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Relevamiento sobre Sistemas de Gestion de Calidad e
Inocuidad Alimentaria en Latinoamérica y la Union Europea
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RESUMEN

La investigacion analiza articulos cientificos sobre la gestion de calidad e
inocuidad alimentaria en la Union Europea y Latinoamérica de 2017 a 2021,
con enfoque en la seguridad alimentaria y utilizando revision sistematica. Los
resultados muestran mayor producciéon en la Union Europea (56%) y
Latinoamérica (39%), con predominio de estudios sobre Sistemas de Gestion
de Calidad (SGC) y/o Inocuidad (SGIA). Mas del 50% tratan sobre
SGC/SGIA y certificaciones, mientras que solo el 16% abordan politicas
publicas relacionadas. Se identifican vacios en investigacion sobre
normativas internacionales voluntarias y aplicacion de SGC/SGIA,
sugiriendo la necesidad de mas estudios desde diversas perspectivas. El
estudio subraya la complejidad de factores relacionados con la gestion de
calidad e inocuidad alimentaria, y su relevancia varia segiin la region y el
enfoque del estudio, proporcionando un estado del arte util para futuras
normativas alimentarias.

Palabras claves: Sistemas de Gestion de Calidad, Sistemas de Gestion de
Inocuidad Alimentaria, Latinoamérica, Union Europea, Cadena de suministro
de alimentos.

ABSTRACT

The study analyzes scientific articles on quality management and food safety
in the European Union and Latin America from 2017 to 2021, focusing on
food safety and using a systematic review approach. Findings indicate a
higher output from the European Union (56%) and Latin America (39%),
with most studies on Quality Management Systems (QMS) and/or Food
Safety Management Systems (FSMS). Over 50% of the research focuses on
QMS/FSMS and certifications, while only 16% address related public
policies. Research gaps in voluntary international standards and the
application of QMS/FSMS were identified, suggesting a need for further
studies from diverse perspectives. The study highlights the complexity of
factors related to quality management and food safety, with their relevance
varying by region and research focus, providing a state of the art that is useful
for future food regulations.
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Systems, Latin America, European Union, Food Supply Chain.
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1- INTRODUCCION
1.1. Contextualizacion de la situacién actual de la inocuidad alimentaria

El crecimiento de la poblaciébn mundial ejerce mayor presion sobre los sistemas de
produccion y distribucion de alimentos (Lucas, 2016). Tanto las entidades publicas como la
industria alimentaria realizan esfuerzos para desarrollar e implementar la gestion de la
seguridad alimentaria (Griffith, 2006). Siendo la inocuidad de los alimentos, una
responsabilidad compartida dada la amenaza mundial que representan las ETAs (OMS,
2015). Las politicas y actividades que persiguen garantizar la inocuidad deberian abarcar toda

la cadena alimentaria, desde la produccion primaria al consumidor.

Para garantizar que los alimentos sean seguros para el consumo, una organizacion debe
desarrollar un Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria (SGIA) formal. Este sistema
debe validarse y aplicarse adecuadamente, en todos los eslabones de la cadena alimentaria
(Manning, Luning y Wallace, 2019). En este sentido, en las uUltimas décadas, la répida
evolucion de la seguridad alimentaria, los brotes y la fatalidad de las intoxicaciones
alimentarias, han llevado a las empresas de todo el mundo a implementar SGIA (Chen y
Voigt, 2020). La interaccion entre regulaciones y estandares alimentarios privados, con la
evolucion de una medida Unica para todos en la regulacion basada en el riesgo, esta
conduciendo a una hibridacién entre los instrumentos publicos y privados respecto a las
normativas y regulaciones alimentarias (Kirezieva y Luning, 2017). EI SGIA implementado
se vera influenciado por la tecnologia disponible y las caracteristicas de la empresa, asi como
su contexto; dando como resultado un cierto nivel de seguridad e inocuidad de los alimentos
(De Boeck et al., 2019).

