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Abstract- This article is a research effort focused on the impact
of implementing food safety and quality management systems
between the years 2018 and 2023. It aims to conduct a systematic
review of the literature. The study includes introduction, methods,
results, discussion, and conclusion sections.

The introduction highlights the importance of organizations
demonstrating their ability to produce, process, package, and market
safe and quality food. The implementation of FSMSs is critical to
achieving certification and ensuring customer safety. However,
implementing these systems can be challenging, especially in
developing countries, due to limitations such as budget constraints,
lack of training and resistance to change.

Different FSMSs are compared, focusing on 1SO 22000, Hazard
Analysis and Critical Control Point (HACCP), International
Featured Standards (IFS) and the British Retail Consortium (BRC).

These systems have objectives, technical requirements, specific
functions, as well as other aspects that help improve the
characteristics of the food produced and offered.

Several advantages and benefits were identified for
implementing QMSAS in organizations. These include improved
quality management, improved production processes, supply line
collaboration, efficient logistics and distribution processes, increased
confidence and organizational compliance.

Overall, valuable information is provided on the impact, benefits
and challenges of implementing a FSMS in the food industry, helping
researchers, academics and practitioners understand how these
systems ensure food safety and protect the health of the population.

Keywords-- Food Safety, Quality Management Control,
Management System, Food.
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Resumen- Este articulo es un esfuerzo de investigacion
centrado en el impacto de la implementacion de sistemas de gestion
de calidad y seguridad alimentaria entre los afios 2018 y 2023. Se
pretende realizar una revision sistemdtica de la literatura. El estudio
incluye secciones de introduccion, métodos, resultados, discusion y
conclusiones.

La introduccion destaca la importancia de que las
organizaciones demuestren su capacidad para producir, procesar,
envasar y comercializar alimentos seguros y de calidad. La
implementacion de SGCSA es fundamental para lograr la
certificacion y garantizar la seguridad del cliente. Sin embargo,
implementar estos sistemas puede ser un desafio, especialmente en
los paises en desarrollo, debido a limitaciones como restricciones
presupuestarias, falta de capacitacion y resistencia al cambio.

Se compara diferentes SGCSA, centrdndose en 1SO 22000,
Andlisis de peligros y puntos de control criticos (HACCP),
International Featured Standards (IFS) y el British Retail
Consortium (BRC). Estos sistemas tienen objetivos, requisitos
técnicos, funciones especificas, impactos, asi como otros aspectos
que ayudan a mejorar las caracteristicas de los alimentos producidos
y ofrecidos.

Se identificaron varias ventajas y beneficios para implementar
SGCSA en las organizaciones. Estos incluyen una mejor gestion de
la calidad, mejores procesos de produccion, colaboracion en la linea
de suministro, procesos eficientes de logistica y distribucion, mayor
confianza y cumplimiento organizacional.

En general, se proporciona informacion valiosa sobre el
impacto, beneficios y desafios al implementar un SGCSA en la
industria alimentaria, ayudando a investigadores, académicos y
profesionales a comprender como estos sistemas garantizan la
seguridad alimentaria y protegen la salud de la poblacion.

Palabras Clave-- Inocuidad de alimentos, Control de gestion de
calidad, Sistema de Gestion, Alimentos.

|. INTRODUCCION

En el actual panorama de las industrias de alimentos, las
organizaciones deben demostrar su capacidad para producir,
procesar, envasar y comercializar sus productos con altos
niveles de calidad y seguridad para prosperar y mantener la
competitividad. Avalar la seguridad de los clientes es una
responsabilidad importante para las organizaciones, por lo que
la implementacion de sistemas de gestién de calidad y
seguridad alimentaria (SGCSA) es crucial, ya que estas
herramientas desempefian un papel fundamental para garantizar
la calidad de los alimentos en todo el mundo [1].

Teniendo como problematica que, al implementar un
SGSCA, las empresas se encuentran con desafios significativos,
como las limitaciones presupuestarias, la falta de capacitacion
y la resistencia al cambio [2].

Resulta relevante destacar que la implementacion y el
avance de los SGSCA varian significativamente entre los paises
en desarrollo. En estas economias, que continGan luchando por
consolidarse, se presentan diversos impedimentos para llevar a
cabo de manera efectiva el analisis de peligros y puntos criticos
de control (HACCP) u otros SGSCA [3].

En este contexto, El papel crucial que desempefia la
implementacion efectiva de SGCS en la industria alimentaria se
destaca como un aspecto fundamental. El incremento de las
expectativas de los consumidores y su inquietud por un
producto bueno y seguro, junto con la demanda de cadenas
alimentarias diversificadas y el crecimiento de empresas
alimentarias con animo de lucro, mediante la implementacién
de SGC, los fabricantes han sido obligados a mejorar sus
normas de calidad y seguridad, como menciona la fuente [1].

Es por eso por lo que se enfatiza la relevancia de la
capacitaciéon interna en el SGC con el fin de asegurar la
seguridad de los productos, la relacion entre la frecuencia de la
capacitacién y la rotacion del personal, y la influencia de la
experiencia de los trabajadores en respecto a SGC de los
productos [4]. Ademas, se considera informacién sobre los
puntos de investigacion relevante en HACCP y sistemas SGC
modernos en la industria alimentaria. Teniendo intencion asi,
ayudar a los investigadores, académicos y profesionales de la
industria alimentaria a comprender mejor c6mo estos sistemas
pueden asegurar la alimentacion seguray resguardar la salud de
la poblacion [2].

Para esto se han seleccionado articulos de revision
publicados entre los afios 2018 y 2023 garantizando de esta
manera la actualidad y relevancia de la informacién, en donde
varios de los estudios han explorado diversos aspectos de los
SGC en alimentos, proporcionando valiosas perspectivas y
analisis criticos.

