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Abstract— The objective of the study was to determine the level
of compliance with the prerequisites required for the
implementation of the HACCP system in an international fast food
chain in Trujillo - Peru. The research, product of a thesis study,
was quantitative, non-experimental, cross-sectional and descriptive.
Information was collected from 4 establishments of a fast food
chain in the city of Trujillo, Peru. Data collection was carried out
through observations and using a checklist that was designed from
the GHYCAL instrument (Hygiene and quality management)
adapted for the gastronomic sector. The instrument considered 7
dimensions (D1, D1, D3, D4, D5, D6 and D7), a total of 65 items
and a maximum score of 325 points. For data analysis, the
statistical program Statistical Package for the Social Sciences 25
(SPSS version 25) was used. The results showed that the average
level of global compliance with the prerequisites of the HACCP
system in the 4 establishments evaluated was 96.4%, that is, higher.
Each of the 4 establishments under study obtained a compliance
greater than 95%, which indicates that they have the conditions to
implement HACCP in the restaurant chain.
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Resumen— El objetivo del estudio fue determinar el nivel de
cumplimiento de los prerrequisitos requeridos para la
implantacion del sistema HACCP en una cadena internacional
de comida rdpida en Trujillo - Peru. La investigacion, producto
de un estudio de ftesis, fue cuantitativa, no experimental,
transversal y descriptiva. Se recopilo informacion de 4
establecimientos de una cadena de comida rapida en la ciudad
de Trujillo, Perii. La recoleccion de datos se realizo a través de
observaciones y utilizando una lista de verificacion que se diseiio
a partir del instrumento GHYCAL (Gestion de la higiene y
calidad) adaptado para el rubro gastronomico. El instrumento
considero 7 dimensiones (D1, D1, D3, D4, D5, D6 Y D7), un
total de 65 items y un puntaje mdaximo de 325 puntos. Para el
andlisis de datos se utilizo el programa estadistico Statistical
Package for the Social Sciences 25 (SPSS version 25). Los
resultados evidenciaron que el promedio del nivel de
cumplimiento global de los prerrequisitos del sistema HACCP en
los 4 establecimientos evaluados fue del 96.4%, es decir,
superior. Cada uno de los 4 establecimientos en estudio obtuvo
un cumplimiento mayor al 95%, lo que indica que tienen las
condiciones para implantar HACCP en la cadena de
restaurantes.

Palabras clave-- Prerrequisitos HACCP, inocuidad
alimentaria, comida rdapida.

I. INTRODUCCION

Es una problemaética constante que cada afio se reporte
que millones de personas sufran de enfermedades debido al
consumo de alimentos contaminados, particularmente en los
paises en vias de desarrollo [1]. Estas enfermedades afectan
principalmente a los nifios y otros grupos vulnerables, como
las mujeres embarazadas, losenfermos y los ancianos.

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) son
responsables de altos porcentajes de morbilidad, mortalidad
y limitaciones en el desarrollo socioeconémico a nivel
mundial. Los alimentos contaminados pueden causar mas de
200 enfermedades, producidas debido a la manipulacién de
alimentos en condiciones antihigiénicas, lo que provoca un
aumento de la ocurrencia de las ETA en todo el mundo. En
varios estudios se ha determinado que una gran proporcion
de las enfermedades transmitidas por los alimentos en el
mundo estdn asociadas a los establecimientos de servicio de
alimentoscomo los restaurantes [2][3].

En Per( durante el afio 2014 se reportaron 61 brotes de
ETA y hasta el tercer trimestre del 2015 se notificaron
27 brotes de ETA, 52% menor a lo reportado al mismo
periodo en el 2014, siendo Lima el departamento con
mayor ndmero de brotes de ETA [4]. Hasta la semana
epidemioldgica (SE) desarrollada en el 2019, fueron
notificados 22 brotes de ETA en 12 departamentos a nivel
nacional. Un total de 729 personas resultaron afectadas, 214
fueron hospitalizados y 03 fallecieron a consecuencia de
este dafio. La mayor proporcién de brotes fue reportada en
los departamentos de Lambayeque (18,2%) y Tumbes
(13,6%) con 137 afectados, 87 hospitalizados y 01
defuncién. En este periodo, el departamento del Cusco
notificd el mayor nimero de personas afectadas (269) que
fueron identificadas en un solo brote, mientras que
Lambayeque reportd el mayor numero de hospitalizados
(85) con relacion al total [5].

