerados y evaluados como posibles va-
riables para la construccion del indicador de aspectos de produccion.

En el cuadro 4 se presentan los descriptores de los aspectos de proteccion al
ambiente de la base de datos del proyecto, evaluados como posibles variables para
la construccidn del indicador de practicas ambientales (IPA), que se relaciona con 'y
debe formar parte del indice de desempefio integral de calidad e inocuidad. Estos des-
criptores fueron analizados a fin de seleccionar aquellos que estuvieran relacionados
con actividades preventivas en la gestion de calidad e inocuidad.
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Cuadro 4
Descriptores evaluados como variables para el indicador de practicas ambientales del indice
de desempeiio integral de calidad e inocuidad de las empresas de la muestra

Identificacion
descriptor segun Descriptor (variable) Caracter Clasificacion
cuestionario
Aspectos de 47 Laempresa realiza alguna actividad de proteccion ambiental. Preventivo Indirecto
proteccion
ambiental 51 Laempresa ha realizado algunas inversiones en el area ambiental Preventivo Indirecto
(PA) en los ultimos afos.
52a Maés del 50 por ciento de los gerentes ha recibido cursos en asuntos Preventivo Indirecto
ambientales.
52b Mas del 50 por ciento del personal administrativo ha recibido Preventivo Indirecto
Cursos en asuntos ambientales.
52c Maés del 50 por ciento del personal técnico ha recibido cursos en Preventivo Indirecto
asuntos ambientales.
52d Mas del 50 por ciento del personal obrero ha recibido cursos en Preventivo Indirecto
asuntos ambientales.
54 Laempresa haimplantado o tiene planes de implantar lanormativa Preventivo Indirecto
1SO 14000.
57 Laempresa esta registrada en el RASDA.* Preventivo Indirecto
59b Han realizado actividades orientadas a la segregacion de desechos.  Preventivo Indirecto
61b La empresa procesa, recicla, comercializa y trata sus efluentes Preventivo Indirecto
liquidos.
66b La empresa procesa, recicla, comercializa y trata sus desechos Preventivo Indirecto
solidos.

* Registro de Actividades Susceptibles de Degradar el Ambiente.
Fuente: elaboracion propia.

El desempeio en otras areas constituye un reflejo de la cultura empresarial y de
las capacidades de gestion integral, las cuales pueden contribuir a fortalecer las prac-
ticas de calidad e inocuidad. Por ejemplo, el desempefio ambiental esta muy ligado a
la gestidn en calidad e inocuidad; de hecho, de acuerdo a la FAO (2003), el enfoque
completo y global basado en la cadena alimentaria determina la necesidad de esta-
blecer una estrecha colaboracion, por ejemplo, entre las autoridades encargadas del
control de los alimentos y los responsables de la proteccion del medio ambiente y de
la calidad del agua. Los descriptores que reflejan un buen desempefio en otras areas,
como, por ejemplo, el conocimiento y cumplimiento de la legislacion y las normas
y la capacitacion continua del personal en seguridad y ambiente, implican mejores
practicas y conductas trasladables al rea de calidad e inocuidad que permiten avanzar
en la conformacion de una estructura productiva sustentable.

En los cuadros 5, 6 y 7 se muestran los descriptores de los aspectos de informacion
general de la empresa, de innovacion tecnolégica y de seguridad industrial, también
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evaluados como variables para la construccién de los indicadores de aspectos generales
(IAG), de innovacion tecnolégica (11T) y de seguridad industrial (1S1).

