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Resumen: Con el fin de encontrar una alternativa eficiente para
la implantacion de un sistema de gestion de inocuidad alimentaria
(SGIA) que sea afin a las pequefias y medianas empresas
(pymes) de alimentos de nuestro pais, se realizé un estudio de
caso y una encuesta a 100 pymes de alimentos en Panama. Se
propone un modelo metodolégico usando tres pilares basicos:
conceptos minimos de la gestion del recurso humano, una
herramienta de la ingenieria de proyectos y las buenas practicas
higiénicas (BPH) como parte de todo SGIA. Se presenta el
desarrollo del primer pilar, en el cual se puntualiza el concepto de
cultura de inocuidad como un componente clave de los planes
estratégicos de implantacion de sistemas de gestion. Como parte
del modelo, se evaluaron los principales retos que confronta el
personal y se identificaron los requisitos minimos con que debe
contar un Departamento de Recursos Humanos, los cuales, una
vez adecuados permiten a las empresas alcanzar el éxito en
materia de calidad e inocuidad.

Palabras claves: gestion de inocuidad alimentaria, pequefias
y medianas empresas en Panama, gestion del recurso humano,
buenas précticas higiénicas.

Title: Impact of human resources when implementing a food
safety management system in small and medium-sized
panamaniam companies

Abstract: In order to find an efficient alternative for the
implementation of a food safety management system (FSMS) that
is related to the small and medium-sized food enterprises
(SMFEs) of our country, a case study and a survey of 100 SMFEs
in Panama. A methodological model is proposed using three basic
pillars: minimum concepts of human resource management, a
project engineering tool and good hygienic practices (GHP) as part
of all FSMS. The development of the first pillar is presented, in
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which the concept of safety culture is pointed out as a key
component of the strategic plans for implementing management
systems. As part of the model, the main challenges facing the staff
were evaluated and the minimum requirements that a Human
Resources Department must have were identified, which, once
adequate, allow companies to achieve success in terms of quality
and safety.
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1. Introduccion

La presente investigacién es de tipo aplicada; el alcance se
sustenta en el uso de una metodologia que servira de base para
el desarrollo de un proyecto de implantacién de un Sistema de
gestion de inocuidad alimentaria (SGIA), orientado a mejorar los
estandares en la agroindustria de alimentos panamefia. Se
cuenta con el apoyo de una empresa de condimentos y especias
del distrito de Panama, lo cual permite que se realice el estudio,
que da como resultado un modelo base que a diferencia de los
métodos actuales de implantacion, pone de relieve la importancia
de la cultura de inocuidad como complemento importante para
que perdure con el tiempo; siendo que, en algunos de los
incidentes de inocuidad alimentaria en los ultimos afios, la cultura
organizacional ha desempefiado un papel importante.

La cultura de inocuidad alimentaria se puede visualizar en
términos de cémo y qué piensan los colaboradores en una
empresa u organizacion al respecto; es decir, son las conductas
sobre inocuidad alimentaria que practican y demuestran
rutinariamente [1] .

Aunque se observa que la agroindustria alimentaria
panamefia representa el 84 % del producto interno bruto (PIB)
total agroindustria [2], faltan politicas de inocuidad cénsonas con
la realidad en que vivimos. Todos los paises necesitan contar con
programas de control de alimentos para garantizar que los
suministros nacionales sean inocuos, de buena calidad y estén
disponibles en cantidades adecuadas y a precios asequibles, para
asegurar que todos los grupos de la poblacion puedan gozar de
un estado de salud y nutricién aceptable [3]. Esto indica que el
desarrollo de un método eficaz de implantacion de un Sistema de
gestién de inocuidad (SGI), que contribuya a la resolucion de
problemas tipicos del sector, sera un aporte de vital importancia
para las pymes de alimentos, asi como para sus clientes y
consumidores. Convirtiéndose en beneficiarias directas las
empresas agroalimentarias, especificamente en el area de
inocuidad, ya que al ser inspeccionadas por el Ministerio de Salud
(MINSA) facilitaria la gestion y desarrollo de los Programas de
prerrequisitos (PPR).

Conforme al Cddex Alimentarius, inocuidad es: “La garantia
de que un alimento no causara dafio al consumidor cuando el
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mismo sea preparado o ingerido de acuerdo con el uso a que se
destine” [4].