Per( ha sido reconocido con tres premios en los World
Travel Awards 2021, en las categorias de Destino culinario
lider en el mundo, Destino cultural lider en el mundo y
Atraccidn turistica lider en el mundo [6]. Sin embargo, a
nivel nacional, hay muchos restaurantes que son
clausurados por temas de insalubridad, lo que demuestra
que, no se ha tomado conciencia aun de la importancia de
garantizar la inocuidad aplicando buenas précticas de
manipulacién de alimentos o en su defecto, aplicando
herramientas de gestién como el sistema HACCP.

La Norma sanitaria para restaurantes y servicios afines
(NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA) establece los
principios generales de higiene. Los principios generales de
higiene consideran la aplicacién del Programa de Buenas
practicas de manufactura o manipulacion (BPM) y del
Programa de higiene y saneamiento (PHS) [7], que a su vez
constituyen los Programas prerrequisitos del sistema
HACCP. Las Buenas Pricticas de Manufactura (BPM) y
los Procedimientos Operativos Estdndar de Saneamiento
(POES) son la base para la estructuraciéon de programas
basados en prerrequisitos (PPR) para poder lograr el
desarrollo e implementacion de planes HACCP efectivos,
los cuales son indispensables para la produccién de
alimentos seguros y saludables [3][8].

El sistema de analisis de peligros y puntos criticos de
control (HACCP) es la piedra angular de los sistemas
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modernos de gestion de la seguridad alimentaria. HACCP
es un sistema de gestién que se enfoca en la inocuidad
alimentaria a través de la identificacion, analisis y control
de los peligros fisicos, quimicos, biolégicos, desde las
materias primas, las etapas de proceso de elaboracion,
hasta ladistribucion y consumo del producto terminado [9].
Es un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos
ampliamente reconocido como un enfoque eficaz vy
econémicamente eficiente para el control de la inocuidad
de los alimentos en las operaciones de procesamiento de
alimentos y es recomendado por la Comision Internacional
de Especificaciones Microbiolégicas para los Alimentos y
la Comision del Codex Alimentarius [8][9].

Antecedentes

Se realiz6 la evaluacion de prerrequisitos para
implementar HACCP a 53 empresas del sector
agroalimentario, departamento del Huila, Colombia,
mediante las listas de chequeo de dos instrumentos:
GHYCAL (Gestion de la Higiene y Calidad) y S&Q (Safety
and Quality on Food). Los resultados permitieron identificar
y clasificar 34 empresas en nivel de cumplimiento bajo; 12
empresas en nivel de cumplimiento basico; y 7 empresas con
nivel de cumplimientosuperior [10].

En una investigacion cuyo propésito fue evaluar los
prerrequisitos del sistema HACCP en restaurantes del tipo
de comida peruana en la Regién Metropolitana de Santiago,
Chile, se aplic6 formularios adaptados de la SEREMI DE
SALUD- MINSAL, y también test de conocimientos para la
obtencién de datos. El estudio fue realizado en 9
restaurantes de un total de 10, que iniciaron el proceso y en
6 de ellos se ejecutd una tercera evaluacién. Previo
diagndstico se aplico herramientas de gestion para estimar
las causas que tienen relacion con la deficiente implantacion
de los prerrequisitos HACCP. Los resultados fueron
positivos, puesto que la mayoria mejor6 en mas de un 20%
los prerrequisitos del sistema HACCP [11].

En los restaurantes del Boulevard Gastronémico de
Pampatar, Isla de Margarita, Venezuela se realizd la
evaluacion de la gestion de la higiene e inocuidad de los
alimentos, basada en los conceptos de los prerrequisitos del
sistema HACCP. Para lograr este propésito se aplicé una
encuesta con 37 preguntas a 11 gerentes de restaurantes. Se
cre6 una escala porcentual para la medicion de los
prerrequisitos, dividida en seis categorias, que van desde
muy deficiente a muy satisfactorio. La evaluacion del
estudio para los once restaurantes mostré un 73,28% en su
nivel de cumplimiento de los prerrequisitos del sistema
HACCP, es decir, nivel satisfactorio [12].

La eficacia de los prerrequisitos y del sistema HACCP
fue demostrada en un estudio donde se obtuvo una mejora
del porcentaje de cumplimiento, de un 47.19% a un 76.40%,
y conreduccion de la presencia de coliformes totales, E. coli
y S. aureus en el andlisis de manos, utensilios, mesa de

trabajo y comida preparada [13].