1.2 - sistema de gestién de calidad

Los sistemas de gestion de la calidad (SGC) reflejan una manera responsable, sensible y
practica de administrar una empresa. Estos sistemas tienen la capacidad de aumentar la
eficiencia productiva e innovadora, disminuir la informacion imperfecta, difundir la
innovacion, reducir costos, promover la competencia, aumentar la compatibilidad, mejorar
la gestidn de procesos y fomentar el bienestar pablico (Aba et al., 2016). La competitividad

organizacional y demanda en la economia global han obligado a las empresas a invertir cada
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vez mas en recursos para la mejora de sus practicas de gestion. Asimismo, el esfuerzo por
crear productos y servicios de mejor calidad ha resultado en la necesidad de estandares de
calidad internacionales unificados (Aba et al., 2016). Las publicaciones mas recientes sobre
SGC analizan aspectos motivacionales y beneficios percibidos por los clientes. Carmona-
Calvo et al. (2016) presentaron los factores de éxito de la implementacion de SGC entre

empresas productivas y de servicios.
1.3 - sistema de gestion de inocuidad alimentaria

El Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) es un sistema de gestion de inocuidad
alimentaria considerado por su alta eficacia en la mitigacién de riesgos en la industria
alimentaria (Arvanitoyannis y Kassaveti, 2009). Es considerada una herramienta de
evaluacion de peligros con un enfoque universal para abordar la identificacion y evaluacion
de peligros para la inocuidad de los alimentos, y el desarrollo, validacion, implementacion,
monitoreo y verificacion del SGIA (Codex, 2009). Trafiatek (2017) sefala que existe una

fuerte asociacion entre la mejora continua y la seguridad alimentaria (sistema HACCP).

En muchos paises el HACCP es considerado un programa de cumplimiento obligatorio
(FAO, 2002; Gutiérrez, Pastrana y Castro, 2011).

1.4 - certificaciones y auditorias

Las certificaciones son empleadas en el comercio internacional para garantizar el
cumplimiento de las normativas que establece el mercado en general y los organismos
reguladores en particular (Ceballos, 2016). A través de las certificaciones las empresas
proyectan su compromiso con la seguridad de los consumidores y los estandares del mercado
en distintos &mbitos (Vasquez-Tejos y Torres-Vallejos, 2018). La certificacion se considera
como una estrategia para robustecer la reputacion de las empresas, vinculada al cumplimiento
de estrictos protocolos sobre los procesos de produccion. En este contexto, es relevante
obtener una vision integral acerca de la produccion cientifica en el campo de aplicacion con
el fin de dar a conocer y evaluar el estado actual de la literatura en pos de generar un aporte

para direccionar apropiadamente la toma de decisiones en este ambito.
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El propdsito de este articulo consiste en analizar la informacion disponible sobre el impacto
de la gestion de la calidad y/o inocuidad de los alimentos en publicaciones cientificas, entre
los afios 2017 a 2021 en la Union Europea y Ameérica Latina. Este estudio busca explorar la
informacidn disponible respecto a la gestion de calidad e inocuidad, e interrelacionarla con

otros factores de relevancia como son los vinculados a la region geografica, entre otros.
2 - METODOLOGIA

En primera instancia se examinaron distintos estudios abordados bajo diferentes
metodologias de interpretacion y analisis sobre temas de gestion de calidad e inocuidad de
alimentos. Para ello, se consideraron articulos sobre Latinoamérica y Unidn Europea,
publicados dentro de este periodo. La metodologia de investigacion empleada fue de caracter
descriptivo, cualitativo, constituida por cuatro etapas, siguiendo la estructura de trabajo
propuesta por Ruiz-Torres et al. (2015), con modificaciones. En la primera etapa,
denominada: exploratoria del trabajo de revision, se establecid el periodo de estudio: 2017-
2021y se definieron las palabras claves a emplear en las busquedas bibliograficas. El proceso
de busqueda y seleccidn de los articulos fue realizado mediante una revision de literatura que
se sustento en articulos de revistas cientificas a través de bases de datos: Google Académico
y Science direct, utilizando palabras claves: sistema de gestion de calidad, sistema de gestion
de inocuidad de alimentos, Latinoamérica y/o Union Europea / quality management system,

safety food management system, Latin America y/o European Union.

En esta segunda fase se realizd la seleccion y clasificacion de los articulos, estableciendo

secciones y subsecciones que nuclearon la informacién relacionada.

La tercera etapa consistié en el analisis individual de cada estudio de investigacion e
interrelacionar los factores considerados (regiones geograficas, tematicas, rubro, idioma de
publicacidn), seguido del analisis de sus discusiones e identificacion de areas de vacancia en

investigacion, como una cuarta etapa.
3-RESULTADOS Y DISCUSION

En las tematicas de implementacion de Sistemas de Gestion de Calidad (SGC) y/o Sistemas

de Gestion de Inocuidad Alimentaria (SGIA) fueron hallados s6lo 18 trabajos en revistas
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cientificas de alto impacto. Esto puede deberse al carcter voluntario de estos sistemas y a la
desarticulacion entre el sector industrial y cientifico. No obstante, Macheka et al. (2013)
mencionaron que la implementacion de estos sistemas deberia ser obligatoria para las
empresas alimentarias. En particular, los trabajos analizados en la presente investigacion
estudiaron el impacto de la calidad y/o inocuidad para el desarrollo de nuevos mercados, las
estrategias para fomentar la adopcion de politicas para implementar SGC e SGIA y su

relacion costo-beneficio.