Ante ello, la investigacién plantea dar respuesta a la
siguiente interrogante: ;Cual ha sido el impacto de la
implementacién de sistemas de gestion de calidad y seguridad
en alimentos entre los afios 2018 y 2023? Asi se considero el
objetivo general de evaluar el impacto de la implementacion de
Sistemas de gestion de calidad y seguridad alimentaria entre los
afios 2018 y 2023 mediante una revision sistemética de
literatura y los objetivos especificos de (i) Comparar diferentes
aspectos al implementar un SGCSA durante el periodo de
estudio (ii) Identificar las oportunidades o beneficios obtenidos
de su implementacion en las organizaciones y (iii) identificar
los desafios que las organizaciones enfrentaron al
implementarlas.
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Il. METODOLOGIA

Para el estudio se utilizé la estrategia de la formulacién de
pregunta PICO, la cual es reconocida como una habilidad
esencial para la practica basada en la evidencia [5].

Como primer paso, a fin de tener bien enfocado la
realizacion de la basqueda de informacion se definieron 4
componentes para los cuales se plantearon las siguientes
palabras clave y asimismo se realizé una ecuacién para cada
componente utilizando el conector boleano OR, para cada uno
de ellos; RQ1: "Quality Management Systems" OR barrier OR
limit OR Food; RQ2: "Food Safety" OR "Product Quality" OR
Quality OR "Control in Food" OR "ISO 22000" OR HACCP
OR BRC OR IFS; RQ3: Benefit OR advantage OR effect OR
impact y para RQ4: Indicators OR parameter OR metric; que
ayudaran en la busqueda.

Finalmente se planted la siguiente ecuacién: "Quality
Management Systems"” OR barrier OR limit OR Food) AND
"Food Safety” OR "Product Quality” OR Quality OR "Control
in Food" OR "ISO 22000" OR HACCP OR BRC OR IFS) AND
(Benefit OR advantage OR effect OR impact), en donde se opta
por eliminar la Ultima ecuacion del componente RQ4 a fin de
conseguir una limitacion razonable de los articulos alcanzados
somo se muestra en la Fig. 1.
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Fig. 1 Elaboracion de ecuacion de busqueda a partir de la metodologia
PICO

Por otra parte, para los criterios de elegibilidad se tomaron
en cuenta que el idioma sea espafiol o inglés, que brinden
informacion relevante respecto a los objetivos planteados, que
sean Articulos, revisiones o documentos de conferencia, de esta
manera se aplicaron filtros en la base de SCOPUS los cuales
fueron, que hayan sido elaborados entre los afios 2018 — 2023,
esto debido a que hay un énfasis creciente en la seguridad
alimentaria y una mayor demanda de alimentos inocuos [1] vy
area tematica en ingenieria; de esta manera se excluiran los
estudios que no cumplan con los criterios mencionados
anteriormente. Ademas, se eliminaran aquellos documentos que
no sean rigurosos desde una perspectiva académica y aquellos
que no estén disponibles para su revision completa.

Ante ello, para asegurar la integridad y calidad de la
revision, se siguieron los principios y pautas establecidos por el
modelo PRISMA (Preferred Reporting Items for Systematic
reviews and Meta-Analysis), adaptados a las necesidades
especificas de este estudio. Al implementar esta estrategia, se

consigue un notable avance en la excelencia de la investigacion,
se disminuye al maximo la influencia subjetiva y se agiliza la
toma de decisiones fundamentadas en pruebas concretas [6].

Se obtuvieron 115 articulos de los cuales se eliminaron 14
registros que se encontraron duplicados, posteriormente
excluyeron 53 articulos a partir evaluacién de sus titulos y/o
resimenes, no se recuperd 1 articulo, el cual no contaba con
acceso abierto a su informacion y finalmente de las
publicaciones restantes que quedaron para avaluar su
elegibilidad aplicando los criterios de exclusion antes
mencionados, dio como resultado 36 estudios que se utilizaran
a lo largo de la revision. En la Fig. 2 se visualiza los pasos
dentro del modelo PRISMA.
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Fig. 2 Diagrama de flujo PRISMA

I1l. RESULTADOS

A. Resultados descriptivos de la revision sistematica

Los resultados hallados susceptibles de ser incluidos se
presentan en la tabla 1 en donde se encuentran los 36 articulos
tomados en consideracion para el desarrollo de la revisién
sistematica.

De esta manera, se evidencia los nombres de los autores y
titulos de cada documento seleccionado, los cuales cumplen de
alguna manera con los criterios de desarrollo de las variables
gue se opt6 para abarcar el presente estudio.
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TABLA|

SELECCION DE INVESTIGACIONES OBTENIDAS PARA EL DESARROLLO

DE LA REVISION

Autores

Titulo

Dominik Zimon, Peter Madzik,
Pedro Domingues. [1]

Development of Key Processes along
the Supply Chain through the
Implementation of the ISO 22000
Standard

Shuaishuai Duan, Fengjuan
Liu, Qiaomei Qin, Qinlan Jia,
Xiaoqgian Cao, Zhenyu Hua,
Yingying Fan, Cheng Wang.
[21]

Implementation of the HACCP System
for Apple Juice Concentrate Based on
Patulin Prevention and Control

Anatoliy Usenko, Turynets
Julia, Pyvovar Yuriy, Belkin
Leonidas. [22]

Food safety management in Ukraine in
the context of the international standard
1SO 22000:2005

Radu elena, Dima adriana,
Dobrota ecaterina, badea ana
maria, madsen dag, dobrin
cosmin, stanciu silvio. [2]

Global trends and research hotspots on
HACCP and modern

quality management systems in the
food industry

Hsinjung Chen, Shinlun Liu3,
Yijyuan Chen, Chinshuh Chen,
Huiting Yang, Yuhshuen Chen.
[23]

Food safety management systems based
on ISO 22000:2018 methodology of
hazard analysis compared to ISO
22000:2005

Margaret D. Weinroth, Aeriel
D. Belk y Keith E. Belk. [3]