El propdsito de otra investigacion fue evaluar el
conocimiento de higiene de los empleados, la practica de
higiene y la limpieza, antes y después de Ila
implementacién del sistema HACCP en un restaurante
pequefio. Se analizé la eficiencia del sistema HACCP
mediante el control de tiempo y temperatura después de la
implementacién de HACCP. Los conocimientos y practicas
de higiene de los empleados mostraron una mejora
significativa (p<0,05) después de la implementacion del
sistema HACCP [14].

En una investigacion preexperimental, donde la muestra
de estudio estuvo conformada por 16 personas que laboran en
la Linea de Comidas Preparadas de un autoservicio de Lima
Metropolitana, se determind que el sistema HACCP influyo
de manera significativa en la mejora continua, asi como
también, en la responsabilidad de las personas que manipulan
alimentos y en las condiciones de proceso y fabricacion e
instalaciones sanitarias del autoservicio [15].

Varios estudios han realizado un diagnéstico de la
gestion de la higiene a partir del cumplimiento de los
prerrequisitos de un sistema HACCP, aplicando la lista de
chequeo del instrumento GHYCAL (Gestidon de Higiene y
Calidad). En una empresa de produccion de harina y aceite
de pescado se determind el cumplimiento de las
condiciones estructurales de HACCP; se obtuvo un 68% de
no conformidad, y 50% de no conformidad con relacién a
la verificacion documental de HACCP [16]. Por otra parte,
una empresa procesadora de grano de cacao tuvo un nivel
basico de cumplimiento de los prerrequisitos de HACCP,
siendo el plan de control de trazabilidad la dimension con
el porcentaje mas bajo de cumplimiento [17]. En tres
empresas del sector agroalimentario que operan en el
municipio de Escarcega, Campeche, especialmente en la
elaboracion de quesos artesanales, los resultados mostraron
gue los niveles de gestion de la higiene tuvieron un bajo
nivel de cumplimiento para todas, debido principalmente al
poco conocimiento y desarrollo tecnolégico que se
presenta en la region [18].

En la ciudad de Trujillo, Perd, existen una serie de
cadenas internacionales de comida rapida, y dentro de los
productos que ofrecen se encuentran pizzas, hamburguesas,
pollo tipo broaster y comida oriental. La empresa donde se
realizd este estudio, es muy reconocida a nivel
internacional, y se procura garantizar en todo momento los
principios de inocuidad a lo largo del camino del alimento
y tiene una afluencia grande de clientes.

El objetivo de este estudio fue determinar el nivel de
cumplimiento de los prerrequisitos requeridos para la
implementacion  del  sistema HACCP en los
establecimientos de una cadena internacional de comida
rapida en Trujillo - Perd.
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II.METODOLOGIA

La investigacion se desarrollé bajo el enfoque
cuantitativo; el disefio de investigacion fue no
experimental; por su cardcter temporal en la recoleccion de
datos fue transversal y de un alcance descriptivo para la
presentacion e interpretacion de los resultados.

Se recopild informacién a partir de 4 establecimientos de
una cadena de comida rapida en la ciudad de Trujillo, Peru.
Por razones de confidencialidad se les denoming:
Establecimiento A, Establecimiento B, Establecimiento C y
Establecimiento D. La recoleccion de datos se realiz6 a
través de observaciones y utilizando una lista de
verificacion como instrumento de investigacion. El
instrumento fue disefiado adaptando al rubro gastronémico
el instrumento GHYCAL (Gestion de la higiene y calidad)
[10] y fue validado por 3 expertos del rubro. Se obtuvo un
valor del coeficiente alfa de Cronbach de 0,92.

El instrumento considerd 7 dimensiones (D1, D1, D3, D4,
D5, D6 Y D7), un total de 65 items y un puntaje maximo
de 325 puntos, segln se observa en la Tabla I. Se considero
las siguientes dimensiones de los prerrequisitos del sistema
HACCP: plan de control de aguas, plan de limpieza y
desinfeccion, plan de formacion y control de
manipuladores de alimentos, plan de mantenimiento
preventivo, plan de control de plagas y sistema de
vigilancia, plan de control de trazabilidad y plan de control
de gestién de residuos.

Los niveles de valoracion utilizados correspondieron a una
escala de 5 categorias segun el nivel de cumplimiento de
cada item (Ver Tabla Il). En base al puntaje total obtenido
se determind el porcentaje y nivel de cumplimiento global,
segln se observa en la Tabla I1l. Para el analisis de datos se
utilizé el programa estadistico Statistical Package for the
Social Sciences 25 (SPSS version 25).