En los trabajos de Alfaro y Castillo (2017), De Boeck et al. (2020), Mora-Cérdova et al.
(2020), Piira et al. (2021) y Ricci et al. (2017) se evidenciaron limitaciones en el nimero de
muestras analizadas y el alcance del trabajo, mientras que otros autores no consideraron la
totalidad de grupos de consumidores (Koutsoumanis et al., 2018), o bien la proporcion de los
tipos de empresas fue desbalanceada (Souliotis et al., 2018). En tanto, De Boeck et al. (2020),
Guirette-Barbosa et al. (2021) y Rincon-Ballesteros et al. (2019) abordaron un Unico sector
de estudio, mientras que Alexandrova (2017) estudio tanto el sector carnico y la produccion
de hongos. Los trabajos de Fontaine et al. (2018), Jakubowska-Gawlik et al. (2021) y Trujillo
et al. (2021) refierieron a un producto alimentario en particular, desarrollado en un Unico
establecimiento. Otros autores evidenciaron un andlisis limitado del grado de madurez del
sistema de gestion (SG), localizacién y tamafio de empresa (De Boeck et al., 2020,
Koutsoumanis et al., 2018 y Piira et al., 2021). Si bien, numerosas empresas han madurado
en sus sistemas de gestion, aln existen algunas causas de no cumplimiento vinculadas a
costos, conocimiento, rotacion de personal clave y/o personal capacitado y a la falta de

integracion entre sistemas (Macheka et al. 2013).

En la Figura 1 se presenta la distribucion en porcentaje de articulos cientificos publicados
sobre SGC e SGIA, en el periodo 2017- 2021. En 2017 fue el afio de mayor nimero de
publicaciones (32%), siendo relativamente bajo respecto al reportado por Ruiz-Torres et al.
(2015). Las empresas alimentarias enfrentan diversas dificultades para implementar un
SGIA, sumado a la falta de compromiso con la seguridad alimentaria y la resistencia al
cambio por parte de los empleados (Teixeira y Sampaio, 2013). Macheka et al. (2013)
reportaron que un 77,7% de las empresas encuestadas tienen conocimiento sobre cémo

implementar estos sistemas, aun sin tenerlos implementados, en contraste con los trabajos de
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Eves y Dervisi (2005), Gilling et al. (2001) y Panisello y Quantick (2001) que indicaron la
falta de conocimiento sobre estos sistemas, ejerciendo una barrera para implementarlos. El
menor porcentaje de publicaciones en estas tematicas fue encontrado en los afios 2019 y
2020, con un 11%, en ambos casos (Figura 1) esto indicaria menor vinculacion con la

investigacion cientifica.

22.2%

\

R

.

Figura 1. Porcentaje de articulos cientificos publicados en temas de Sistema de Gestion de Calidad
y/o Inocuidad Alimentaria, por afio, en el periodo de 2017- 2021. Siendo: 2017 (&= ), 2018 (&==),
2019 (=), 2020 (=), 2021 ().

Siddh et al. (2017) indicaron que en 2010 las investigaciones empiricas sobre calidad
crecieron un 60% y en el nimero de publicaciones en la cadena de alimentos frescos desde
2005, siendo relevante entre 2012 y 2017, evidenciando mayor conciencia de profesionales/
investigadores. Ruiz-Torres et al. (2015) informaron que, debido a cambios de enfoque de
las investigaciones, no fue constante el nimero de publicaciones entre 2005 y 2013,
generando una atomizacion de informacion, sumado a la diversificacion de canales de

difusion de la temética (Fotopoulos et al., 2011).

La Figura 2 muestra la distribucion de los trabajos cientificos relevados, por idioma. Las dos
terceras partes de éstos se publicaron en inglés (71%), dado el impacto internacional de los
sistemas. Segun Fotopoulos et al. (2011) entre 1995 y 2008 no se desarrollaron los estudios

de inocuidad alimentaria basados en el analisis del idioma.
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Figura 2. Porcentaje de publicaciones por idioma en temas de Sistemas de Gestion de Calidad y/o

Inocuidad Alimentaria. Idioma de publicacién: inglés (71 ) y castellano (=).