Cuadro 5
Descriptores evaluados como variables para el indicador de aspectos generales del indice
de desempeiio integral de calidad e inocuidad de las empresas de la muestra

Identificacion
descriptor . . . . .
seg l]pn Descriptor (variable) Caracter  Clasificacion
cuestionario
11 La empresa forma parte de una corporacion o grupo de empresas. Preventivo Indirecto
14 La empresa esta afiliada a alguna asociacion o cdmara empresarial. ~ Preventivo Indirecto
15 La empresa tiene participacion de capital extranjero. Preventivo Indirecto
16a Mas del 50 por ciento de los directores y gerentes tiene estudios de  Preventivo Indirecto
tercer nivel.
16b Miés del 50 por ciento de los empleados administrativos tiene estudios ~ Preventivo Indirecto
de tercer nivel.
16¢ Mas del 50 por ciento del personal de produccion tiene estudios de ~ Preventivo Indirecto
nivel secundario o superior.
20c Los equipos fueron adquiridos entre 1999 y 2002. Preventivo Indirecto
20d Los equipos fueron adquiridos entre 1999 y 2005. Preventivo Indirecto

Fuente: elaboracion propia.

Cuadro 6
Descriptores evaluados como posibles variables para el indicador de innovacién tecnolégica
del indice de desempeifio integral de calidad e inocuidad de las empresas de la muestra

Identificacion
de:g;:]pr: or Descriptor (variable) Caracter  Clasificacion
cuestionario
85 La empresa realiza alguna actividad de 1&D. Preventivo Indirecto
89 La empresa ha realizado inversiones en 1&D. Preventivo Indirecto
90 La empresa realiza actividades de ingenieria y disefio. Preventivo Indirecto
96 Han realizado cambios en control de procesos, control de inventa- ~ Preventivo Indirecto

rios, programacion de la produccion, contabilidad de costos, en el
proceso de produccién, materia prima e insumos, en el producto.

99 En el desarrollo de nuevos productos fueron consideradas premisas  Preventivo Indirecto
de calidad y ambiente.

103 En el desarrollo de procesos fueron consideradas premisas de Preventivo Indirecto
calidad y ambiente.

Fuente: elaboracion propia.
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Cuadro 7

Descriptores evaluados como posibles variables para el indicador de seguridad industrial
del indice de desempeifio integral de calidad e inocuidad de las empresas de la muestra

Identificacion
descriptor . . . . .
seg upn Descriptor (variable) Carécter  Clasificacién
cuestionario
70 La empresa realiza alguna actividad de seguridad industrial. Preventivo Indirecto
74 Laempresa ha realizado inversiones en el area de seguridad industrial ~ Preventivo Indirecto
en los dltimos afios.
75 La empresa conoce y aplica HAZOP, FMEA* u otra técnica de Preventivo Indirecto
identificacion de riesgos.
76 El personal de la empresa ha recibido cursos de seguridad industrial Preventivo Indirecto
y/o evaluacion de riesgos.
81 La empresa realiza actividades de monitoreo, puntos de control, Preventivo Indirecto
supervision, mantenimiento u otras medidas preventivas de riesgos
operativos.
82 La empresa tiene programas de contingencia en alguna de sus areas  Preventivo Indirecto

de transporte, almacén, planta piloto, produccién, laboratorio de
prueba, unidad de 1&D.

* HAZOP: Anélisis de peligros y operatividad de los procesos.
FMEA: Modelo de falla y analisis de efectos.
Fuente: elaboracién propia.

Determinacion de los indicadores de atributos por area considerada

De acuerdo a su caracter, los descriptores por cada area considerada fueron
agrupados en los siguientes indicadores:
Indicador de calidad e inocuidad (ICI)
Indicador de aspectos de produccion (1AP)

Indicador de practicas ambientales (IPA)
Indicador de aspectos generales (IAG)
Indicador de innovacion tecnoldgica (11T)
Cada indicador de area considerada esta constituido por la suma algebraica de
los valores asignados correspondiente a cada descriptor (D), segln su importancia
en el abordaje del problema (cuadros 2-8). Se establecieron asi los descriptores e
indicadores para el calculo del indice de calidad e inocuidad (ICI).
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Cuadro 8
Descriptores e indicadores para el calculo del indice de calidad e inocuidad (ICI)

Descriptor ponderado D ponderado Dp p=0al
(peso asignado de acuerdo
a su importancia y naturaleza)