TABLA I

DESCRIPCION DE LA ESCALA DEL INSTRUMENTO
SEGUNCUMPLIMIENTO DE ITEM

Escala Nivel de Descripcion
cumplimiento p
No ha . - .
hay No existen condiciones minimas
cumplimiento . . s .
1 requeridas en la ejecucion de acciones.
(Noc)
Minimo Se presenta intencion verificableencaminada
2 cumplimiento | hacia ejecucion deacciones.
(Min)
Las condiciones de operacion de las
Mediano acciones se encuentran medianamente
3 cumplimiento |elaboradas con los  procedimientos
(Med) establecidos, pero se omiten algunos
parametros.
S Los requerimientos cuentan con
Nivel importante - . .
- procedimientos establecidos, pero se omiten
de cumplimiento .
4 (Imp) algunos parametros o no se
P exige su cumplimiento.
Cumplimiento | Se cumple satisfactoriamente con los
5 optimo (Opt) procedimientos  establecidos y se
verifica su cumplimiento.

Fuente: [23]

TABLA 1T
ESCALA DE VALORACION SEGUN NIVEL DE CUMPLIMIENTO
GLOBAL
Puntaje | Porcentaje Indicador
65-244 |0a75% Nivel de cumplimiento bajo
245-309 (76 a 95% Nivel de cumplimiento basico
310-325 |96 a 100% Nivel de cumplimiento superior

Fuente: [23]

TABLA 1
ESTRUCTURA DEL INSTRUMENTO
Items
Codigo Dimension que Puntaje
abarca
D1 [Plan de control de aguas 1-7 35
D2  [Plan de limpieza y desinfeccion 8-22 75
D3 Plan_de formacion y control de 23.35 65
manipuladores
D4  |Plan de mantenimiento preventivo 36-43 40
Plan de control de plagas y sistema de
D5 vigilancia 44-51 40
D6 [Plan de control de la trazabilidad 52 -59 40
D7 |Plan de control de gestion dg oo oo 30
residuos

Fuente: [23]

I1l. RESULTADOS Y DISCUSION

La inocuidad alimentaria constituye un factor
muy importante para los clientes, los gerentes de las
empresas que brindan servicios de alimentacién. La
manipulacién  inadecuada de alimentos en los
establecimientos de alimentos provoca brotes de
enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) [19].

La inocuidad de los alimentos se ve directamente
afectada por el uso de buenas précticas de manipulacién de
alimentos y procedimientos operativos estandarizados, que
son parte de los programas prerrequisitos para la
implantacion del Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP) [20].

En un informe sobre la carga de ETA, se estima que
cada afio ocurren 600 millones de casos y 420 000 muertes
como resultado de ETA. Ademéas de los problemas de
salud, los peligros para la inocuidad de los alimentos
generan pérdidas econdmicas debido a muchos aspectos,
como la falta de negocios y los costos de salud [21].

El programa de gestion de inocuidad e higiene
alimentaria més avanzado es el sistema HACCP. Por esta
razdn, muchos paises desarrollados implementan el sistema
HACCP en todos los sectores alimentarios, mientras que en
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nuestro pais es de estricto cumplimiento en el sector
agroindustrial. Los beneficios de la implantacion del
sistema HACCP incluyen la mejora de la higiene y
seguridad de los alimentos, la gestion sistémica y el
aumento de la satisfaccion del consumidor [22].

Diversos estudios han evidenciado la importancia del
sistema HACCP en diferentes empresas alimentarias
pertenecientes a la agroindustria, restauracion, plantas de
produccion, entre otras, para tomar control de las
deficiencias identificadas, realizar un seguimiento, mejorar
la calidad e inocuidad del producto que se expende al
consumidor final, asi como también todo el proceso en la
cadena alimentaria [10][16][17][18].

Para la implantacion efectiva y como una red de apoyo
del sistema HACCP, en toda empresa alimentaria es vital
operar cumpliendo estrictamente un conjunto de préacticas
higiénicas y operativas, que abarquen todo el proceso de
produccion; estos procedimientos se conocen con el
nombre de programa de requisitos previos o prerrequisitos
de HACCP y estdn basados en los principios generales de
higiene de los alimentos del Codex Alimentarius. El control
de temperatura, el control de plagas, la trazabilidad vy el
retiro o la limpieza y desinfeccion se consideran
prerrequisitos mas comunes, entre otros [10].

El objetivo de este estudio fue determinar el nivel de
cumplimiento de los prerrequisitos requeridos para la
implantacion del sistema HACCCP en los establecimientos
de una cadena internacional de comida réapida en Trujillo
- Peru.