Para lograr alimentos inocuos se requiere de un enfoque
integrado en cada eslabon de la cadena, que comparta
responsabilidades especificas, lo que incluye asegurar la
inocuidad en cada fase de produccién; lo cual inicia desde la
materia prima en la finca, la elaboracién y almacenamiento, hasta
la distribucion final. En este proceso, son responsables desde el
proveedor, procesador, asi como los entes encargados del
gobierno, industrias, universidades, comercio, finalizando con los
consumidores. Por lo tanto, el éxito de las empresas depende de
la rapidez en la busqueda de soluciones a problemas técnicos,
particularmente en fallas presentadas en la inocuidad de los
productos.

Implantar el Sistema de analisis de peligros y puntos criticos
de control (HACCP), por sus siglas en inglés, es una tarea dificil
para las pequefias y medianas empresas, cuanto mas retador se
convierten los SGIA, que tienen un alcance mucho mayor [5].

Indica Dessler G. [6], que: Muchos administradores triunfaron
porque tuvieron la habilidad para contratar a los individuos
adecuados para los puestos correctos, y porque supieron motivar,
evaluar y desarrollar a esas personas. Los propietarios y gestores
de las empresas alimentarias, especiaimente en las mas
pequefas, manifiestan una cierta resistencia a cambiar la cultura
de su negocio, forma de frabajar y no encuentran razones
suficientes para el cambio [7].

Todo Sistema de gestién de inocuidad (SGI) debe contar con
los PPR del Sistema HACCP, lo que implica grandes inversiones
de tiempo y dinero. Con el fin de minimizar esta inversién de
recursos en la implantacion de los PPR en un Sistema de gestién
de inocuidad y, considerando que en Panama no se conocen
modelos concretos que faciliten la labor de las empresas de
alimentos en cuanto a la implantacion de los SGIA, se realiza esta
investigacion, cuyo objetivo es proponer un modelo en el cual se
apliquen los principios de mejora continua, identificando la raiz de
los problemas, para asi definir las acciones preventivas y
correctivas.

2. Antecedentes

Después de la Ley 66 de 1947 [8], conocida como El Codigo
Sanitario, donde en su libro cuarto que trata sobre Politica
Sanitaria y Saneamiento, en sus articulos del 183 al 186, se
establecen los controles sanitarios al cual son sujetos los
alimentos de cualquier naturaleza; surgen los Decretos Ejecutivos
65 del afio 1997 [9], por el cual se reglamenta la aplicacion del
Sistema de andlisis de peligros y puntos criticos de control
(HACCP) y en adelante se actualiza con los Decretos 352 y el 81
[10], [11], respectivamente; Ultimo decreto que modifica los
procedimientos estandarizados de las operaciones de limpieza y
desinfeccion, las buenas practicas de manufactura (BPM) y el
HACCP en las plantas que procesan alimentos diversos, y deben
contar obligatoriamente con una descripcion detallada de los
programas de prerrequisitos debidamente implementados.

En la actualidad, se establecié el Decreto 1784 del 2014 [12],
que integra el Reglamento técnico centroamericano para las
industrias de bebidas y alimentos procesados, asi como los
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Decretos 352 y 81, siendo su enfoque en el cumplimiento de las
Buenas précticas de manufactura (BPM).

En el afio 2012, la Comisién nacional consultiva de calidad e
inocuidad de alimentos [13], elabord la guia técnica, cuyo objetivo
fue el facilitar a los agroindustriales procesadores de alimentos, la
elaboracion del Manual de BPM-Procedimientos estandarizados
de saneamiento siguiendo el reglamento més actualizado en su
momento 352 y 81. Dicha comisién estaba conformada por
instituciones gubernamentales, asi como la Universidad de
Panama y Universidad Tecnolégica de Panama, por la Agencia
Espafiola para la Cooperacion Internacional y el Desarrollo
(AECID) y por el Ministerio de Comercio e Industrias.