Descriptor empresa D empresa De De=0al
(obtenido de los resultados 0 = incumplimiento
de la encuesta) 1 = cumplimiento
Descriptor ideal Di=1

(obtenido de empresas que tienen
o cumplen todos los descriptores)

Indicador de la empresa Ie = (De, x Dp,) + (De, x Dp,) + (De, x Dp,) + (De, x Dp,) 1)

Indicador de la empresa ideal Ii = (Dp, x 1) + (Dp, x 1) + (Dp, x 1) + (Dp, X 1) @)

Indicador normalizado In= Indicador empresa (le) -

Indicador empresa ideal (li)

(De, x Dp,) + (De, x Dp,) + (De, x Dp,) + (De, x Dp,) \
e (Op, x1) + (Op, x 1) + (Op, x 1) + (Dp, X 1) “

Fuente: elaboracion propia.

Determinacion del indice de desempefio integral de calidad e inocuidad

El indice de desempefio integral de calidad e inocuidad (IDICI) se construy6
tomando en cuenta la contribucién particular de cada indice estudiado por area —IClI,
IAP, IPA, IAG, IIT, ISI-, a objeto de que la sumatoria produjera un valor integral.

Se hizo una ponderacion de la contribucion de cada indice particular de manera
gue su sumatoria fuera igual a la unidad, siendo los factores de ponderacién corres-
pondientes a cada indice: a+ b+ c+d+ e+ f=1. Se estimaron varios modelos con
diferentes valores de ponderacion cuya sumatoria fuera siempre igual a la unidad.

El indice de desempefio integral se calculd, entonces, utilizando la siguiente
ecuacion:

IDICI = (ax ICI) + (b X IAP) + (C X IPA) + (d X IAG) + (e X IIT) + (Fx ISI)  (5)

Aplicacion del indice de desempeno integral de calidad e inocuidad a la muestra
en estudio

Se procedio entonces a calcular el indice de desempefio integral de calidad e ino-
cuidad. Se evaluaron varios modelos relacionados con la contribucién de cada aspecto
estudiado, otorgandosele distintas ponderaciones o porcentajes a los aspectos de ino-
cuidad (80-70-60 por ciento) y 20-30-40 por ciento respectivamente a los demas.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Una vez que se aplicaron los diversos modelos del IDICI a toda la muestra de
empresas, empleando los diferentes porcentajes otorgados a cada indicador calculado
(80-20 por ciento, 70-30 por ciento, 60-40 por ciento), se compararon los resultados
y el modelo de 70 por ciento (peso asignado a inocuidad y calidad) y 30 por ciento
(correspondiente a la sumatoria del resto de los indicadores) fue considerado el mas
satisfactorio (grafico 1). En consecuencia, para este indice integral se tom¢ la formula
(70 por ciento IDICI-30 por ciento otros indicadores). La aplicacion de este indice
integral (IDICI), asi calculado para cada empresa, permitio clasificarlas y agruparlas
considerando su desempefio en calidad e inocuidad, asi como también en el resto de
las actividades consideradas en este estudio (grafico 2).

Como se observa en la grafico 2, tomando en cuenta el indice calculado de des-
empefo integral en calidad e inocuidad, expresado en porcentaje, 18 empresas fueron
consideradas como muy deficientes. Estas son firmas que no tienen laboratorio de
microbiologia ni contratan estas actividades en otros laboratorios, algunas no tienen
permiso ni registro sanitario, su personal técnico no ha tomado cursos ni tiene cono-
cimientos de BPF, seguridad e higiene 0 APPCC, no han implementado estos sistemas,
realizan muy pocas o ninguna actividad de control ambiental, innovacién tecnolégica
y seguridad industrial, y no estan registradas en el RASDA.

Grafico 1
Contribucién ponderada en términos de porcentaje considerada para la determinacion
del indice de desempeiio integral de calidad e inocuidad (IDICI)
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ICI: indicador de calidad e inocuidad. IAP: indicador de aspectos de produccion. IAG: indicador de aspectos generales.
IPA: indicador de practicas ambientales. 11T: indicador de innovacion tecnoldgica. ISI: indicador de seguridad
industrial.

