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Mirar al pasado para formar el
futuro

“Una receta sin diagnistico es una mala practica”
‘ Sécrates (469 AC=399 AC)



COMPORTAMIENTO La direccion desconoce la seguridad alimentaria y sl s B0 stoyuleETe!.
DE LA DIRECCION Se centran en los beneficios \EeRSNERIS LTINS 7 e LN

Ndcentra en cumplir reactivamente con los requisitos reglamentarios [ssEtie|bIcReyesloRtTsReeyesiolCelaptLIoRIateceye:) B ofeTelataloton
RS PTG TG L [SCsSielno tienen conocimientos reales de seguridad alimentariafComplacenciaf

IZNGITEeteldice que se toma en serio la seguridad alimentaria@sStellos hechos indican lo contrariof

El cumplimiento [sZiSeSIS R ER IS claqita O BeFETOE] en lugar de pensar que se carece de una cultura de seguridad alimentaria y de

una supervision de la gestion, adecuadas.

CONOCIMIENTOS
SOBRE SEGURIDAD
ALIMENTARIA

La direccién y el personal tienen un conocimiento escaso o nulo de los requisitos y obligaciones en materia de seguridad alimentaria.
Confianza en la experiencia a falta de conocimientos.

Falta de suficiente personal competente, incluido el departamento de gestion de calidad.

YV V V V

La seguridad alimentaria es un tema importante después de un incidente.

A\

CULTURA DE

EMPRESA » Ladireccion no confia en los trabajadotes y los trabajadores tampoco confian en las acciones de la direccion.

Cultura de control de la mano de obra mediante la culpa y el castigo: creencia de que los fracasos son causados por los individuos.

A\

COMPORTAMIENTO
DEL PERSONAL

Los trabajadores no entienden la responsabilidad, las tareas ni por qué son importantes.

Y

Falta de compromiso de los trabajadores: no estan familiarizados con la visién y los valores de seguridad alimentaria de la

organizacién, o quizas peot, los ven como meras consignas.

OPERACIONES
DIARIAS

La empresa esta estancada, no esta abierta al cambio ni a la mejora.
Falta de supervision y control de liderazgo de las actividades de cumplimiento regulatorio. Contratar y pagar consultores no es suficiente.

Se hace un seguimiento, pero nadie entiende ni analiza la informacion.

YV V V V

Motivaciéon por miedo a las consecuencias negativas.




COMUNICACION i a comunicacion internaf

Falta de intercambio de informacion§
de informacion TS aN: ISNE.

Ausencia de “feedback”.

RECURSOS Escasa o nula inversion en sistemas para evitar "problemas en la seguridad alimentaria’
Los programas de monitoreo se consideran como un gasto innecesario.
La limpieza no se percibe como importante y pagan mal al personal.

La formacioén no se considera mas que un tramite y una fuente de gastos mas que como una de las actividades mas criticas.

VV VYV

Los mantenimientos preventivos se consideran un gasto innecesario y ademas se realizan por personal sin formacion sin tener en cuenta el

disefio higiénico de los equipos.

ENFOQUE DE LA
RESOLUCION DE
PROBLEMAS

Negacion del problema o problemas.

Respuesta no estructurada y no planificada.

No se aprende de los problemas anteriores y, por tanto, no se mejora.
Todo son sucesos aislados (falta de un adecuado analisis de tendencias).
No se identifican las causas fundamentales (raiz).

Las causas raiz se identifican, pero no se corrigen.

Se corrige el sintoma en lugar de la causa raiz.

VVVYV VYV VYV

La responsabilidad se asigna a medida que surgen los problemas y la motivacién para resolverlos se basa en el uso de consecuencias
negativas

Los procedimientos s6lo cambian después de un incumplimiento.

COMPROMISO CON
LOS REGULADORES

Sin acreditacién o con acreditacioén, pero no tiene conocimientos reales de seguridad alimentaria.

Cumple los requisitos minimos.

YV V V V

Sélo cumple las tareas porque se las impone el regulador.




cQuién crea y cambia la culturar

* Una cultura de seguridad alimentaria comienza desde la alta direccion y fluye hacia abajo,

no a la inversa.

“Lo que es importante para €l jefe serd importante para la organizacion”

A la hora de crear, fortalecer o mantener una cultura dentro de una organizacién, hay un

grupo de personas que realmente la hacen propia: los lideres

“lograr que la gente te siga a un lugar en el que no has estado, que es el futuro” Taurel (2007)

* Los gerentes de nivel intermedio también se consideran lideres, y tienen la responsabilidad de

asesorar eficazmente a los lideres de mayor jerarquia y de influir ascendentemente.