Entre los afios 1993 al 2014, basado en las observaciones de
la autora principal, se infieren patrones del recurso humano en
unas 35 empresas de alimento en Panamd, que incluyeron
productos vegetales empacados al vacio, queserias, derivados de
la molineria, entre otras, con un recurso humano y tecnologico
diverso, sugiriendo que la forma tradicional para la implantacion
de los POES y PPR no favorecian que la misma fuera sostenible
en el tiempo. A partir de esta observacion, se propone este
estudio con el interés de focalizarlo en una pyme de alimentos,
asi como en la elaboracion de una encuesta a nivel nacional. La
empresa seleccionada tiene como principal actividad, la
elaboracion de férmulas para la industria carnica panamena, la
misma ha desarrollado una extensa gama de mezclas de aditivos,
especias y condimentos totalmente equilibrados, que le permiten
a sus clientes obtener una extensa variedad de productos, con
sus particularidades de sabor, color, y tecnologia de fabricacién.

Se considerd una pyme de alimentos panamefia, procesadora
de especias y condimentos, debido al cumplimiento de los
siguientes requisitos preestablecidos. Esta empresa tiene una
particularidad especial, ya que entre sus clientes se encuentran
grandes industrias carnicas, que elaboran productos muy
sensitivos en materia de inocuidad alimentaria. Ademas, los
clientes de esta empresa procesadora de condimentos son
industrias exigentes en el cumplimiento de lineamientos pre-
establecidos, auditandolos con una frecuencia importante. A su
vez, estas grandes industrias (sus clientes) son sujetas a
frecuentes auditorias en donde se les exigen altos estandares de
calidad e inocuidad, solicitados por las franquicias
transnacionales.

Esta interrelacion ejerce indirectamente una alta presion hacia
esta pyme de condimentos, ya que las industrias transnacionales
sin ser necesariamente clientes directos de la empresa solicitan a
las grandes corporaciones el cumplimiento de PPR robustos e
integrados entre si por un Sistema de gestion de inocuidad, y
estas grandes empresas solicitan elevados estandares a esta
pyme de condimentos.

3. Metodologia

Para este proyecto de investigacidn se utilizaron tres
componentes: Estudio de caso de tipo exploratorio, encuesta en
Panama tomando en cuenta la interrelacién entre las variables
establecidas y la triangulacion metodoldgica.

La triangulacién metodoldgica es secuencial, puesto que el
resultado de estudio de caso sustentd la planeacién para la



aplicacion de la encuesta, complementando la informacién
obtenida.

3.1 Estudio de caso

El presente estudio se inicié en el afio 2014, por un periodo
de 4 afos, con una investigacion cualitativa, con base en un
estudio de caso, aplicando el andlisis teméatico como técnica de
obtencion de informacion. La observacion directa y participativa
fue realizada en el transcurso de todo el estudio, asi como
también se realizaron entrevistas detalladas, especialmente a los
actores de la empresa seleccionada; logrando identificar y
comprender los roles de cada miembro de la organizacion,
mediante la observacién de patrones de relacidn y reconociendo
que el conocimiento se construye tomando en cuenta la
participacion de los diferentes colaboradores de la empresa.

Al respecto, se realizaron entrevistas a la gerente de
operaciones Y al jefe de control de calidad. El principal motivo por
el cual el estudio de caso se realizd en una sola empresa fue
debido a su complejidad, por tratarse de una empresa de
alimentos donde convergen factores internos y externos que
requieren de un analisis exhaustivo; ademas, se determiné que
posteriormente se realizaria una encuesta a las pymes de
alimento panamefias a nivel nacional que igualmente debian
cumplir con los requisitos.

3.1.1 Requisitos de la empresa 6ptima

= Ser pyme de alimentos panamefia.

= Contar con un responsable de la calidad en la empresa,
basado en los Decretos Ejecutivos 81 del 2003, 352 del 2001,
asi como el Decreto 1784 del 2014.

= Empresa legamente establecida con permiso de operaciones
vigente.

= Disponibilidad de tiempo para reuniones y coordinacién de cada
fase del proyecto.

= Compromiso de permitir auditorias e inspecciones del Sistema
de gestidn de inocuidad.

= Confidencialidad entre las partes.

= Interés en el proceso de mejora continua sobre su SGIA.

3.1.2 Entrevista a la Gerencia de operaciones

Se disef6 un formato-encuesta utilizando preguntas abiertas,
dirigidas a la alta gerencia de la empresa. Antes de realizar dicha
entrevista, sus preguntas fueron validadas con dos Ingenieros en
alimentos.