Fuente: elaboracion propia.
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Dentro de las 32 empresas consideradas como deficientes, muy pocas tienen
cursos de seguridad e higiene o BPF, no poseen laboratorio de microbiologia, pocas
tienen una unidad de control de calidad, no tienen unidad funcional de seguridad in-
dustrial, y muy pocas realizan estas actividades; no tienen implementadas BPF, muy
pocas invierten en proteccion ambiental, no tienen segregacion de desechos sélidos
ni liquidos, no estan inscritas en el RASDA.

Grafico 2
Clasificacion de las empresas evaluadas segin su desempeifio, con base en su indice integral
de calidad e inocuidad expresado en porcentaje
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Fuente: elaboracion propia.

De las 29 empresas consideradas como moderadamente buenas, algunas tienen
laboratorio de microbiologia, la mayoria tienen unidad formal de control de calidad,
la mayor parte del personal técnico ha realizado cursos de higiene y BPF, mas no el
personal obrero, la mayoria ha implementado BPF mas no APPCC, algunas realizan
actividades de trazabilidad, proteccion ambiental, segregacion de desechos, y estan
registradas en el RASDA, pocas tienen unidad de investigacion y desarrollo, y algunas
tiene unidad formal de seguridad industrial.

En las 26 empresas consideradas como buenas, la mayoria del personal técnico
ha realizado cursos de higiene, BPF y APPCC, sin embargo, no se capacito al personal
obrero. La mayoria ha implementado BPF, muy pocas APPCC, realizan trazabilidad
en sus productos, actividades e inversiones en proteccion ambiental y seguridad in-
dustrial, segregan desechos, algunas tienen unidades de investigacion y desarrollo y
estan inscritas en el RASDA.
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Finalmente, las 24 empresas consideradas como muy buenas poseen unidad
formal de control de calidad, tienen laboratorio de microbiologia o ejecutan esta ac-
tividad en otra unidad, han realizado cursos de higiene, BPF, algunas de APPCC, han
implementado BPF, la mayoria ha implementado APPCC, muchas 1SO 9000, realizan
trazabilidad en sus productos y actividades e inversiones en proteccion ambiental,
estan registradas en el RASDA, algunas tiene unidad de investigacion y desarrollo, y
la mayoria tienen unidad formal y cursos de seguridad industrial.

Los resultados permiten establecer que este indice de desempefio integral de
calidad e inocuidad es una herramienta Util para el estudio del desempefio de las em-
presas en estas variables, sobre todo porque se ha validado en un estudio de caracter
sectorial sobre una muestra representativa de la industria. Su aplicacion en las firmas
de manera individual hace posible determinar su desempefio en forma comparativa,
a la vez que los resultados integrados pueden ser aprovechados para definir politicas
sectoriales a fin de mejorar su participacion en la industria en esta area neuralgica y
de mucha importancia para el pais

Comportamiento de las variables de calidad e inocuidad en funcién
de la clasificacion taxonémica

Como se indic6 en el capitulo 5, las 129 empresas se evaluaron considerando un
conjunto amplio de variables que determinan su comportamiento en términos de la
gestion integral (practicas de calidad, proteccién al ambiente, seguridad industrial,
innovacién tecnoldgica, uso y consumo energético) y de sus mecanismos de vincu-
lacién para acceder a informacidn tecnoldgica y normativa, ademas de su percepcion
sobre la calidad de los servicios publicos.

En el caso especifico de las variables directamente asociadas con el desempefio de
las empresas en los temas de calidad e inocuidad destacan su gestion en la inocuidad y
la calidad propiamente dicha, con especial énfasis en al analisis de su infraestructura,
informacion en el etiquetado, implementacion de los sistemas de calidad e inocuidad,
capacitacion de recursos humanos a diferentes niveles, especificaciones y manejos de
productos terminados, entre otros.