Contfianza por parte de TODOS

* Los empleados de todos los niveles deben tener la CE€rt€Za de quela organizacion valora

la seguridad alimentaria comparablemente igual que sus otros valores.

* La unica manera de ganar la confianza de los empleados es que los lideres de una organizaci(')n
prediquen con el ejemplo, con palabras y con hechos.

* S1 perciben incoherencias en relacion al compromiso con la seguridad alimentaria, perderan la
confianza, y sin confianza, una organizacion o lider pierde credibilidad y es poco probable que lo

puedan seguir.

Apoyarla no es suficiente

iiAcciones no solo palabras!!




Compromiso y Responsabilidad a TODOS los niveles
iiQuiero hacerlo!!

* La cultura es lo que uno hace cuando nadie esta observando porque
saben que es lo correcto y les importa (creen y se han

comprometido con la seguridad alimentaria).

- EIl compromiso y tresponsabilidad de los trabajadores viene
determinado por factores como la claridad en los roles, tener la
oportunidad de hacer lo que mejor se sabe hacer, de desarrollarse,

relaciones soélidas con los compafieros de trabajo y una mision o un
proposito comin. MOTIVACION

Todos estos, son factores sobre los que los lideres y gerentes pueden
influir directamente



Dotacion de personal (cantidad y el tipo de personal 6ptimos para trabajar de manera consistente)

Carga de trabajo (cantidad de trabajo y calidad. complejidad del trabajo)
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Informe PROFESIONALES DE SALUD PUBLICA DE LAS COMUNIDADES AUTONOMAS Informe afio 2022 (2024)

Reglamento (UE) 2021/382 de 3 de marzo de 2021, por el que se modifican los anexos del Reglamento (CE) n°® 852/2004 del Patlamento Europeo y del Consejo,
relativo a la higiene de los productos alimenticios exige segun el Capitulo XI bz (1).(e) “disponibilidad de recursos suficientes para garantizar la manipulacion segura e higiénica de los
alimentos".



Comunicar la seguridad alimentaria
alimentaria de manera eficaz

, . . . <, 9
“ Al tratar con personas, recuerden que no se trata de seres logicos, sino seres guiados por la emocion

Dale Carnegie (1888—-1955)




* Las organizaciones y lideres tienden a hablar y a comunicar lo que consideran verdaderamente
importante.

* Cuando tienen un mensaje importante que transmitit, CIO hacen con una nota o con

una conversacionr. Por supuesto que lo hacen en persona porque quieren asegurarse
de que se entienda exactamente.

e La COMUNICACION es una via de doble sentido, hablar y escuchar

A

CONVErLSar con ellos sobre seguridad alimentaria.

Son participativas y no unilaterales y Ayudan a derribar barreras y aumentan la conexion

que sean SimPICS Yy directas. Silas comunicaciones son demasiado complicadas y demasiado largas, hay menos

probabilidades de que la gente entienda lo que se esta comunicando.
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enfermo cruzada sanitizar descubiertas

medios (reuniones, boletines, letreros...) para que

no pueden evitar pensar en el tema, porque esta por todas

partes. Al igual que en el marketing comercial, para persuadir

e Ubicacion - no sélo le indican al empleado qué

conducta es la que deben seguir, sino también donde es
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¢Estamos “comunicando” bien en seguridad alimentaria?

El potencial de contraer listeriosis transmitida por los
alimentos suele aumentar en funcidon de varios factores (FAOy
OMS, 2004), la temperatura y la duraciéon del almacenamiento

refrigerado antes del consumo.

La modelizacién cuantitativa (EFSA BIOHAZ Panel ¢/ al, 2018), predijo
que el nimero esperado de casos de listeriosis invasiva humana por
afio podria reducirse en un 37% st se impidiera el crecimiento de

L. monocytogenes, después de la compra por parte del

COl’lSllmid()I' , lo que enfatiza la importancia de la educacion

del consumidor.
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Formar y capacitar para influir en el
comportamiento

Se por que y como hacerlo

“No puedo ensernarle nada a nadie; solo puedo hacerlos pensar’
Socrates (470 AC-399 AC)



LLa seguridad alimentaria comienza con inspectores expertos

* La capacitacion para los inspectores de seguridad alimentaria no es un lujo; es fundamental, es un
imperativo de salud publica.