La Figura 3 muestra la distribucion de las revistas con mayor representacion de trabajos
cientificos en tematicas de SGC y/o Inocuidad Alimentaria (1A) presentando disparidad por
region, en el periodo definido. Estos resultados permiten evidenciar el grado de profundidad

del abordaje de temas de gestion de cada regién y su articulacion cientifico- productiva.

20% '

Figura 3. Revistas en idioma inglés publicadas en temas de Sistemas de Gestion de Calidad y/o
Inocuidad Alimentaria, en el periodo 2017- 2021. Journal Food Control ([l ), EFSA Jounal ()

y otras (I ).

En las publicaciones de la Unién Europea (UE) se desarrollaron los temas de SGC y/o SGIA
en mayor medida (56%) (Figura 4), seguido de Latinoamérica (39%) y sélo el 6% abordaron
ambas regiones. Estos resultados estan en linea con los informados por Ruiz-Torres (2015)
para el periodo 2005 - 2013 y son menores a los obtenidos por Del Rio Rama y Martinez-
Carballo (2007) en un periodo anterior (1995 - 2004). Segun Ruiz-Torres et al. (2015) la
gestion de calidad fue abordada principalmente por cientificos esparioles, y en menor medida

por latinoamericanos. En linea con estos autores, Heshiki Nakama (2020) concluy6 que la
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gestion de calidad en Espafia y Latinoamérica es una herramienta de trascendencia para
alcanzar los objetivos y maximizar la rentabilidad organizacional. Carmona-Calvo et al.
(2016) informaron que el 35% de las empresas espafiolas disponen de SGC y empresas con
menos de 2 afios de actividad, no cuentan con este sistema. Siddh et al. (2017) mencionaron

que la mayoria de las publicaciones analizadas fueron de paises desarrollados.

60%

50%

40%

30%

20%

10%

Porcentaje de publicaciones

0%
Region de estudio

Figura 4. Porcentaje de trabajos cientificos en las tematicas de Sistema de Gestion de Calidad y/o

Inocuidad Alimentaria por regiones de estudio: Union Europea ( ), Latinoamerica (© ) y ambos

().

En la Figura 5 se observa que el nimero de publicaciones en inglés en temas de SGC y/o
SGIA es significativamente superior en la Union Europea que en Latinoamérica. En tanto,
un porcentaje menor fue publicado en idioma castellano, distribuidos en Latinoamérica con
un 17% y un 6% para el estudio de ambas regiones conjuntamente. Cabe destacar que esta
categoria de analisis de informacion no fue la utilizada por otros autores, por lo que no ha

sido posible contrastar estos resultados.
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Ambos Latinoamérica Latinoamérica Unién Europea

Region de estudio segin idioma de publicacion

Figura 5. Porcentajes de trabajos cientificos en temas de Sistemas de Gestion de Calidad y/o

Inocuidad Alimentaria por regién geografica del estudio y su idioma, inglés (il ) y castellano ().
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En el periodo analizado, més del 50% de los articulos publicados estaban enfocados en SGC
y/o SGIA, seguido por tematica de certificacion (Figura 6). Las politicas publicas sobre SGC
y/o SGIA representaron el 16% del total analizado. La preocupacion de gobiernos y otros
organismos sobre la seguridad alimentaria conllevd a una mayor proactividad. EI Codex
Alimentarius recomienda que los gobiernos garanticen capacitacion a los manipuladores de
alimentos (FAO/OMS, 2009). El gobierno debe alentar a las empresas a certificar para
fortalecer su reputacién en el mercado y conciencia del consumidor (Djekic et al., 2011). Por
su parte, Ababio et al. (2012) detectaron deficiente capacitacion en el sector industrial.
Mensah y Julien (2011) concluyeron que el control y la gestion de la inocuidad de los

alimentos se logran a través de alianzas entre los sectores publico y privado.

Figura 6. Porcentaje de revistas cientificas por tematica de Gestion de Calidad y/o Inocuidad Alimentaria
abordando: Certificacién (-) Politicas de Seguridad Alimentaria (.. ), Sistemas de Gestion (-).