La fase de recoleccion de informacion en campo se completé mediante el ana-
lisis de las respuestas obtenidas de las empresas, plasmadas en el cuestionario que
contenia las diferentes variables mencionadas previamente, y la informacién recogida
permitié identificar y caracterizar su desempefio.? Adicionalmente se realizé un anali-
sis estadistico para establecer la relacion entre el desarrollo de estas actividades y la
implementacion de los sistemas asociados a la inocuidad y calidad, asi como con la
ejecucion de otras acciones, aspectos de produccidn, practicas ambientales, innovacion
tecnoldgica, seguridad industrial y consumo energético.

2 Cfr. supra capitulo 5.
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Este amplio tratamiento estadistico permitio identificar cuatro grupos de empresas
clasificadas de acuerdo a una taxonomia estadistica.® Interesaba, por tanto, analizar
el comportamiento del indice de desempefio integral de calidad e inocuidad de las
empresas en cada uno de ellos. El grafico 3 muestra la distribucion de las empresas de
la muestra de acuerdo a esta taxonomia. Cuarenta empresas, correspondientes al 31,5
por ciento de las encuestadas, fueron ubicadas en el perfil taxondémico 1; se caracteri-
zaban por una gestion limitada en los diferentes &mbitos de la gestion integral y el 40
por ciento de las mismas tenia menos de 20 trabajadores, por lo que correspondian a
pequefias industrias (pymes). Treintay siete empresas (28,7 por ciento de la muestra)
se ubicaron en el perfil taxondmico 2 (gestion integral proactiva), el 84 por ciento de
ellas tenia mas de 100 trabajadores. Treinta'y dos empresas (25,2 por ciento) quedaron
en el perfil 3, definido como gestion funcional orientada a la eficiencia productiva,
donde prevalecen empresas que poseen entre 21 y 100 trabajadores. Finalmente,
veintiuna empresas, correspondientes al 16,53 por ciento del total, fueron clasificadas
en el perfil taxonomico 4, cuyo rasgo fundamental es presentar una gestion funcional
orientada a la calidad e inocuidad.

Gréfico 3
Numero de empresas por perfil taxonomico*

Gestion funcional orientada

0,
a la eficiencia productiva 25 (19.4%)

Gestion funcional orientada

0,
hacia la calidad e inocuidad 27(20,9%)

Taxonomia

Gestion integral proactiva 37 (28,7%)

Pymes tradicionales 40 (31,0%)
con gestion limitada

0 10 20 30 40 50

NUmero de empresas

* Perfil 1: pymes tradicionales con gestion limitada. Perfil 2: gestion integral proactiva. Perfil 3: gestion funcional
orientada hacia la eficiencia productiva. Perfil 4: gestion funcional orientada hacia la calidad e inocuidad.
Fuente: elaboracion propia.

3 Cfr. infra capitulo 13.

305



GESTION DE LA INOCUIDAD Y LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS VENEZOLANA

Con relacién a la informacion mostrada en el etiquetado, la mayoria de las 129
empresas encuestadas tiene permiso (65 por ciento) y registro sanitario en sus pro-
ductos. Las plantas que fueron clasificadas en los grupos gestion funcional, integral
proactiva y funcional con eficiencia productiva muestran en su mayoria informacion
sobre propiedades nutricionales, fisicoquimicas, condicion de uso y almacenamiento;
aunque esta tltima informacion es menor en plantas ubicadas en eficiencia productiva
y menor aun, alrededor del 25%, en las agrupadas como pymes (grafico 4).

Grafico 4
Distribucion de las empresas de la muestra en cuanto a la informacion del etiquetado
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Fuente: elaboracion propia.

Con relacién a la infraestructura para evaluar la inocuidad, la mayoria de las
empresas orientadas hacia la calidad e inocuidad y gestion integral proactiva tiene
laboratorio de microbiologia, no asi las ubicadas como eficiencia productiva y pymes,
aunque algunas de estas reportan que realizan esa actividad en laboratorios externos.
Un 30 por ciento de las empresas ubicadas como pymes no lleva a cabo esta actividad
(grafico 5).