* Hacen cumplir las leyes que mantienen nuestros alimentos seguros, trazables y debidamente etiquetados

* Garantizan una aplicacién justa y promueven la consistencia.

e Constr uyen confianza en el sistema alimentario

* Para hacer todo esto de manera efectiva, deben estar capacitados en la ciencia, las tecnologias

y los enfoques regulatotios més recientes y también en el aprendizaje practico basado en en
diferentes escenarios.

* El contenido de la capacitacion ha de ser cientificamente so6lido, abordando patégenos emergentes,
nuevas tecnologias alimentarias y practicas culturalmente especificas que se cruzan con la seguridad
alimentaria.

* Para mantener una fuerza laboral COMPELENTE en seguridad alimentaria, necesitamos un sistema

que pueda capacitar a los inspectores a escala y bajo demanda para desarrollar y mantener sus
capacidades




Competencia Capacidad de un individuo para hacer un trabajo correctamente

(formacion, habilidades, experiencia, capacidades fisicas y mentales, comprension,

comportamiento y unas actitudes adecuadas).

* Conocimientos (que la gente entienda el "por queé" detras de lo
q g

que hacen cuando se trata de seguridad alimentaria) y

* habilidades practicas (que la gente entienda el COMoO) para
permitir que los empleados apliquen lo que aprenden en el
trabajo con confianza: Fomenta el orgullo y la responsabilidad.

El ObietiVO es que los comportamientos de seguridad alimentaria se
realicen sin pensar. Son habitos

Formacion continua

Formacton. .. eficaz?

{Bvdencia de formaci? - /%7%”



..Por las manos (literalmente) de quienes los producen los alimentos pasa el delicado equilibtio que

existe entre hacer de los alimentos bienes seguros o que se transformen en fuentes de peligros....
¢de verdad nos creemos la seguridad alimentaria?
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Carnet de Manipulador de Alimentos

Obtenga su Certificado de Manipulador de
Alimentos por 7,90€. En sélo 2 pasos.

S oyl
cly
Alto Riesg, 40 aque

procesos relacionados con el
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generales de higiene
Entregar a cada trabajador el | Anualmente cada trabajador
documento “GUIA de buenas | debe “releer la GUIA”
practicas de higiene vy
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Formaci6n sobre los | Formacién empresa externa | Cada 5 afios

Entregar a cada trabajador el
documento “GUIA de buenas
practicas de higiene vy
manipulacién”

Anualmente cada trabajador
debe “releer la GUIA"




Especifica, no general

* Sila gerencia y los empleados no comprenden completamente cémo

funciona un sistema de gestion de seguridad alimentaria, o como se Y P ey By v L

A'_‘f)_'@a
g

supone que debe funcionar, :COMO pueden mejorarlo? Cerrar la

\
|

(
brecha entre el conocimiento y la practica 'ﬁﬁ‘l \
e
=K

° ° \ = &
* Las expectativas generales “la segurldad es lo primero” hﬁ‘“%" S
puedan parecer atractivas, no son muy efectivas. cQué
significan?... NS .
* Hay que definir lo que deben hacer y como lo deben Eé—al bd‘f;
N o rve o o ntonces, {porqué vas al trabajo cuando estas enfermo?
hacer simplificando el lenguaje y orientado a la T T

Quédate en casa cuando estes enfermo.

accion sobre peligros puntuales



Sencilla, facil de entender y practica

» Ficil ¢c entender, aplicar y recordar (a

todos los niveles, independientemente de sus diferencias

culturales, educativas o lingtisticas).

» Visibilizar conceptos mediante imagenes,
iconos y diagramas: una imagen vale mas que niil

palabras

» Hacer que el proceso de formacién y capacitacion
participativo y practico (desarrollo de
habilidades:

Si lo escucho, lo olvido. Si lo veo, lo recuerdo. Si lo hago, Io
entiendo.

Cuando debe lavarse las manos:

>

Al entrar a la

cocina. g
A\ S

" Después de tocar
platos sucios.

)
N‘/

Antes de colocarse
guantes nuevos.

Después de
usar el bafio.

Después de
manipular
alimentos crudos.

Después de
tocar dinero.

Después de
comer o tomar
un descanso.

Después de
tocar basura.

No colocar alimentos en el fregadero de tres
compartimentos. No colocar platos en el fregadero
de preparacion de alimentos.

r Y
-



Los testimonios personales o los estudios de
casos individuales son mucho mas
convincentes que las estadisticas grupales
(Slovic, 1991). El oyente puede identificarse
con la experiencia y ponerse en el lugar de la

otra persona (S€ 1nvolucre).