Luego de la evaluacion de los prerrequisitos en los 4
establecimientos en estudio se obtuvo un cumplimiento
global mayor al 95% en cada uno, es decir un nivel
cumplimiento superior. En promedio, el cumplimiento
global de los prerrequisitos HACCP en los 4
establecimientos fue del 96.4%.

Los resultados obtenidos por [3], que incluyé la
evaluacion de 58 grandes cadenas de restaurantes
aleatoriamente  mediante  observacion, entrevista 'y
cuestionarios, siendo los principales prerrequisitos para la
implementacion de HACCP considerados en los
cuestionarios: higiene personal de los empleados, programas
de enjuague, desinfeccion y limpieza, &rea y ubicacién del
restaurante, disefio y disposicion de las herramientas,
instalaciones del edificio, ambiente interior del edificio,
higiene ambiental, almacenes, cémaras frigorificas,
frigorificos y documentacion. Solo el 17% de los
restaurantes estuvieron en un nivel adecuado de
cumplimiento y el 95% no tenian ninguna documentacion
sobre précticas higiénicas. Asimismo, el estado de
almacenes, cémaras frigorificas y frigorificos era
inadecuado. Sin embargo, de acuerdo con la zona y
ubicacién, la factibilidad del programa HACCP en los
restaurantes evaluados se ubico en el nivel més alto.

Cumplimiento global de prerrequisitos del
sistema HACCP
95.39% 96.22% 96.76% 97.10%
100.00%

80.00%

60.00%

40.00%

20.00%

0.00%
A B C D

Fig. 1 Cumplimiento global de prerrequisitos del sistema HACCP
Fuente: [23]

En el caso del estudio realizado por [20], la empresa de
servicio de alimentos se clasifico como regular, mostrando
deficiencias importantes en la construccion de instalaciones
y documentacion de registros operativos. El agua disponible
para su uso en la produccion de alimentos se encontrd
dentro de los pardmetros establecidos por la normativa
brasilefia. Hubo una mejora de la calidad higiénica de las
superficies de los equipos, las &reas de manipulacién de
alimentos y las manos de los manipuladores de alimentos
después de la realizar capacitacion e implementacion de
buenas practicas de manipulacién de alimentos. Para
monitorear la implementacion del programa de
prerrequisitos HACCP, las pruebas microbioldgicas
constituyen una herramienta Util.

Con relacién al cumplimiento por dimension, en la
Tabla IV se observa que las dimensiones “Plan de control
de la trazabilidad” y “Plan de formacion y control de
manipuladores” tuvieron el menor y mayor promedio para
los 4 establecimientos evaluados, respectivamente.
Solamente las dimensiones D1 y D7 no tuvieron
cumplimiento 6ptimo en los4 establecimientos.

Al evaluar el establecimiento A, la dimension con mas
incumplimiento fue el ‘“Plan de control de gestién de
residuos” (D7-86%). En el establecimiento B, la dimension
con més incumplimiento fue el “Plan de control de aguas”
(D1-88,6%). Los establecimientos C y D, tuvieron mayor
incumplimiento en la dimension “Plan de trazabilidad”
(D6-90%) y (D6-88%),respectivamente.

Tabla IV
PORCENTAJE PROMEDIO DE CUMPLIMIENTO POR
CADADIMENSION EVALUADA EN LOS 4

ESTABLECIMIENTOS
Cad. Dimension A B C D
D1 Plan de control de aguas (88,6) (88,6)] (100)| (100)

D2 | Plan de limpiezay desinfeccion

(100) | (100)| (98) | (94)
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D3 Plan de formacion y control de

manipuladores (100) [ (100) | (100)| (100)

D4 | Plan de mantenimiento preventivo

Contar con documentado de acciones correctivas
6 |paraactuar rapidamente en caso de niveles de B
potabilidad

inadecuados en el agua

00)| (92) | (96) | (98)

D5 Plan de control de plagas y sistema

de vigilancia (100) | (100)| (96) | (100)

D6 [ Plan de control de la trazabilidad

Contar con programa documentado que
8 [especifique C
las operaciones de limpieza y desinfeccion de
todos los equipos, instalaciones y accesorios

(92) | (92) | (90) | (88)

D7 Plan de control de gestion de

Contar con procedimientos documentados
15 [para D
comprobar eficacia de procesos de limpieza y
desinfeccion

residuos (86) | (100)| (100)| (100)