History, development and current status
of food safety systems worldwide

Uazhanova Raushangul,
Tungyshbaeva Ulbala,
Kazhymurat Assemay,
Mannino Saverio. [4]

Evaluation of the effectiveness of
implementing control systems in the
increasing of food safety

Tarnagda Bakary, Karama
Bakou¢ Jean Paul, Yaguibou
Alain Gustave, Ouattara
Sourabié Pane B, Kaboré
Stéphane SR, Goungounga
Ginette C. [24]

Food quality standards: Quality issues
and challenges of food chain in Burkina
Faso

Zhang Xiaoying, Fu Xiumei,
Kan Jicheng, Huang, Haining.
[7]

A Novelty Method for Identifying Risk
Factors of Sudden Food Safety Event

Markovska Aleksandra,
Atanasova Pancevska Natalija.
[25]

Analisis comparativo de diferentes
sistemas de seguridad alimentaria

Wang, Shumei. [8]

Assessing the Food Safety and Quality
Assurance System during the COVID-
19 Pandemic

Mandy Doddema, Gert
Spaargaren, Budy Wiryawan,
Simon R. Bush. [26]

Responses of Indonesian tuna
processing companies to enhanced
public and private traceability

Mykola Nikolaenko y Larysa
Bal-Prylypko. [9]

Development of an integrated food
quality management system

Lucia Rincon Ballesteros
, Gustavo Lannelongue, Javier
Gonzalez-Benito. [27]

Implementation of the Brc food safety
management system in Latin American
countries: Motivations and barriers

Novakovic Brane, Grujic
Radoslav, Radovanovic
Radomir. [10]

The relationship between food safety
knowledge and successful
implementation food safety managment
system

Peng Xue, Wang Fulin, Wang
Jiquan, Qian Chang. [28]

Research on Food Safety Control Based
on Evolutionary Game Method from
the Perspective of the Food Supply
Chain

Hall David C., Johnson-Hall
Tracy D. [11]

The value of downstream traceability in
food safety management systems: an
empirical examination of product
recalls

Azucena Dominguez Rut,
Espinosa Maria Del Mar,
Dominguez Manuel, Romero,
Luis. [29]

Lean 6S in Food Production: HACCP
as a Benchmark for the Sixth S
“Safety”

Marija Stanojeska, Robert
Minovski, Bojan Jovanoski.
[12]

Top management role in improving the
state of QMS under the influence of
employee’s involvement: Best practice
from the food processing industry

Philippe Girardon, Flora
Gabard y Heinz Peyer. [30]

Food safety management system-
haccp-risk assessment

Mark Swainson. [13]

The Food Safety and Quality
Management System (FSMS and QMS)

Jaramillo Recalde M, Ramos
Paucar L, Oyaque Mora S. [31]

Disefio de un sistema de evaluacion
basado en las normas haccp
direccionado a potenciar la industria
alimentaria ecuatoriana-sector molinero

Nigel Sadler. [14]

Quality assurance and control, product
safety and testing

Mncube, Webster Mthulisi.
Mushavhanamadi,
Khathutshelo. [15]

An evaluation of Food Safety and
Quality Management Systems of the
snack manufacturing industry in South
Africa

Moza A. Al-Busaidi, David J.
Jukes, Shekar Bose. [32]

Hazard analysis and critical control
point (HACCP) in seafood processing:
An analysis of its application and use in
regulation in the Sultanate of Oman

N. Piira a, M. Kosola a C.
Hellsten b, A. Fagerlund b, J.
Lund. [16]

Comparison of official food control
results in Finland between food
establishments with and without a
certified food safety management
system

Hussain Zaid Hussain
ALSHARIF, Tong SHU. [33]

Research on food safety information
training system based on component
algorithm

Cabrera Julissa L, Corpus
Oscar A., Maradiegue
Fernando, Alvarez Merino José
Carlos. [34]

Improving quality by implementing
lean manufacturing, spc, and haccp in
the food industry: A case study

Gilda Rosas Aparicio. [17]

Influencia del sistema HACCP en la
mejora continua de la linea de comidas
preparadas en un autoservicio de Lima
Metropolitana (Pert)

Dzwolak, Waldemar. [35]

Assessment of HACCP plans in
standardized food safety management
systems — The case of small-sized
Polish food businesses

A. A. Odintsovay N. L.
Dunchenko. [18]

Quality control system based on the
HACCEP principles for safety
production process of toppling bread

Merzlov S; Rudako T; Snizhko
O; Lomova N;Narizhniy S;
Voroshchuk V. [36]

Managing quality and safety during the
production of yoghurt with honey
products

Joanna Rosak-Szyrocka, Ali
Abdulhassan Abbase. [19]

Quality management and safety of food
in HACCP system aspect

Susanto Danar Agusa , Suef
Mohamadun ; Karningsih Putu
Danaa. [20]

Effectiveness of hazard control through
HACCEP critical control points in the
wet noodle production process on
product quality

Ackah, Nina Bernice; Baidoo
Elvis Alfred; Appiah
Alexander Henry Kwadwo.
[37]

Validating a HACCP system for the
production of vegetable shitol

Panghal, Chhikara N.; Sindhu,
Neelesh segundo; Jaglan, Sol
Profundo C. [38]

Role of Food Safety Management
Systems in safe food production: A
review
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Posteriormente, los documentos se organizaron segun
ciertos criterios y se presentdé la informacion a través de
gréaficos, con el propdésito de analizar la actividad cientifica
relacionada con el tema abordado en la investigacion.

En la Fig. 3, segun los afios de publicacién de los articulos
obtenidos en la blsqueda, se observa que existe una tendencia
negativa en cuanto al interés del tema como objeto de estudio.
El porcentaje de estudios publicados en el 2018 y 2019 es de un
26%. En el 2020 es de 15%, en los afios 2021 y 2022 se tiene
un 12% y el afio 2023 alcanza solo el 9%, cabe recalcar que este
porcentaje puede ser bajo debido a que la recopilacion de
informacion se realiz6 hasta agosto del presente afio.