Con relacién a la preparacion de recursos humanos, al considerar el total de
plantas, de las 129, el 70 por ciento realiza cursos de seguridad de higiene, el 58 por
ciento de BPF, el 48 por ciento de APPCC y un 30 por ciento de otros sistemas de
aseguramiento de la calidad. Este patron se mantiene alto, como era de esperar, para
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los grupos orientados hacia la inocuidad y eficiencia productiva, sin embargo, para em-
presas ubicadas como pymes el nivel de estas actividades fue muy bajo (grafico 6).

Grafico 5
Distribucion de las empresas de la muestra en cuanto a su infraestructura
para evaluar la inocuidad
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Fuente: elaboracion propia.

En relacion a la implantacién del sistema de inocuidad, s6lo el 58 por ciento in-
dica haber implantado BPF, el 25 por ciento APPCC, un 8 por ciento BPA y un 19 por
ciento otro sistema de gestion. Las mayoria de las empresas ubicadas como gestion
funcional calidad e inocuidad han implementado BPF y APPCC; en menor proporcién
en las categorias de gestion proactiva y productiva, el 22 por ciento y el 4 por ciento,
y casi ninguna en las consideradas como pymes (grafico 7).

Al considerar la implementacion de estos sistemas por rama de actividad, las
plantas de pescado, oleaginosas, molineria y pasta en su mayoria han puesto en prac-
tica BPF; las procesadoras de frutas y hortalizas, lacteos y café presentan una mayor
debilidad.

En APPCC, s6lo algunas de las plantas de la gestion funcional orientadas a la
calidad e inocuidad y gestion integral proactiva lo han implementado, y entre estas
las procesadoras de pescado, molineria y café solo en un bajo porcentaje. Por sus
caracteristicas particulares, algunas plantas de pescado, lacteos y azlcar han puesto
en ejecucion buenas practicas agricolas (BPA) (grafico 8).
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Grafico 6
Distribucion de las empresas de la muestra en cuanto a la realizacion de cursos
de aseguramiento de la calidad e inocuidad
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Fuente: elaboracion propia.

Grafico 7
Distribucion de las empresas de la muestra en cuanto a la implementacion de sistemas
asociados a la calidad e inocuidad
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Fuente: elaboracion propia.

308



IVELIO ARISPE * MARIA SOLEDAD TAPIA

Grafico 8

Distribucién de las empresas de la muestra en relacion a la implementacion de sistemas
de inocuidad, por rama de actividad
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Fuente: elaboracion propia.

Con relacion a la infraestructura y gestion de la calidad, la mayoria de las empre-
sas ubicadas en la gestion funcional (94 por ciento), gestion integral (84 por ciento),
gestion funcional a la eficiencia (65 por ciento) poseen una unidad formal de control
de calidad, o contratan externamente esta actividad. En las clasificadas como pymes
solo el 23 por ciento posee esta unidad, el 5,1 por ciento contrata externamente y el
33 por ciento no realiza la actividad (grafico 9).

So6lo el 25 por ciento de las empresas de la gestion funcional orientada a la ca-
lidad ha implementado 1SO9000, entre ellas algunas de pescado, molineria, azucar,
cacao, pastas, café y bebidas. Las plantas de carnicos, frutas y hortalizas no lo han
hecho; en la segunda rama algunas estan en proceso de implementacién y la mayoria
del total de plantas no tiene planes de hacerlo. Entre las causas manifestadas para la
no implementacién de estos sistemas estan costos econémicos muy altos, que no hay
exigencia de los clientes (40 por ciento) y otras que no es necesario y desconocen la
norma (graficos 10y 11).
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Porcentaje de empresas

Grafico 9

Distribucion de las empresas de la muestra en cuanto a su organizacion para el control
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Fuente: elaboracién propia.

Grafico 10

Distribucion de las empresas de la muestra en cuanto a implementacion de 1SO 9000
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Fuente: elaboracién propia.
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Grafico 11
Distribucion de las empresas de la muestra en cuanto a implementacién y certificacion
de la serie 1SO
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Fuente: elaboracion propia.