La implementacion de la certificacion puede mejorar la calidad de los alimentos, optimizar
la estructura del mercado y estandarizar el proceso productivo (Guo et al., 2019). Otros
autores mencionaron que las motivaciones para implantar SGC como ISO 9001 no se
vinculan a una exigencia de los mercados, y relacionan sus beneficios con mejoras en la
estandarizacion de los procesos y en la calidad de los productos/servicios,
independientemente de la region geografica (Carmona-Calvo et al. 2016). Macheka et al.
(2013) reportaron que debido a que el proceso de adopcion de los SGIA por parte de las
empresas productoras de alimentos es lento, se registrd un alto porcentaje de empresas que

aun no completaron su implementacion.
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Figura 7. Porcentaje de articulos cientificos que abordan los temas: Certificacion ), Politicas de Seguridad
Alimentaria ( ), Sistemas de Gestion de Calidad y/o Inocuidad Alimenaria ( ), por regién: (a)

Latinoamerica, (b) Uni6én Europea.

En la Figura 7, se observa que en las publicaciones correspondientes a la UE (60%) y
Latinoamérica (57%) predominaron las tematicas de SGC y/o SGIA, en linea con lo descrito
por Siddh et al. (2017). En el presente trabajo las publicaciones sobre politicas de seguridad
alimentaria se distribuyeron en UE (20%) y en Latinoamérica (14%). Siddh et al. (2017)
reportaron mayores publicaciones en la cadena de suministro de alimentos frescos (entre
1994y 2016), representando un 12,67% en revistas internacionales (18 publicaciones), de las
cuales un 12% de investigacién en alimentos y un 3,52% de politicas de seguridad
alimentarias. EI bajo numero de publicaciones sobre politicas puede deberse a la incipiente
vinculacion del &mbito publico- privado (de Raymond y Bonnaud, 2014). Fares y Rouviere
(2010) y Verbruggen (2009) indicaron que ha aumentado la colaboracion puablico- privada
en la UE. El analisis por regiones permite evidenciar la prevalencia de temas de sistemas de
gestién, en ambas regiones y en menor medida, de las restantes tematicas. Heshiki Nakama
(2020) menciono que las empresas de Latinoamérica y Espafa presentaron dificultades en el
desarrollo de una adecuada implementacion de SGC. Las empresas que disponen de SGC
coincidieron en que las barreras para esta implantacion se relacionan con costos asociados y
falta de tiempo, independientemente de la regidn. En contraste, otros autores mencionaron la
existencia de diversas barreras vinculadas al tipo y ubicacion de la empresa (Carmona-Calvo

et al, 2016). La evolucion de instrumentos politicos que gestionan los riesgos de inocuidad
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en paises desarrollados se vincula a la estructura cambiante entre el gobierno, el mercado y
la sociedad (Abraham, 1996).

Los resultados obtenidos en el presente trabajo sobre certificacion (29 y 20%, en
Latinoamerica y UE, respectivamente) podria no reflejar la realidad del sector alimentario,
por la dificultad de universidades u otros organismos, en publicar sobre estas tematicas,
sumado a que, para la implementacion de los SG no se requiere, necesariamente, del apoyo
de dichas entidades. Para Henok el al. (2013) y Geremew et al., (2010) las universidades
contribuyen, desde su investigacion, a modernizar los sistemas de inocuidad de los alimentos.
Segun Oloo (2010) las universidades y las instituciones técnicas deben monitorear la
situacion de seguridad alimentaria y control de calidad, a través de sus investigaciones. La
coordinacion de la gestion publica y privada de la inocuidad de los alimentos, a lo largo del
proceso regulatorio, podria mejorar el nivel de seguridad alimentaria que permita la

reduccidén de costos y optimizacion del uso de recursos.

Tzamalis et al. (2016) indicaron que la implementacion de un SGC se vuelve necesaria
debido al aumento de la demanda de consumidores y a la fuerte competencia, sumado al
impacto en su aplicacion, segun el entorno empresarial de cada pais. Carmona-Calvo et al.
(2016) mencionaron la existencia de una correlacion positiva entre el pais de procedencia de
la empresa y la tenencia de un SGC, que permite afirmar que el conocimiento del pais de
procedencia facilita la prediccion sobre la posesion o no de un SGC de la empresa. Estos
autores indicaron que las empresas sin implementacion de SGC lo atribuyen a la burocracia
administrativa, a la falta de tiempo de las personas y a la relacion costo/beneficio. Esto
explica, en parte, la alta proporcién de empresas que no tienen implantado un SGC

normalizado y optan por practicas mas sencillas.