3.1.3 Instrumento para auditoria diagndstica

Para el disefio del instrumento diagnostico se consultaron
diferentes fuentes, dirigidas a la realizacién de auditorias internas
a empresas de alimentos y sus sistemas de gestion de inocuidad
alimentaria. Entre los lineamientos consultados estan la Norma
FSSC 22000:2014. Se encuentran los Decretos de Panama
n.°352 del 2001 y el n.°81 del 2003. Ademés, se analizo el
Decreto n.°1784 de 2014 que trata sobre “Buenas préacticas de
manufactura para la industria de alimentos y bebidas procesados,
del Ministerio de Salud de Panamé”.
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Después de establecer comparaciones y realizar un
cuidadoso estudio de estas regulaciones, tanto de las plantas de
alimentos, asi como de las pymes se elaboré un modelo de
formato para la Auditoria diagnéstica.

3.1.4 Auditoria Diagnéstica

El principal objetivo de realizar la auditoria diagnostica
consistio en tener un punto de partida en cuanto a la situacién
inicial de los procesos, incluyendo aspectos, tanto administrativos
como de recursos humanos, técnicos y, en especial del Sistema
de gestidn de calidad e inocuidad, para asi establecer prioridades
para el disefio de la ruta a seguir en el planteamiento del disefio
metodoldgico base.

Esta auditoria diagnostica fue interrelacionada con la
entrevista realizada a la gerente de operaciones, todo esto con el
fin de seleccionar el PPR que serviria como base para el
desarrollo del modelo metodologico. ElI formato utilizado
contempla todas las areas de proceso, los PPR y el Sistema
HACCP, asi como también el estatus de las instalaciones y
aspectos de gestion y recurso humano.

3.1.5 Seleccion del Programa de prerrequisitos (PPR)
Se seleccion6 el PPR en base a la auditoria diagndstica,
entrevistas a la gerente de operaciones y observaciones directas
al personal, utilizando a la vez un formulario de inspeccion. El
objetivo de las observaciones fue identificar si se cumplian las
BPM, como aspecto basico de un SGIA.
Fueron 3 PPR que pudieron servir de base, pues obtuvieron
un valor menor al resto de los demas. Estos fueron:
= Mejoramiento continuo, 72 %;
= Capacitacion de los trabajadores, 50 %
= Buenas practicas de manufactura, 66 %
El criterio tomado en consenso fue:

= Se seleccionara el PPR que afecte en mayor proporcion los
demas procesos, siendo las Buenas practicas higiénicas como
parte de las BPM, el PPR a estudiar.

3.1.6 Gestion del recurso humano

Una vez se realiza la Auditoria interna diagnéstica, se
identifica el componente de la gestién humana del estudio. Entre
los aspectos consultados en el instrumento para la realizacion de
la auditoria interna, se encuentran los relacionados con la
capacitacion del personal, asi como el procedimiento de induccién
del recurso humano. Se desarrolla entonces un Programa anual
de capacitacion del personal, y desde un inicio, se procede a
brindar un entrenamiento al recurso humano, incluyendo al
personal administrativo. El método utilizado para el entrenamiento
al personal fue de tipo ludico, profundizando en el concepto de
cultura de inocuidad, alternativa identificada en articulos de
Inglaterra [14], Chile-ACHIPIA (Agencia chilena para la inocuidad
y calidad alimentaria), 2018 [15], [16] y Estados Unidos [17].

3.2 Aplicacion de la encuesta a las pymes de alimento
panameiias
El personal encuestador estaba conformado, tanto por
estudiantes de Ingenieria en alimentos, como por profesionales
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del area, incluyendo a la autora principal. Posterior a la
capacitacion el equipo encuestador y a la validacion del
instrumento, se aplicaron las encuestas a las pymes de alimentos
en 7 provincias del pais, tal y como se muestra en la tabla 2.

3.2.1 Poblacion
Para la seleccién de la muestra, estos son los requisitos:
= Ser pyme de alimentos en Panama.
= Contar con un responsable de la calidad en la empresa.
= Basado en los Decretos Ejecutivos 81 del 2003, 352 del 2001,

asi como el Decreto 1784 del 2014. (Decretos 81; 352, 1784).
= Ser una empresa legamente establecida con permiso de

operaciones vigente y confidencialidad entre las partes.