2023 L 9%
2020 B 2%
2021 B P 12%
H
:
2020 B 21%
2010 B e

2018 B 24

0% 5% 10% 15% 20% 25%
Porcentaje (%)

Fig. 3 Distribucién porcentual de los articulos obtenidos, segln afios de
publicacién.

En la Fig. 4, se destaca la presencia con relacion al pais
donde se realizaron las investigaciones obtenidas de China,
Ucrania y Polonia, con porcentajes del 13%, 8% y 8%
respectivamente. Asimismo, se observan estudios realizados en
Francia, Reino Unido y Per(, con una participacion del 5%. Por
otro lado, se encuentran paises como la Republica de
Kazajistan, Bosnia, Herzegovina, Serbia, Espafia, Macedonia,
Sudafrica, Ecuador, Venezuela, Rusia, entre otros, con una
representacion del 3%.
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Fig. 4 Distribucion porcentual de los articulos obtenidos, segun pais en
donde se desarrollaron.

La Fig. 5, muestra las revistas en donde se publicaron los
estudios obtenidos, destaca la Revista Sustainability con 4
articulos, segundo Food Control con 3 articulos y Proceeding
on Engineering Sciences con 2 articulos. Los 26 estudios
faltantes han sido publicados en diferentes revistas como Foods,
Animal Frontier, Industrial Data, Food Science and
Technology, entre otras.

Journal of Food Quality

Science and innovation

Intemational Journal of Recent Technology and Engineerin
The South African Journal of Industrial Engineering

Intemational Jounal of Applied Science a ngineering
Food Science and Technology
Food Control

Engineering Archives

Journal of Food Safety

Accreditation and Quality Assurance
Earth and environmental science
Foods
Revista peruana de medicina experimental y salud publica
Animal frontiers
Industrial data
Universidad, Ciencia y Tecnologia
The Craft Brewing Handbook: a Practical Guide to.
Swainson’s Handbook of Technical and Quality
Gases in Agro-food Processes
Proceedings of the International Conference on Industrial
Joumal of Industrial Engineering and Management
Operations Management Research
di onE

Revistas

2 Sciences
Heliyon
Potravinarstvo

RN

Tehnicki Vjesnik
Joumnal of Advanced Research in Dynamical and Control.

e

1.5 2 2.5 3 3s 4

Nilemero de revistas

Fig. 5 Cantidad de articulos publicados segln revista.

B. Resultados del contenido de la revision sistemética

La referrencia [3] considera la implementacion de SGC
como un proceso esencial en el &mbito empresarial con el fin
de asegurar la excelencia en la produccidon de bienes y
prestacion de servicios. Por ello en la table 2, se realiz6 una
comparacion de 4 diferentes sistemas, el cual enumera
informacion sobre los objetivos, caracteristicas, requisitos
técnicos y resultados de los SGCSA 1SO 22000, HACCP, BRC
e IFS.

Los requisitos técnicos incluyen el compromiso de los
lideres organizacionales, la capacitacién adecuada de los
empleados, la asignacion de capital y la implementacién de
sistemas de documentacién. Ademas, el sistema prevé la
necesidad de auditoria interna y verificacion por parte de
organismos de certificacion independientes para garantizar que
existan procesos eficientes y eficaces de recopilacién y
produccion de datos.

Asimismo, se mencionan algunas caracteristicas
importantes del uso de estos SGC, como precauciones para
evitar peligros durante la preparacién de los alimentos,
identificacion 'y evaluacion de riesgos alimentarios,
identificacion de puntos criticos de control (PCC),
establecimiento de limites criticos, aplicacion de control de
medidas, controles de seguimiento, implementacion de
acciones correctivas y pasos de validacion del sistema.

De esta manera, la implementacion exitosa de SGCS se ve
reflejada en los resultados e impacto mencionados en el cuadro
2, entre estos se puede resaltar el impacto relevante en el
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funcionamiento de los diferentes procesos examinados en la
organizacion, como la distribucién, produccion y desarrollo de
procesos; la integracion y cooperacién con otros sistemas de
gestion, como el SG-SST vy el sistema de gestion ambiental;
influencia en la responsabilidad del personal manipulador, los
beneficios superan los costos, identificacion de PCC,
prevencidon de problemas como la contaminacién cruzada,
accidentes fatales, dafios a la salud, contaminacién ambiental,
entre otros.

TABLA 2
Cuadro comparativo entre 4 sistemas de Gestién de calidad y seguridad
alimentaria, segun criterios especificos.

Caracter
isticas

1. Primera norma
globalmente

reconocida y auditada
para la seguridad
alimentaria.

2. Ofrece
orientaciones  para
lograr una mejora
constante en cada
etapa de la linea de
suministro.

3. Ayuda a las
organizaciones a
construir  confianza
entre  sus  partes
interesadas y clientes,
y simplifica el trabajo
de la empresa en la
acreditacion de
organismos de
certificacion externos.
4. Asegura que las
practicas  de la
organizacion estan en

su lugar y
funcionando de
manera efectiva

5.  Promueve la
comunicacion

efectiva dentro de la
linea de
abastecimiento de
alimentos y la
optimizacion de los
recursos utilizados en
todo el  proceso

productivo.
6. Permite la
integracion y

cooperacion con otros
sistemas de gestion.

1. Se basa en 7
principios:

identificacion y
evaluacion  de

riesgos,

determinacién y
limitaciéon ~ de
los PCC, la
aplicacion  de
medidas de
control, la

supervisién  de
los controles, la
implementacion
de acciones
correctivas y los

pasos de
verificacion del
sistema

HACCP.

2. Su
implementacion
exitosa se
fundamenta en
4 pilares:
compromiso de
gerencia, la

formacién y
capacitacion

adecuada  del
talento humano,
la asignacion de
capital 'y el
desarrollo de un
sistema de
documentacion.