Entre los criterios para definir la gestion de la calidad, la mayoria de las plantas
reconoce su importancia; en este particular se rigen por la legislacién del Ministerio
del Poder Popular para la Salud y las normas Covenin, y en menor proporcion por
las exigencias de los mercados de exportacion y el cumplimiento de normas interna-
cionales (grafico 12).

En el analisis de las especificaciones y manejo de los productos terminados,
el 52 por ciento del total de las empresas utiliza y aplica la trazabilidad, el 50 por
ciento tiene servicio posventa, el 55 por ciento posee cddigo de barray un porcentaje
mucho menor tiene otras especificaciones y manejo del producto terminado. Estos
indices son altos en empresas ubicadas en la gestion funcional orientada a la calidad
y gestion integral proactiva, en las que so6lo el 25 por ciento tiene especificaciones
del producto terminado. Estos valores son menores en las orientadas hacia la efi-
ciencia productiva, y muy bajos en los pymes, por debajo el promedio total de las
plantas (grafico 13).

Al relacionar las variables asociadas a la inocuidad, como la existencia de un
laboratorio de microbiologia, de una unidad formal de control de calidad, realizacion
de cursos en BPF, APPCC, seguridad e higiene, implementacion de estos sistemas, el
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manejo de la trazabilidad y uso de un cédigo de barras, con las variables relacionadas
con la innovacion y desarrollo tecnoldgico, se encontr6 que existe una relacion esta-
disticamente significativa entre ellas p<0,05 (cuadro 9). Esto demuestra que la reali-
zacion de esas actividades e implantacion de esos sistemas en las plantas de alimentos
estimula y requiere de un esfuerzo de adecuacién organizacional y capacitacion que
indudablemente se traduce, o resulta, en mejoras continuas de sus procesos, es decir,
innovacion, contribuyendo asi a su desarrollo y competitividad.

Grafico 12
Distribucion de las empresas de la muestra en cuanto a criterios para definir su gestion
en la calidad e inocuidad
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Fuente: elaboracion propia.

¢ Cfr. infra capitulol1.
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Grafico 13

Distribucion de las empresas de la muestra en cuanto a especificaciones y manejo
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Fuente: elaboracion propia.

Cuadro 9

Correlacion entre actividades e implementacion de sistemas asociados al control de calidad
e inocuidad y el desarrollo de actividades de innovacién tecnol6gica de la muestra investigada
de la industria alimentaria venezolana
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Unidad formal (control de calidad 0,298 0,309 0,302 0,299 0,008 0,284 0,291 0,162 0,349 0,045 0,141
Cursos en seguridad e higiene 0,291 0,271 0,288 0,354 0,046 0,288 0,319 0,146 0,307 0,120 0,123
Cursos en BPF 0,481 0,368 0,327 0,377 -0,015 0460 0,243 0,188 0,349 0,043 0,187
Cursos en APPCC 0,444 0,341 0,321 0,378 0,042 0,358 0,193 0,009 0,337 0,064 0,237
Implanté BPF 0,340 0,293 0,213 0,297 0,051 0,349 0,256 0,116 0,400 -0,002 0,232
Ha implantado APPCC 0,488 0,334 0,252 0,322 0,057 0,382 0,253 0,133 0,279 -0,083 0,195
Trazabilidad 0,464 0,376 0,266 0,385 0,077 0,383 0,399 0,136 0,287 -0,019 0,287
Cadigo de barra 0,283 0,307 0,209 0,239 -0,002 0,381 0,218 0,198 0,114 -0,042 0,143
1SO 9000 0,272 0,337 0,178 0,212 0,043 0,011 0,135 -0,061 0,226 0,099 0,249
En implantacion 1S0 9000 0,165 0,127 0,242 0,119 0,256 0,192 0,253 0,122 0,119 0,021 0,250
Conocimiento normativa IS0 15161 0,261 0,183 0,123 0,295 0,193 0,286 0,271 -0,044 0,105 0,085 0,182
En implantacion 1SO 15161 0,231 0,169 0,212 0,259 0,210 0,262 0,288 0,047 0,118 0,047 0,148

Fuente: elaboracién propia.
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Esta relacion puede mostrarse claramente también en los graficos 14, 15 y 16.
Las empresas que han implementado BPF y APPCC han incrementado y desarrollado
actividades propias de innovacion con respecto a aquellas que no lo han hecho.