Segun Nanyunja et al. (2015) las organizaciones que adoptan la certificacion estandar de
seguridad alimentaria estan en condiciones de implementar su SGIA con mayor grado de
madurez que los establecimientos no certificados (Ababio y Lovatt, 2015). Ademas, su
implementacion resulta, un desafio dada la resistencia de los empleados al cambio, su falta

de conocimiento y los altos costos (Mensah y Julien, 2011).
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El porcentaje de trabajos de investigacion que abordan conjuntamente las tres tematicas
clasificadas en este estudio, fueron préacticamente nulos. Sélo un 6% del total de trabajos
analizados, estudiaron la tematica de certificacion, en ambas regiones. En este sentido,
existen escasos estudios que proporcionan evidencia empirica cuantitativa sobre las razones
para implementar un SGIA y el andlisis de las principales limitaciones que pueden impedir
su adopcién (Escanciano y Santos-Vijande, 2014). En este sentido, Macheka et al. (2013)
indicaron que las motivaciones para implementar estos sistemas fueron el cumplimiento de
los requisitos de calidad y seguridad alimentaria de los clientes, asi como requerimientos de
politicas. Asimismo, Teixeira y Sampaio (2011) identificaron que el hecho de garantizar la
confianza de los consumidores y el compromiso de satisfacer sus necesidades, constituyen

factores motivadores para la implementacion de SGIA.

Algunos autores mencionan que existe un ndmero limitado de empresas locales en
continentes como Africa con SGIA, en su mayoria, pequefias y microempresas, carentes de
implementar y mantener estandares internacionales. En tanto, fabricantes de alimentos
internacionales con SGIA implementados demuestran su compromiso con la legislacion y

los requerimientos del cliente (Ababio et al., 2012).

18% 1
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Figura 8. Porcentaje de publicaciones clasificadas por sector industrial y por tematica abordada segun la region
geografica: Ambos (mmm), Latinoamérica (7=) y Unién Europea (mm). En tematica de: (C) Certificacion, (SG)

Sistemas de Gestion y (P) politicas.

En la Figura 8 se presentan los resultados de las regiones, sector industrial y tematicas de

publicacién y se visualiza una atomizacion de publicaciones, en linea con los resultados
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presentados por Siddh et al. (2017). En dicha Figura se observa que el mayor porcentaje de
publicaciones (16,7%) sobre diferentes rubros del sector alimentario (PYMES y minoristas
del sector carnico) corresponden a la UE. Ababio y Lovatt (2015) informaron que las
publicaciones centradas en un unico objeto de analisis, también presentaron bajos porcentajes
(20,3%). En tanto, Fabbe-Costes y Jahre, (2008) informaron que el 48% de las publicaciones
investigaron la cadena de suministro en productos perecederos. En algunos paises de Europa,
se han desarrollado estudios sobre el grado de cumplimiento de practicas de inocuidad en los
diferentes rubros, como frigorificos, industria pesquera, ademas de panificados y lacteos
(Piiraetal., 2021). En particular, dichos autores revelaron que las panaderias sin certificacion
presentaron mayor grado de cumplimiento que las certificadas. En los establecimientos de
leche se evidencié un alto cumplimiento, tanto en establecimientos certificados como no
certificados. Algunos trabajos de investigacion desarrollados en otros continentes abordaron
tematicas de estandares internacionales implementados en el sector de cacao, pesquero y
horticola, ademés de otros productores primarios de la cadena alimentaria, de exportacion
(Ministry of Food and Agriculture/World Bank, 2007).

Otros estudios de relevamiento informaron altos porcentajes de publicaciones (71,87%)
cuando consideraron multiples objetos de analisis tales como: fabricante, proveedor,
minorista, distribuidor o consumidor. Cabe mencionar que, los estudios individuales no
siempre son estadisticamente significativos debido a las limitaciones del tamafio de la
muestra (Shenawy et al., 2007). Hunter y Schmidt (2004) y Fotopoulos et al. (2011)
concluyen que los estudios deben ser complementarios y no necesariamente idénticos en su

construccién, validez, rangos de variables y/o tamafios de muestra.