1. Su enfoque

principal es
asegurar la
seguridad 'y la
calidad del

producto en cada
una de las fases de
la  cadena de
suministro.

2. Establece
requisitos
detallados para la
produccion,
almacenamiento,
distribucién y
venta de alimentos.
3. Su enfoque se
centra  en la
prevencion de
riesgos para la
salud del cliente,
en lugar de la
identificacion y
solucién de
problemas una vez
que ya han
sucedido.

4. Utilizado por
empresas a nivel
internacional para
demostrar su
compromiso con la
seguridad y calidad
alimentaria.

5. Requiere que las
empresas sean
auditadas por
organismos de
certificacion
independientes 'y
acreditados.

1. Reconoce y
realiza un
seguimiento
exhaustivo de
los
proveedores a
lo largo de
todo el
proceso de
produccion.
2. Demanda
calculos  de
balance de
masa para
minimizar el
desperdicio y
maximizar los
ingresos.

3. Implica
cambios en las
précticas
existentes de
procesamiento
y recoleccién
de datos,
como la
separacion
fisica de los
productos de
diferentes
proveedores y
la
introduccion
de nuevos
formularios de
datos.

IFS (International BRC (British
1SO 22000 HACCP Food Standard) Retail
Consortium)
1. Colaborar con las | 1. Evitar los | 1. Asegurar la | 1. Garantizar
organizaciones para peligros en la | excelencia y | el bienestar
Objetivo garantizar que sus | elaboracién de proteccion de los del
s practicas y | alimentos. alimentos consumidor.
procedimientos estén 2. Garantizar la | elaborados por los 2. Mejorar la
correctamente seguridad y proveedores de protecciony la
implementados y | excelencia de alimentos con excelencia del
operando de forma los alimentos. etiqueta privada. producto.
eficiente y que se 3. Minimizar | 2. Prevenir la | 3. Mantener
cumplan las los costos. contaminacion los principios
normativas del 4. Mejorar la | cruzada. éticos de la
gobierno, asi como | competitividad 3. Prevenir | empresa.
satisfacer las | de las empresas | accidentesfatalesy | 4. Mejorar la
demandas de los de alimentos a dafios a la salud. productividad,
consumidores. nivel mundial. 4. Reducir o los procesos y
2. Construir confianza eliminar la | procedimiento
en las organizaciones contaminacién S.
entre  sus  partes ambiental. 5. Ampliar los
interesadas y clientes. 5. Mejorar la | sistemas de
3. Simplificar el eficiencia y gestion
trabajo de las rentabilidad de la | existentes y
empresas  en la organizacion expandir  la
acreditacion de optimizando  los presencia en
organismos de procesos mercados
certificacion externos. productivos y los internacionale
: s.
1. APPCC 1. Auditorias 1. Responsabilidad 1.
2. Programa de internas. de la gerencia. Compromiso
Requisito prerrequisitos 2. Verificacion 2. Gestion de de la alta
s 3. Trazabilidad | de las | capital. gerencia.
Técnicos 4. Verificacion del | divergencias en | 3. Procedimientos | 2. Plan de
sistema el seguimiento operativos. seguridad.
5. Gestion de no | de los PCC. | 4. Evaluacién, | 3. Estandares
conformidades 3. Programas de | estudio y mejora. | de la
6. Documentacién y | Prerrequisito. 5. Seguridad y | instalacion.
registros 4. calidad de los | 4. Control de
7. Revision Gerencial Documentacion productos. productos,
registros. 6. Planificacion y | procesos y
5. Educacién y | realizacion de | personal.
entrenamiento. auditorias internas
6. Revision de | y externas.
la Alta
direccion.
7. Trazabilidad
de productos.

Resultad
0s

1. Ayuda a integrarse
y cooperar con otros
sistemas de gestion,
como el SG-SST y el
sistema de gestion
ambiental.

2. Mejora la eficacia
en los procedimientos
fundamentales de la
linea de
abastecimiento de la
empresa, sin importar
el pais donde opera.
3. Ayuda a las
organizaciones a
construir  confianza
entre  sus  partes
interesadas y clientes,
simplifica el trabajo
de la empresa en la
acreditacion de
organismos de
certificacion externos.
6. Guia a las
organizaciones a
proporcionar
alimentos seguros y
de calidad al
consumidor final,
cumplir con todas las
normativas  legales
pertinentes en su SGC
y politica de
seguridad alimentaria.

1. Identifica los

PCC en los
procesos.

2. Establece
acciones
correctivas.

3. Reduce
costos de
produccion.

4. Mejora la
eficiencia  del
proceso
productivo.

5. Evalta de los
peligros que
puedan existir
en los
alimentos.

6. Influencia en
la
responsabilidad
del personal
encargado  de
manipular
alimentos.

7. Ha
demostrado ser
rentable, ya que
los  beneficios
obtenidos
superan los
costos incurrid
0s.

1. Certificacion de
proveedores de
alimentos con
etiqueta privada.
2. Garantiza la
calidad de los
alimentos.

3. Prevencion de
problemas como la
contaminacion
cruzada,
accidentes fatales,
dafios a la salud,
contaminacion
ambiental, entre
otros.

4. Mejora de
procesos de
produccién y
gestion de calidad.

1. Los
beneficios
superan  los
costos de la
implementaci
on.

2. Mejora el
rendimiento
en términos de
gestion de
residuos y
préacticas
existentes.

3. Realiza
intervenciones
rapidas y
adaptativas
para cumplir
con los
requisitos  de
trazabilidad.
4. Reduce las
interrupciones
y costos en el
procesamiento
al tener un
buen rastreo
de procesos
5. Mejorar la
gestion de
residuos y
préacticas
existentes en
términos  de
rendimiento y
desempefio.

Impacto

1. Proporciona
ventajas competitivas
en el mercado al
demostrar su
compromiso con la
seguridad alimentaria,
lo que  permitir
acceder a nuevos
mercados y clientes.
2. Aporta la
asignacion optima de
recursos, la
comunicacion

efectiva___ de los

1. Identifica los

peligros y
ayuda en la
toma de
medidas

preventivas
para tener un
producto de
calidad.