Grafico 14
Relacién entre la implementacion de sistema de calidad e inocuidad y realizacion de actividades
de investigacion y desarrollo en una muestra de la industria alimentaria venezolana
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Fuente: elaboracion propia.

Grafico 15
Relacion entre la implementacion de sistema de calidad e inocuidad y actividades
de innovacién en una muestra de la industria alimentaria venezolana
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Fuente: elaboracién propia.

314



IVELIO ARISPE * MARIA SOLEDAD TAPIA

Grafico 16
Relacion entre la implementacion de sistema de calidad e inocuidad y actividades relacionadas
con mejoras de procesos en una muestra de la industria alimentaria venezolana
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Fuente: elaboracion propia.

CONCLUSIONES

La aplicacion del cuestionario elaborado, base de este estudio, constituido por los
diferentes descriptores, permitio establecer los distintos indicadores de desempefio
por cada area y para cada planta considerada: indicador de calidad e inocuidad (1CI);
indicador de aspectos de produccion (1AP); indicador de précticas ambientales (IPA);
indicador de aspectos generales (IAG) e indicador de innovacion tecnoldgica (11T).

La contribucion ponderada de cada uno de estos indicadores posibilité la cons-
truccién y determinacion de un indice de desempefio integral de calidad e inocuidad
(IDICI). La aplicacidn de este indicador facilité agrupar las 129 plantas de la muestra
en estudio, de acuerdo a su desempefio, en muy buenas (24); buenas (26); moderada-
mente buenas (29); deficientes (32) y muy deficientes (18).

Para la clasificacion de estas plantas, y tomando en cuenta inicialmente un enfoque
preventivo, se considerd su cumplimiento en funcién de algunos de los descriptores
asociados directa o indirectamente con la inocuidad: permiso y registro sanitario, rea-
lizacion de un control microbiolégico, tener una unidad de control de calidad, cursos
en higiene y saneamiento, BPF, APPCC, implementacion de BPF, APPCC, trazabilidad,
actividades e inversiones en actividades de proteccion ambiental, segregacion de
desechos, registro en el RASDA e indicadores de seguridad industrial, entre otros.

En esta investigacion se ha podido caracterizar y agrupar las empresas en estudio
de acuerdo a su desempefio en practicas de calidad e inocuidad. El analisis de la muestra
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permitio en principio mostrar las deficiencias que existen y caracterizar a gran parte
de la industria de alimentos del pais en cuanto a los atributos e indicadores de calidad
e inocuidad, identificando y detectindose en general bajos niveles de cumplimiento
por parte de las empresas de alimentos nacionales. Se evidencia de esta forma que
a pesar de la existencia y difusion del marco normativo obligatorio y voluntario por
parte de los diferentes organismos nacionales e internacionales responsables, el pais
confronta serios problemas en relacién con la gestion empresarial y publica en el
manejo y control de la inocuidad. De alli que los resultados presentados constituyen
un aporte, tanto para la industria como para el Estado, para el disefio de actividades,
programas o politicas publicas tendentes a mejorar esta situacion

Se ha demostrado también la importancia que tiene para las empresas de alimen-
tos cumplir con las actividades y sistemas asociados directamente con la inocuidad,
no s6lo para asegurar y proteger la salud de los consumidores, sino también porque,
como consecuencia de ese proceso, su participacién en esas actividades es muy
importante para su desarrollo como empresa, para su mejora, para abordar diversas
actividades de innovacion, facilitandole, como consecuencia, una mayor estabilidad
y competitividad.