18% (7
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Figura 10. Porcentaje de publicaciones cientificas que abordan la temética de Sistemas de Gestion de Calidad

y/o Inocuidad Alimentaria, por afio por region geografica: Ambas (111, Latinoamérica (* ), Union Europea ([
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En la Figura 10 se representa el porcentaje de trabajos cientificos por afio y por region
geogréfica en estudio. Se observa un importante grado de atomizacién en la distribucién de
investigaciones, hecho que se evidencio también en la Figura 9. Resultados similares fueron
reportados por Ababio y Lovatt (2015) quienes encontraron un bajo nimero de publicaciones
(2) en temas de Gestion de Calidad. En el presente trabajo, se observd que los articulos
publicados en los afios 2017, correspondientes a la Union Europea, y 2021, correspondientes
a Latinoameérica, coincidieron en que las tematicas abordadas fueron sobre SGC y/o SGIA.
Mensah y Julien (2011) encontraron que el impacto de la certificacion diferia segun la
localizacion de los establecimientos de alimentos. Siddh et al. (2017) indicaron un aumento
de estudios sobre SGC de diversas organizaciones centrado en subsectores particulares. La
vacancia en el abordaje de ciertas tematicas de investigacion, por parte de diversas
instituciones publicas, podrian explicar el acotado conocimiento en temas de sistemas de
gestion, en particular, en practicas de higiene de elaboracion e inocuidad de los alimentos y
politicas de seguridad alimentaria (Ababio y Lovatt, 2015; Macheka et al., 2013). La
magnitud de los beneficios de la implementacion de SGC y/o SGIA, depende de la etapa de
desarrollo de las empresas, de los sectores, regiones e incluso paises donde se encuentran
(Carmona-Calvo et al., 2016). Algunas investigaciones abordaron estrategias de
fortalecimiento vinculadas a SGIA en servicios de alimentos y sectores manufactureros en el
Reino Unido (OMS/FAQ, 2009). Olielo y Rombo (2009) revelaron que productos fruticolas
presentaron niveles de calidad por debajo de los estandares preestablecidos. Por su parte,
Tsolakis et al. (2014) afirmaron que las cadenas de suministro de alimentos agricolas frescos

han comenzado a implementar sistemas de gestion.

En el presente trabajo se observé una tendencia creciente de las publicaciones en SGC y en
SGIA (Figura 10), en contraste con lo informado por Ruiz-Torres (2015), quien concluy6
que existe una reduccion significativa de publicaciones sobre SGC en el periodo estudiado
(2005- 2013).
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Figura 11. Clasificacion de la informacién obtenida de los trabajos de investigacion analizados, como:
cualitativa (-), cuantitativa (-) o cuali-cuantitativa (-), para cada tematica abordada: (a) Certificacion,

(b) Sistema de Gestion y (c) Politicas de seguridad alimentaria.

En el presente trabajo se observé que los estudios vinculados a politicas del sector alimentario
no emplearon, en forma conjunta, metodologias cuali y cuantitativas (Figura 11). En tanto,
la informacién relevada de certificaciones fue de tipo cuali y cuantitativa, representando un
40% en ambos casos, mientras que para tematicas vinculadas con politicas y SG el 60% de
los trabajos emplearon una metodologia cualitativa, y el 20% utilizaron metodologias
cuantitativas. En linea con estos resultados, Siddh et al. (2017) encontraron que las
metodologias de andlisis cuantitativos, basadas en encuestas, representaron la mayor
proporcion de las publicaciones relevadas (39%). Siendo predominantes las investigaciones
de tipo descriptivo cualitativo con un 56%, seguido por estudios de tipo cuantitativos con un
28%, y en menor medida los trabajos que abordan complementariamente aspectos cuali y
cuantitativos (17%), independientemente del tema de estudio abordado (Siddh et al., 2017).
En tanto, Ruiz-Torres (2015) incluyé en su clasificacion de las investigaciones analizadas, la
metodologia de estudio cualitativa (mediante encuestas, seguidas por estudios de casos).
Sachan y Datta (2005) seleccionaron los analisis cuanti y cualitativos coincidentes entre los
resultados de simulaciones y experimentos. Fotopoulos y Dimitrios Kafetzopoulos (2011)
destacaron que para obtener informacién de la implementacion eficaz de SG, se requiere de
estudios cuantitativos de situaciones reales. Rifat et al. (2022) mencionaron la necesidad de
emplear herramientas de medicion estandarizadas para evaluar temas de seguridad
alimentaria, asi como también la seleccion de métodos estadisticos adecuados a cada estudio.
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En el presente trabajo se encontraron publicaciones que indicaron limitaciones para relevar
los establecimientos dado que no cumplian con las caracteristicas predefinidas en dichos