Se utilizé la férmula 1 [18] para el calculo del tamafio de la
muestra para una poblacién finita. El disefio utilizado para escoger
la muestra fue estratificado, utilizando como estrato el tamafio de
la pyme (pequefia y mediana), luego los tipos de actividades
agroindustriales. La muestra obtenida fue de 100 pequefias y
medianas empresas de alimentos a nivel nacional, clasificadas
como pymes, de un total de 2,035 [19], con un error maximo
admisible (d) del 8 % y un nivel de confianza de 90 %. Se aplicd
la encuesta a un total de 100 pymes procesadoras de alimentos
para complementar el estudio. Se utilizé este valor d y nivel de
confianza, por la aplicacion de la estadistica inferencial. Esto
permite alcanzar un compromiso tomando en cuenta el tiempo e
inversion de recursos por la naturaleza del estudio; y de acuerdo
a la literatura se establece por convencién comun en las Ciencias
Sociales intervalos de confianza de 90, 95 y 99 por ciento [20].

N*Zaz*p*q 1)
n=
A2+« (N—-1)+Z,>*p=*q

En donde:

Z = Desviacion del valor medio que se acepta para lograr el nivel
de confianza deseado, 90 %.

N = Total de elementos de una poblacion finita.

p = Proporciéon estimada de la poblacién que presenta
concordancia con la legislacion alimentaria (cumplimiento del
manual de Buenas practicas de manufactura, entre otros).

q = Probabilidad de fracaso.

n = NUumero de elementos de la muestra.

d?= Precision (error maximo admisible en términos de proporcion.

Debido a que la encuesta es de mudiltiples preguntas, tanto
dicotdmicas (Si, No) como de escala Likert, se realiz6 el analisis
con base en las preguntas que requirieran un tamafio de muestra
mayor, asi todas estarian cubiertas; tomandose en cuenta que las
preguntas dicotdmicas requieren un mayor tamafio de muestra
que las continuas. El procedimiento consistio en seleccionar para
cada variable, con mayor tamafio de muestra, recodificandola
entonces de escala Likert a escala Dicotomica.

Se realiza el calculo del coeficiente de a de Cronbach. Este
coeficiente nos permite tener una estimacion de la fiabilidad de
una escala aditiva formada por varios indicadores cuyo promedio
o combinacion lineal representara los niveles de un constructo o
concepto [21] . Para la consulta sobre el cumplimiento del manual
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de las BPM en las pymes encuestas, se calculan el 2 de
Cronbach (0.97), favoreciendo la fiabilidad de la escala de
medida utilizada en el presente estudio, por estar arriba de 0.70,
sin embargo, se trata de estimaciones de juicio prudencial.

3.3 Triangulacién metodoldgica

Se ha seleccionado la triangulacién metodologica como
estrategia de investigacion; pues segun un estudio realizado [22],
la triangulacién aporta validez y fiabilidad al proceso, resultados y
conclusiones, ofrece enriquecimiento y profundidad a la
investigacion, ademas es excelente para la eliminacidén de
sesgos. Unido a esto, la triangulacion también flexibiliza el disefio
de la investigacion, puesto que permite que se adapte mejor a los
objetivos que se plantea [22).

Una vez realizado el estudio de caso de la pyme de
condimentos panamefia, mediante una auditoria diagnéstica,
entrevistas a la gerente de operaciones, observaciones directas
al personal, e inspecciones se realiza una encuesta a unas 100
pymes de alimentos en Panama y revision bibliografica. Posterior
a lo cual se aplica la triangulacion metodoldgica, fortaleciendo el
impacto del estudio.

4. Resultados y discusion

Se identifica que las pymes de alimentos en Panama
confrontan retos importantes para implantar y, sobre todo,
mantenerse en el proceso de mejora continua.

El presente proyecto de investigacion generd como resultado:
= Requisitos minimos del recurso humano.
= Capacitacion ludica del personal.
= Caracterizacion de las pymes de alimentos en Panama, en

relacion con la inocuidad.

En la tabla 1 se observan los procedimientos y programas
seleccionados como imprescindibles para que una pyme de
alimentos favorezca el proceso de implantacion de un SGIA y se
mantenga con el tiempo.

4.1 Requisitos minimos del recurso humano

Para la elaboracion de la tabla 1, donde se describen los
requisitos minimos del recurso humano, se tomaron en cuenta las
observaciones directas, entrevistas y evaluaciones post
capacitacién del personal de la empresa de estudio de caso.
Ademas, a través de la encuesta a las 100 pymes de alimentos,
donde 7 cuestionamientos de los 11 presentados, estuvieron
dirigidos al recurso humano. Se presentan a continuacion los
aspectos mas relevantes que sugirieron la importancia de que el
personal técnico estuviera respaldado por un departamento de
personal o del recurso humano para facilitar la implementacién de
las BPM y otros aspectos de calidad e inocuidad.