2. Previene la
contaminacién
de los alimentos
lo cual reduce la
cantidad de

1. Aumenta la
eficiencia en una
empresa al
identificar
oportunidades de
mejora en los
procesos y
operaciones
ayudando en la
implementacion de
dichas mejoras.

2. Mejora la
optimizacién
continua__de los

1. Permite a
las  empresas
acceder a
nuevos
mercados y
oportunidades
comerciales.
2. Mejora la
eficiencia y
rentabilidad
de la empresa,
al identificar
oportunidades
de mejora_en
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requisitos legales, una
mejor documentacion

productos
defectuosos o

procesos de cada
produccion.

los procesos y
operaciones.

y la generacién de | rechazados. 3. Ayuda a las | 3. Mejora la
confianza en los | 3. Reduce los | organizaciones a | imagen de las
sistemas de gestion de | costos de hacer un uso mas empresas
seguridad alimentaria. produccion, eficiente de sus como

3. Especifica los | aumenta la | recursos. proveedor de
requisitos que deben | eficiencia y la alimentos
cumplir  todas las rentabilidad. seguros y de
empresas  de la | 4. Cumplir con calidad.
industria de | las regulaciones 4. Identifica y
alimentos, lo cual | de  seguridad controla  los
asegura procesos | alimentaria peligros
inocuos. permite abrirse relacionados
4. Mejora los | en el mercado con la
procesos nacional e seguridad

operaciones, lo cual internacional.
permite aumentar la
eficiencia, reduce los

costos de produccion

alimentaria, lo
que ayuda a
prevenir la
contaminacion

y aumenta la de los
rentabilidad. alimentos y
mejorar su
seguridad.
[1], [10], [15], [22] | [13], [14], [17], | [24],[25] [24],  [25],
Fuente [23], [38] [18], [21], [31], [26], [27]

[36]

La tabla 3, presenta datos acerca de diversas ventajas y
beneficios respecto a determinados aspectos de la
implementacion de distintas normas de seguridad alimentaria,
tales como 1SO 22000, HACCP, IFS y BRC. Se destacan
aspectos como la gestion de la calidad, los procesos de
produccion, la colaboracién en la cadena de suministro, los
procesos logisticos y de distribucion, la confianza
organizacional y el cumplimiento de las normativas. Se ha
destacado que al implementar un SGCSA, proporciona a las
empresas diversas ventajas y beneficios; de los cuales se
destaca la mejora continua en todas las lineas de produccion, lo
cual asegura la produccion de productos seguros y de alta
calidad que satisfacen las necesidades del consumidor. Ademas,
ayudan a identificar y solucionar problemas en los procesos de
produccion, mejoran la eficiencia y reducen los costos de
fabricacion.

Asimismo, fomentan la colaboracién en la cadena de
suministro, aumentan la credibilidad en el mercado,
contribuyen a establecer un clima de confianza y garantiza que
se cumplan los requisitos legales y normativos en materia de
seguridad alimentaria. De esta manera se recalca que la
implementacion de SGCS en alimentos brinda beneficios en
términos de calidad, eficiencia, cooperacion, confianza y
cumplimiento normativo para las empresas del sector

alimenticio.
TABLA 3
Cuadro de oportunidades y/o beneficios segiin algunos aspectos de los
SGC en alimentos

Oportunidades y/o beneficios mas relevantes de su implementacion
Aspecto
s 1SO 22000 HACCP IFS B
RC
Garantiza la mejora | 1. Mejora la | 1. Establece | 1.
constante en todas las | seguridad y | requisitos  de | Mejora
etapas de la linea de | calidad del | recursos para | la
Gestion abastecimiento. producto. afianzar la | segurid
de También considerael | 2. Permite | calidad del | ad y
calidad mejoramiento de los | establecer limites | producto y | calidad
equipos, las | criticos y | prevenir del
actualizaciones monitorear los | problemas product
tecnoldgicas, el | PCC para asegurar | como la | o.