estudios, en linea con lo mencionado por Piira et al. (2021).
4 - CONCLUSIONES

Las caracteristicas de las publicaciones cientificas durante el periodo de 2017 a 2021 en
tematicas de Sistema de Gestion de Calidad (SGC) y/o Sistema de Gestion de Inocuidad
Alimentaria (SGIA) realizadas en Latinoamérica y la Union Europea, ponen en evidencia
que estos sistemas son transversales a la actividad y organizacion donde se aborden. Asi, es
que los trabajos de investigacion en estas tematicas trascienden los limites geogréficos y
particularidades de los diferentes rubros. Mayoritariamente las publicaciones se centraron en
las tematicas de Sistemas de Gestion de Calidad e Inocuidad considerando el impacto de su
implementacion en los costos y beneficios, en el desarrollo de nuevos mercados, en factores
motivacionales, asi como en politicas estratégicas para su implementacion, entre otros
motivos. A su vez, dependiendo del enfoque del estudio de investigacion, los resultados
fueron de tipo cuali o cuantitativos. Por otra parte, en los estudios basados en empresas con
Sistemas de Gestion implementado se presenta un muestreo y un analisis segmentado bajo

criterios diversos y particulares de cada investigacion.

En general, los estudios sobre los beneficios que otorga a la organizacion la implementacion
de los sistemas se presentan cuantificados, sus segun su etapa de desarrollo/ grado de
madurez, tamafio, rubro y rol que cumplen en la cadena productiva. Algunos de estos
beneficios se enfocaron en medir: grado de mejora en la calidad de los alimentos,
optimizacion de la estructura del mercado, estandarizacion del proceso productivo alcanzado,
consolidacién de la relacion proveedor-cliente. También el enfoque de los estudios puesto en
las barreras y limitaciones, a nivel empresarial, frente a la implementacion de los sistemas de
gestién, asociadas también al costo, grado de conocimiento, rotacion de personal clave y/o
personal capacitado, disponibilidad de tiempo y a la falta de integracion de estos sistemas,
independientemente de la region en la que se encuentre la empresa, contribuye a suprimir
preconceptos y dimensionar obstaculos para gestionar la implementacion de los SG

exitosamente.
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El presente estudio pone en evidencia la complejidad y multiplicidad de factores que se
interrelacionan con la gestion de calidad y/o inocuidad alimentaria, y que toman mayor o
menor relevancia, segun el enfoque y objetivo del estudio de investigacion. Por otra parte,
dada la asimetria de la informacion suministrada u omision de informacion de la
caracterizacion de las muestras o situacion de partida y de las herramientas de calidad e
investigacion empleadas; se pone de manifiesto la necesidad de estandarizar métodos de
analisis, metodologias y criterios de seleccion de las fuentes de informacion, de la/s

empresa/s en estudio y de las herramientas empleadas en las investigaciones.

El analisis por regiones permitio evidenciar la prevalencia de temas de sistemas de gestion,
en ambas regiones y en menor medida, de las restantes tematicas estudiadas como son
certificacion y politicas publicas. Se evidencié también la importancia de considerar en el
andlisis el afio de las investigaciones que, en muchos casos, permitio visualizar las tendencias
o fluctuaciones. Cabe destacar que, existe una fuerte relacion del idioma de publicacion y el
numero de publicaciones, siendo ampliamente superior en idioma inglés que, en castellano,

posiblemente se deba al impacto de los sistemas de gestion en el mercado internacional.

Este estudio permite conocer el estado del arte sobre los SGC y/o SGIA de los diferentes
rubros de la cadena productiva en las regiones estudiadas. Cabe mencionar que, la presente
investigacion se desarroll6 con ciertas limitaciones (bajo numero de publicaciones cientificas
registradas en el periodo de tiempo analizado, estudio de solo dos regiones geograficas:
Latinoamérica y en la UE). Se sugiere que, investigaciones futuras consideren también las
particularidades implicitas y explicitas de los diferentes tipos de empresa (magnitud, relacion
con el grado de cumplimiento de pardmetros de calidad e inocuidad, entre otros aspectos),

asi como, el analisis de otras regiones del mundo.

Por otra parte, queda planteada la necesidad de caracterizar el objeto de estudio en forma
explicita, clara y precisa, de modo de generar informacion comparable, entre diversos

estudios de investigacion.

Por ultimo, si bien la integracion del SGC y/o SGIA en la cadena de suministros es

considerada como una de las teméticas de mayor relevancia en el ambito cientifico, aun debe
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fortalecerse la articulacion cientifico- productiva y consolidar vinculos de colaboracion con

entidades educativas y centros de investigacion, planteado objetivos comunes.
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