Promedio 96 % 98 08

Fuente: [23]

El “Plan de Control de Aguas” (D1), se lleva de forma
adecuada, es decir que se cuenta con agua potable de
manera permanente, sin embargo, dos establecimientos (A
y B) no tuvieron cumplimiento 6ptimo. Sobre la dimension
“Plan de limpieza y desinfeccion” (D2), el cumplimiento
fue Optimo en los 4 establecimientos A, B, C y D; la
empresa se encarga de la limpieza en los diferentes
ambientes del lugar de manera continua y segln horarios
establecidos en tiempos cortos, con actividades concretas
gue estan a cargo de personal de una empresa aliada, lider
en estas actividades. La dimension “Plan de formacion y
control de manipuladores” (D3), se cumple mediante la
capacitacion a los manipuladores desde el primer dia de su
ingreso, ademas se realiza evaluaciones de forma frecuente
sobre aspectos como: temperaturas de los productos,
procedimientos, buenas practicas de manipulacién, entre
otros.

Respecto a la dimension “Plan de mantenimiento
preventivo” (D4), se cumple con tener planes para diferentes
procesos lo cual busca la prevencién y control de peligros ya
sea quimicos, fisicos o biologicos. Para cumplir con la
dimension de “Plan de control de plagas y sistema de
vigilancia” (D4), se trabaja con una empresa tercerizada
que se encarga de realizar fumigaciones seguin cronograma
establecido. En cuanto la dimension “Plan de control de la
trazabilidad” (D6), se generan registros que brinda
seguridad alo largo de toda la cadena alimentaria. Sobre la
dimension de “Plan de control de gestion de residuos” (D7),
en los establecimientos existe una eliminacion adecuada de
los desechos, sin embargo, en A no se ha designado a un
responsable de la supervision y gestion del retiro de residuos
generados por la empresa.

Contar con plan documentado de acciones
correctivaspara actuar en caso de encontrase niveles
de suciedad

o0 actividad microbiol6gica que pongan en riesgo
lainocuidad del producto

16

Contar con plan documentado de acciones

correctivaspara solucionar eventualidades cuando se

43 detecte un fallo en el funcionamiento de un equipo

;Se registra suficiente informacién en el momento
de la recepcion, de acuerdo a las especificaciones
establecidas, para aceptar o rechazar el ingreso
de materia prima?

55

58 ;Se cuenta con la inspeccion de los medios de

transporte para la recepciéon de materias primas y

parael despacho del producto terminado?

o|o| w| >

;Se ha designado a un responsable de la supervision
65 |y
gestion del retiro de residuos generados por la
empresa realizando correctamente esta labor?

>

Tabla V
ITEMS INCUMPLIDOS SEGUN ESTABLECIMIENTOS
EVALUADOS
N° Item Establecimiento

Existencia de registros de control de consumo de
agua por jornadas/dia

A

Fuente: [23]

En la Tabla V se puede observar que ninguno de los 4
establecimientos cumplio con el item 58, seguido por el item
43, que fue incumplido por dos establecimientos.

Es importante la evaluacidon previa de prerrequisitos
HACCP, puesto que su conocimiento y verificacion, asi
como su cumplimiento permitird una gestion eficaz de la
higiene y laseguridad. Ademads, si no hay criterios detallados
para los elementos de evaluacién, los resultados de la
evaluacion se determinan de acuerdo con la opinidn
subjetiva y el sesgo del inspector [22].

IV. CONCLUSIONES

Los resultados evidenciaron que el promedio del nivel
de cumplimiento global de los prerrequisitos del sistema
HACCP en los 4 establecimientos de una cadena
internacional de comida répida fue del 96.4%, es decir,
superior. Cada uno de los 4  establecimientos  en
estudio  obtuvo un cumplimiento mayor al 95%, lo que
indica que se encuentran en condiciones para implantar
HACCP en la cadena de restaurantes. Teniendo en cuenta
las dimensiones, el promedio de cumplimiento ubico a
todos los establecimientos evaluados en el nivel 6ptimo.
Las dimensiones “’plan de formacion y control de
manipuladores de alimentos”” “plan de trazabilidad” fueron
las que evidenciaron mayor y menor promedio de
cumplimiento, respectivamente. Por lo tanto, para mejorar
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la calidad del servicio y garantizar la inocuidad de
alimentos en la cadena de servicio de alimentos evaluada,
se debe realizar las medidas correctivas correspondientes a
fin de implantar con éxito el sistema HACCP.
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