Se cuestiond la existencia de un departamento de recursos
humanos en la empresa a lo cual respondieron el 65% de las
pymes encuestadas que no, mientras que el 35% de las 100
pymes, si poseia un departamento de recursos humanos.

Por otro lado, EI 20% de las pymes contestd que realiza
capacitacion respecto a las relaciones interpersonales;
contestando el 80% que no.



En un 50% de las pymes se encargan de realizar la
descripcion del puesto; pagar la planilla y capacitacion del
personal; en un 45% se realiza la induccion y/o reinduccién del
personal; en un 35% se evalla el desempefio y se realiza el
procedimiento de contratacion de personal.

Aun sin contar con un departamento de recursos humanos, se
presentan requisitos minimos con los cuales se propone que
estas pymes adeclen estos procedimientos béasicos para
alcanzar el éxito. Los datos antes presentados sirvieron de
insumo para el establecimiento de estos requisitos minimos.

Tabla 1. Requisitos minimos del recurso humano
N° Procedimiento, programa

Procedimiento de contratacion de personal

Procedimiento de induccién y reinduccion

Procedimiento de descripcion del puesto

Procedimiento de evaluacién del desempefio

Programa anual de capacitacion ludica

(o> IS, B (0~ (R SC RN I G R

Programa anual de incentivos al personal

4.2 Capacitacion ludica del personal

Devaki [23], afirma que las actividades ludicas hacen
referencia a situaciones de aprendizaje donde el componente
ludico, de entusiasmo, juega un papel importante. Son formas
motoras jugadas. La capacitacion es una estrategia para la
empresa y mas si se basa en su propia cultura de inocuidad.

Al respecto, la autora aplicé en la empresa de estudio, el
concepto de capacitacion lidica, donde los colaboradores
establecieron nuevas relaciones con sus comparieros, quienes se
coordinaron mejor para trabajar en equipo, llegando a acuerdos
entre los colaboradores nuevos y los trabajadores de mas de 10
afios de trabajo, favoreciendo el cumplimiento de las BPM.

Se usaron técnicas como: Taller de cuerdas, herramientas
para la solucién de problemas (gréfica de causa y efecto). Se
realizd una feria de aprendizaje-ensefianza, donde los
colaboradores comprendieron mas a fondo los procesos y a los
clientes internos, pues trabajaron integralemente entre todos.

4.3 Caracterizacion de las pymes de alimentos
panameiias en relacién con la inocuidad
En la tabla 2, se presentan las ubicaciones de las pymes
procesadoras de alimento. Se puede observar que 56 de las 100
empresas pertenecian a la capital, mientras que 44 pymes
provenian del interior del pais, informacion Util para su analisis.

Tabla 2. NUmero de encuestas aplicadas por provincia

Provincia ‘ n.° de encuestas aplicadas Porcentaje
Panama 56 56%
Herrera 16 16%
Chiriqui 14 14%

Los Santos 7 7%

Veraguas 4 4%

Coclé 2 2%

Panama O. 1 1%
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4.4 Rubros de las pymes agroindustriales evaluadas

En la tabla 3 se muestra el nimero de pymes estudiadas
segun las ramas agroindustriales, basadas en clasificacion
industrial internacional uniforme de todas las actividades
econdmicas [24], debido a la particularidad de las pymes que
fueron estudiadas. Se puede observar que se evaluaron
agroindustrias de elaboracion de bebidas (10%), productos de
molineria (7%), lacteos (17%), chocolateria (3%), productos
carnicos, pescado, frutas, hortalizas, vegetales, grasas y aceites
(31%), panaderia (12%), y por Ultimo otros alimentos (20%). Esto
permiti6 identificar el comportamiento en cuanto a inocuidad de
los alimentos en diferentes empresas.