aprovechamiento del | la calidad | contaminacién 2.
personal y los | alimentaria. cruzada, Estable
aspectos accidentes ce
relacionados con la fatales, dafios a | requisit
seguridad del la salud, | os de
producto. Las contaminacion recurso
organizaciones ambiental. s para
certificadas garantiz
demuestran su ar la
capacidad para calidad.
ofrecer productos
inocuos fomentando
asi una  mejora
continua.
Brinda ventajas a las | 1. Permite | 1. Contribuye al | 1.
empresas en la | identificar y | mejoramiento Mejora
optimizacién de los | corregir los | de la eficiencia | el &rea
Proceso procedimientos  de | problemas en el | de los procesos | product
s de | fabricacion, la | proceso y a disminuir | iva.
producc | supervision del nivel | productivo. costos de | 2.
ion de calidad y las | 2. Mejora la | produccién. Aument
precauciones eficiencia y ar la
tomadas para | eficacia en el area eficienc
afianzar la seguridad | de produccion. ia
de los productos. 3. Reduce los operativ
costos de a.
produccion y
minimiza el
desperdicio de
alimentos
Fomenta la | 1. Ayuda aretener | 1. Ayuda a | 1.
colaboracion en la | a los clientes | minorar la | Aument
cadena de | existentes y atraer | pérdida de | a las
Coopera | abastecimiento al | nuevos clientes. | clientes. ventas /
cion de | incrementar la | 2. Garantiza que | 2. Aumenta las | cuotade
la integracion entre los | todas las partes | ventas y lealtad | mercad
cadena socios y mejorar la | implicadas en la | conlosclientes. | o
de deteccion de posibles | produccion y
suminist | fallos. distribucién  del
ro producto sean
conscientes de los
posibles peligros y
tomen  medidas
para prevenirlos.
Mejora  de los | 1. Reduce las | 1. Aumenta su | 1.
subsistemas enfermedades credibilidad en | Accede
logisticos de la linea | transmitidas el mercado. | r a
Proceso de suministro. Estos | mediante 2. reconocido | mercad
s subsistemas se | alimentos. por muchos | os
logistico | complementan 2. Acceder a | minoristas y | internac
s y de | mutuamente, y su | mercados compradores ionales.
distribu correcta internacionales. internacionales
cion implementacion tiene esto ayuda a
un efecto positivo en acceder a
la  produccién y nuevos
entrega de productos mercados.
seguros que
satisfacen de manera
confiable las
necesidades de los
consumidores.
Contribuye a | 1. Ayuday mejora | 1. Es | 1.
establecer un clima | alaempresaensu | reconocido y | Garanti
de confianza tanto | compromiso en | utilizado za el
Confian | entre las partes | brindar seguridad | internacionalme | bienesta
za involucradas como | y calidad del | nte para | r  del
organiza | los clientes, al | producto, demostrar  su | consum
tiva ofrecer una | mejorando asf, su | compromiso idor.
autoevaluacion  de | imagen y | conlaseguridad | 2.
cumplimiento con la | reputacion. y calidad del | Manten
norma. Ademas, | 2. Al centrarse en | producto, loque | er los
promueve el trabajo | lainocuidad de los | contribuye a | principi
de la empresa y el | alimentos, crea un | mejorar la | os
reconocimiento por | lazo de confianza | imagen éticos
parte de las entidades | con el cliente. organizativa. de la
certificadoras. organiz
acion.
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Garantiza la | 1. Es un requisito | 1. Ayuda a | 1.
implementacion obligatorio en | cumplir con los | Cumple
constante de mejoras | muchas requisitos con la
en todos los aspectos | normativas y | regulatorios 'y | legislac
Cumpli de la cadena | regulaciones de | de los clientes. | i6n de
miento alimentaria, seguridad 2. Cumple con | segurid
normati abarcando desde el | alimentaria, por lo | los  requisitos | ad
Vo proceso de | que su | legales de la | aliment
produccién, la | implementacion Unién Europea | aria.
seleccion de materias | permite  cumplir | (UE)en materia
primas, la | con estas | de  seguridad
elaboracion del | normativas y | alimentaria, lo
producto, la | regulaciones. que permite a
distribucion 'y la | 2. Se ajusta a las | las  empresas
gestion, todo ello en | exigencias legales | exportar sus
cumplimientoconlos | y normativas en | productos a la
requisitos y | cuanto a la | UE.
regulaciones seguridad
establecidos por las | alimentaria.
autoridades
gubernamentales.
[1], [10], [15], [22], | [13], [14], [17], | [24]. [25] [24],
Fuentes [23], [38] [18], [21], [31], [25],
[36] [26],
[27]

En la figura 6, se presentd un grafico circular sobre el
porcentaje de frecuencia de los principales desafios que las
empresas pueden experimentar al implementar un SGC. Los
siete desafios mas frecuentes son la capacitacion, teniendo una
representacion porcentual de recurrencia que destaca por
encima del resto con 28%; resistencia al cambio siendo la
segunda mas frecuente con un 22%; cumplimiento de
reglamentos y normas con 19%, falta de recursos con 17%,
identificacion de puntos criticos 8% y por tltimo con un 3% por
igual, son el tiempo y falta de liderazgo y compromiso, segin
las fuentes [7] — [16].

Conforme a ello, estos desafios reflejan las dificultades
comunes que las empresas enfrentan al implementar SGCSA,
tanto en la adopcién y difusion de practicas y valores
relacionados con la seguridad y calidad en alimentos, asi como
en la optimizacidn y asignacion de recursos.

u Capacitacion

 Resistencia al cambio
Cumplimiento de reglamentos y
normas
Falta de Recursos

u [dentificacidn de puntos criticos

a Tiempo

u Falta de liderazgo y compromiso

Fig. 6 Gréafico circular sobre el porcentaje de frecuencia de los
principales desafios al implementar un SGC.

1V. DISCUSION

En base a diversas investigaciones previas, se puede
afirmar que un SGCSA como ISO 22000, HACCP, BRC o IFS,
son utilizados en las industrias alimentarias con el fin de
obtener y distribuir un producto excelente y seguro. En la
referencia [17] los SGCS en alimentos han sido reconocidos y
adoptados a nivel mundial como protocolos de referencia para
garantizar un product salubre y evitar peligros para la salud
publica y su aplicacion ha permitido identificar y controlar de
manera eficiente los peligros en el area productiva,
almacenamiento y comercializacion de alimentos, lo que ha
contribuido a reducir las enfermedades transmitidas a través
alimentos y mejorar la confianza de los consumidores. Asi
como menciona la fuente [18] que también destaca la
importancia de implementar SGC para aumentar la
competitividad de los productos de la empresa, reducir las
pérdidas por rechazos e implantar tecnologias innovadoras.

Por un lado las referencias [19], [20] mencionan que la
implementacion de un SGCSA, como el HACCP ha
demostrado tener un efecto beneficioso en la seguridad y la
calidad de los alimentos en la industria, al igual que [21], el cual
indica que la implementacion de HACCP redujo la prevalencia
de enfermedades transmitidas por alimentos en 462-508 casos
por afio en su estudio sobre la aplicacion de HACCP para
prevenir y controlar la patulina en el zumo de manzana. Otro
estudio [18], menciona que la aplicacion de HACCP, ha
ayudado a mejorar los procedimientos de control de calidad,
identificar los PCC, establecer paso de seguimiento y acciones
correctivas, y proporcionar seguridad y calidad a los productos
alimentarios en el proceso de produccion de pan.