Tabla 3. Rubros de las pymes agroindustriales evaluadas
Cantidad de pymes
agroindustriales

Elaboracion de bebidas 10
Elaboracién de productos de molineria 7
Elaboracién de productos lacteos 17
Elaboracion de chocolate 3
Produccién, elaboracion, conservacién de carne,

pescado, frutas, legumbres, hortalizas, aceites y 31
grasas

Productos de panaderia 12
Elaboracion de otros productos alimenticios 20

4.5 Nivel tecnoldgico en las pymes encuestadas

Como se puede observar en la figura 1, de las 100 pymes
evaluadas, el 74% posee un nivel tecnoldgico semi-mecanizado,
mientras que el 21% emplea un nivel manual de produccion y el
5% un nivel totalmente mecanizado.

74%

80%
70%
60%
50%
40%

21%

30%

20% 5%

Mecanizado

10%

0%

Semi mecanizado Manual

Figura 1. Nivel tecnoldgico utilizado en las pymes de alimentos

4.6 Clasificacion de las pymes evaluadas, segun el
numero de empleados

En Panama, una de las clasificaciones de las pymes, segin
el Ministerio de Trabajo, esté basada en el nimero de empleados,
es decir, segun la clasificacion de la Organizacién Internacional
del Trabajo (OIT) [25], en la cual las empresas se clasifican en
micro (1-9 empleados); pequefia (10-49 empleados); mediana
(50-199 empleados) y grande (>200 empleados).

Con esta clasificacion, el 53% de las pymes agroalimentarias
evaluadas en este estudio eran pequefias empresas, mientras
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que el 47% eran medianas empresas. Esto permiti6 identificar,
tanto en la capital del pais como en las demas provincias, la
situacion actual en que se encuentra su SGIA.

Se presenta en la figura 2, los problemas que con mayor
frecuencia enfrentan con el recurso humano en las pymes
encuestadas. Se observa que uno de los principales retos es la
falta de compromiso del personal (36%); la falta de capacitacion
del personal se mencion6 como uno de los puntos de importancia
(34%); asi como la falta de personal (29%). También se indicé
que el temor a contratar personal no adecuado era uno de sus
retos (24%); asi como la falta de manejo de beneficios (19%), y la
falta de actualizacion de expedientes con informacién de las
capacitaciones recibidas (10%).

40%
36%
35% 34%
30% 29%
25% 28%
2% 19%
15%
10%
5%
0%
Falta de Falta de Falta de Temora  Nomanejode Expedientesno
compromiso  capacitacion  personal contratar beneficios  actualizados de
personal personal no lahorales las
adecuado capacitaciones

Figura 2. Problemas mas comunes que enfrentan con su recurso
humano

4.7 Aplicacion de certificaciones, sistemas de

inocuidad y calidad

En la tabla 4 se observa, segun los datos obtenidos luego de
realizar la encuesta, de 100 pymes encuestadas (julio, 2018), el
68% si aplica las BPM, mientras que el 32% no lo hace. EI 60 %
de las pequefias empresas aplican el sistema HACCP, mientras
que el 40 % de las pymes indican que no lo implementan, y
pertenecen a los diferentes rubros de las empresas
agroindustriales evaluadas.

Segun datos de un informe sobre la caracterizaciéon de
empresas agroindustriales alimentarias de Panama en el afio
2013 [2]., de 2.376 empresas agroalimentarias registradas en
Panama se analizd y encuestd a 273 empresas donde el 96% de
las mismas eran pymes. Los resultados al analizar la aplicacién
de las BPM en las mismas fueron que de 272 empresas, el 71%
si las aplicaba; mientras que el 29% de las mismas no lo hacia.
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Tabla 4. Certificaciones, inocuidad y calidad

Tipo de sistema

CERTIFICACION 30% 70%
BPM 68% 32%
HACCP 60% 40%

Por otro lado, se muestra en la tabla 5 que, 56 de las 100
empresas encuestadas consideraron que las capacitaciones son
muy importantes para el cumplimiento de las buenas précticas de
manufactura (de 6 a 10 puntos); mientras que 44 empresas
consider6 que las mismas no son tan imprescindibles para un
buen desempefio de las BPM (1-5 puntos).

Tabla 5. Grado de importancia que el encuestado imparte a las

capacitaciones para el cumplimiento de las BPM

SIEEC) 112(3]a|5]6| 7|8 |9]10
importancia
Respuesta de
encuestado

13188 |69 |8 |14 |14 8|12

44 encuestados
respondiero (1-5)

56 encuestados
respondieron (6-10)

Resultado global

En la tabla 6, se presentan algunas de las recomendaciones
expuestas por las personas encuestadas. Segun la opinion de los
encuestados, para que las capacitaciones en BPH se apliquen y
se mantengan con el paso del tiempo, se deben brindar
capacitaciones de tipo ludicas, claras, in situ, llevando registros y
controles en planta. Se hace énfasis en que las mismas deben ser
de forma frecuente, periodicas, y brindando al personal un
programa de incentivos laborales.