Asimismo, la referencia [4] en su estudio sefiala que al
implementar la 1SO 22000, las compafiias tienen la capacidad
de reconocer y regular los riesgos relacionados con los
alimentos en todas las fases del procedimiento de fabricacién,
lo cual contribuye a asegurar la seguridad y excelencia de los
productos alimenticios. Otra refrencia [22], asegura que el
sistema 1SO 22000 ha impactado signitifcativamente en la
seguridad y calidad de los alimentos, al igual que las referencias
[1], [23], las cuales determinaron que la implementacion de la
ISO 22000 ha tenido un impacto positivo en la seguridad
alimentaria ofreciendo una direccion hacia la evaluacién de
riesgos para poder detectar y gestionar los peligros en la linea
de suministro de alimentos. De igual manera la referencia [1],
reconoce que la norma 1SO 22000 no s6lo afecta positivamente
a la seguridad alimentaria en los procesos logisticos sino, que
también aumenta la competitividad de la cadena de suministro.

Por otro lado, la ref. [24] menciona que los sistemas BRC
e IFS son impuestos con un aumento en las auditorias por parte
de los proveedores de alimentos de marca privada. Otro estudio
[25], afirma que estos sistemas son reconocidos a nivel
internacional y son requeridos por muchos compradores y
minoristas en diferentes paises, de esta manera la
implementacion de BRC e IFS ayuda a mejorar las practicas de
higiene y seguridad alimentaria en las empresas, trayendo
consigo el garantizar la seguridad de sus productos y reducir el
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riesgo de exposicion del consumidor a alimentos contaminados
o0 inseguros. Laref. [26] ha mencionado que la implementacion
del BRC ha brindado a las empresas de transformacion de
productos del mar la oportunidad de alinear sus objetivos de
trazabilidad con sus objetivos empresariales actuales, como la
reduccion de residuos y la maximizacion de ingresos, de igual
manera las ref. [24], [25], recalcan ciertos beneficios de la
implementacidn de estos dos sistemas, siendo la facilidad para
las empresas el ingreso a mercados internacionales; tambien
mejoran su competitividad, ya que su aplicacion resulta en que
las empresas pueden ofrecer productos buenos y de calidad y
cumplir con las expectativas del clienbte y manejan una gestion
eficiente, ya que al implementarlos, las empresas pueden
mejorar la eficiencia de sus procesos, reducir los desperdicios y
optimizar el uso de los recursos, lo que puede llevar a una
mayor rentabilidad y sostenibilidad.

Sin embargo, las investigaciones realizadas también han
mostrado desafios que las organizaciones frecuentan al
implementar algin SGCSA. [15] en su estudio indica que el
71% de la industria de alimentos para snacks en sudafrica no
estd proporcionando capacitacion a los trabajadores para
facilitar el trabajo que estan realizando, lo que puede ser un
obstaculo importante para la eficiente y eficaz implementacion
de los SGC. Asimismo, Wang, S. (2022) menciona que en la
aplicacion de encuestas realizadas en pandemia se encontré que
una gran proporcidon de las empresas encuestadas en china
(77%) no tenian un sistema de seguridad alimentaria
implementado. De igual manera el estudio [27], destaca la
escasez de recursos financieros, falta de habilidades técnicas y
laborales, incertidumbre sobre ganancias, y falta de
infraestructura y sistemas organizacionales. Ademas, otras
referencias [7], [9], [28], mencionan la capacitacion en todas las
lineas jerarquicas, la falta de recursos ya sea en talento humano,
dinero o tiempo, asi como la falta de responsabilidad gerencial.

V. CONCLUSIONES

El propdsito de este estudio consistio en llevar a cabo una
revision de la literatura sobre el impacto que puede generar la
implementacion de SGCSA. De esta manera se puede confirmar
que la implementacion de SGCSA es crucial para garantizar un
buen producto en la industria alimentaria, asegurando que se
produzcan, procesen, envasen Yy comercialicen bajo altos
estandares de calidad y seguridad. Asimismo, la
implementacion efectiva de SGCSA tiene un impacto positivo
y permite a las empresas acceder a nuevos mercados, al
demostrar su compromiso con la inocuidad y cumplir con
regulaciones exigidas. Mejora la eficiencia operativa, aumenta
la rentabilidad e identifica peligros para prevenir
contaminaciones. Ademas, refuerza la imagen como proveedor
confiable de alimentos seguros, incrementando la lealtad de los
consumidores.

Sin embargo, la implementacion de SGCSA en la industria
alimentaria enfrenta desafios significativos, como limitaciones
presupuestarias, falta de capacitacion adecuada y resistencia al
cambio por parte de las organizaciones. Conforme a ello, existe

una variabilidad en la implementacion y avance de los SGCSA
entre los paises en desarrollo, donde se presentan diversos
impedimentos para llevar a cabo la implementacion de HACCP
y otros sistemas de gestion mencionados en el documento. De
esta manera, claramente se observa que la capacitacién del
personal es el reto mas frecuente, representando un 28% del
total. Esto destaca la importancia de educar y entrenar al equipo
en los nuevos procesos y estandares que conlleva un sistema de
gestion.

Por ello, es importante que las empresas identifiquen estos
desafios y desarrollen estrategias para superarlos, lo que
permitira una implementacion exitosa de diferentes SGC y a su
vez mejoraré la eficiencia y competitividad de la empresa. De
esta manera, la capacitacion interna en SGCSA es crucial para
garantizar un buen producto alimenticio.

Asimismo, los resultados obtenidos de los articulos
investigados han identificado diversas ventajas y beneficios que
estos sistemas ofrecen. Dichos beneficios pueden involucrar
mejoras en la eficiencia operativa, la prevencion de riesgos, el
cumplimiento normativo, la confianza del consumidor, entre
otros.

Por Gltimo, se recomienda evaluar la tecnologia y la
innovacion en la implementacion de SGCSA, como el uso de la
inteligencia artificial, el blockchain y la automatizacion. Asi
como, realizar estudios adicionales para evaluar los efectos
especificos de su implementacion en los resultados finales en la
industria alimentaria, como la satisfaccion del cliente, la
rentabilidad y la eficiencia.
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