Tabla 6. Recomendaciones por el personal encuestado para que

las capacitaciones en BPH se mantengan con el tiempo
Recomendaciones ‘

Deben ser periddicas como el mantenimiento de planta.

Brindar las herramientas necesarias.

Contar con camaras para detectar sus errores.

Mantener las indicaciones claras a la vista del personal.

Recordatorio constante al personal y vigilar cumplimiento

Verificacién in situ de que se aplica la capacitacion.

Aplicar pruebas diarias de conocimiento en el tema BPH.

Incentivos econémicos al personal.

Registros y controles documentados al final del dia.

Recordatorio de la mision, vision de la empresa.

Que las capacitaciones sean mas practicas y activas.

Dar seguimiento en todo el proceso.

Que sean mas frecuentes con personal idoneo y experto.

Enfasis en las afectaciones al no cumplir las BPH.

Re- alimentacion del personal sobre el beneficio de todos




En la figura 3 se muestran los pasos concretos del modelo
propuesto, donde la decision de implantar el sistema parte de la
gerencia, siendo el mismo un compromiso serio, debido a que
todo el esfuerzo se encamina hacia el cumplimiento de los
objetivos de calidad e inocuidad, sin dejar de lado la rentabilidad
de la empresa. Una vez tomada la decision de implantar el SGIA,
se define la politica de calidad e inocuidad de acuerdo a las
necesidades de la empresa. Posterior a esta politica se conforma
un equipo de trabajo multidisciplinario. Debido a que el éxito de
este sistema es el resultado del trabajo en equipo y del
compromiso de cada integrante, se organiza la investigacién de
las oportunidades de mejora en materia de inocuidad, como
también del recurso humano en cuanto al clima organizacional.

Mas adelante se les relne e inicia el proceso de las
capacitaciones ludicas en cultura de inocuidad. Se evaldan los
resultados y se traza la ruta a seguir, siendo de vital importancia
una comunicacion directa entre los diferentes niveles jerarquicos.
Una de las primeras actividades del equipo humano responsable
de laimplantacién del sistema, es elaborar el cronograma para la
expansion o transferencia de los procedimientos a seguir, en
todos los departamentos de la organizacién, lo cual permitira dar
un mejor seguimiento y verificacion de los resultados, para
evaluar el grado de avance y sostenimiento del SGIA.

COORDINAR .2l proyecto con la gerencia.

/ ORGANIZAR \...J‘a investigacion.

/ REUNIR .y capacitar ol RRHH en cultura de

/ TRAZAR \
.0 ruta y
/ EXPANDIR \

SOSTENER

Figura 3. Pasos concretos para la implantacién de un SGIA en
pymes procesadoras de alimentos en Panama.

5. Conclusion

Todos los actores del proceso son de vital importancia, ya que
en una pyme, la influencia que unos a otros ejercen es crucial.

Una de las grandes fallas en la implantacién de sistemas de
gestion de inocuidad ha sido la falta de sensibilidad para con el
personal, pues no se toma en cuenta el clima organizacional.

La capacitacion debe ser de caracter permanente en las
pymes de Panama, sobre todo, con actividades ludicas, asi
quedan mucho mas claros los conceptos, ya que se basan en la
cultura de inocuidad propia de la empresa.
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Las capacitaciones ludicas permitieron que el personal en la
empresa de estudio estableciera nuevas relaciones con sus
compafieros de labor, favoreciendo el cumplimiento de las
Buenas practicas de manufactura.

La falta de compromiso personal, deficiencia en las
capacitaciones en materia de inocuidad y la falta de personal
fueron los tres principales problemas que enfrentaron con el
recurso humano en las pymes de alimentos encuestadas.

La triangulacién metodolégica como metodologia de
investigacion facilitd el fortalecimiento de las conclusiones
obtenidas en el estudio de caso, sobre todo en relacion con el
establecimiento de pasos concretos, enfocados a minimizar los
principales inconvenientes que atraviesa el recurso humano, en
las pymes de alimentos en Panama.
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