Hay riesgos reales con consecuencias
reales (sin ser alarmista).

Protege a todos. Siempre lave, enjuague y desinfecte
el equipo y los utensilios entre usos.

A Day in the Life of Lucas Parker \

Marlerclark

Publisher’s Platform: Think about Lucas
the next time you order a romaine lettuce
salad

By Bill Marler on February 24, 2025

What happened to this child is horrible.

Reminds me, where are the FDA and CDC in dealing with this unnamed E. coli
outbreak linked to romaine lettuce?

With no fanfare after 89 reported sick, the FDA closed its E. coli investigation into a
romaine lettuce E. coli outbreak without telling the public more and the CDC
continues to remain mum.

¢Una ensalada como para morirse?

states with possible further distribution. Laboratory testing by the Colorado
Department of Public Health and Environment identified Listeria

collected from
ng by FDA identified Li




Usar las consecuencias para
aumentar o disminuir conductas

“Ia consecuencia de un acto afecta a la probabilidad de gue vuelva a ocurrir “
B.F. Skinner (1904—1990)




Responsabilidad de proteger la salud publica

El refuerzo positivo y el refuerzo negativo son dos consecuencias que aumentan la probabilidad
de que una conducta vuelva a suceder. Un clima laboral generado por el temor a las consecuencias

negativas no es un ambiente muy agradable, aunque indudablemente son necesarias, 110 SO

las unicas que deberian ser utilizadas

Si los lideres de su empresa crean una cultura de miedo e intimidaciéon donde la rendicion
de cuentas es suprema, entonces las acciones y decisiones de sus empleados se
dedicaran a cumplir con sus numeros por cualquier medio necesario. Si, esto
incluye mentir y engafar.




Programa de reconocimiento que promueva los wvalores y comportamientos
culturales positivos de seguridad alimentaria que desea aumentar. El reconocimiento
fomenta mas de los mismos comportamientos.

Todos necesitamos reconocimiento y aprobacion

Si hay ciertas conductas o actividades que quisieran cerciorarse de que estén siendo
conducidas de manera apropiada, entonces asegurese de observarlas de vez en

cuando y reforzarlas. No subestimen el poder de un simple “gracias” por el
trabajo bien hecho.

¢Por que el problema de desempefio?...

* (el empleado no sabe qué hacer ni como hacerlo),

* (equipo inapropiado, procedimientos inadecuados, tienen los empleados el tiempo
suficiente...



:Como veo mi papel personal en la creacion de una cultura de seguridad
alimentaria?

La inspeccion/auditoria regulatoria: una tremenda oportunidad para construir una relacion ¢por qué no gestionar activamente esas
inspecciones y crear y mantener una asociacion positiva y colaborativa?

Impulsar la cultura de seguridad alimentaria es mas que auditorias/inspecciones y analiticas.

» Fomentar cambios de comportamiento positivos y proactivos.

» Predicar (liderar) con el ejemplo en cada visita. ...las personas necesitan tener una sontisa en la cara para ser
lideres eficaces...

» Supervisar implica controlar, influir y liderar, para garantizar que las actividades se realicen correctamente, y de un
modo eficaz y eficiente.

» Estar orientada a la solucién y ser colaborativa, permite a la empresa avanzar con las ideas al tiempo que
garantiza que se cumpla la seguridad alimentaria. Identificar areas para mejorar el desempefio en materia de
seguridad alimentaria.

» Comunicaciones sobre seguridad alimentaria simples y directas.

» Proporcionando conocimientos y herramientas de seguridad alimentaria basadas en la ciencia y segun el
riesgo para ayudarles a integrar las practicas de seguridad alimentaria y para que sean conscientes de su
responsabilidad en la seguridad alimentaria.



‘Regular mspectlons help /
prevent food borne |Ilnesses T
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[Our speaahsts focus on

spaces where food d

Inspecciones iniciales rutinarias:

— Durante el primer afio, la FDA y los estados se proponen adoptar un enfoque educativo, asegurdndose \ b
de que las huertas conozcan las fechas de cumplimiento y estén colaborando estrechamente con los
socios para preparar la aplicacion de estas disposiciones antes de iniciar las inspecciones rutinarias de =

e 4 , .
verificacion del cumplimiento en el sequndo afio. ‘ and educate staff: ' k=4,

— Excepcion: inspecciones por causa justificada Con Safe fOOd hand“ng
and disease preventlon’\;

check that conditions

are sanitary
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| j | ‘
confirm worker credentials ‘ r
VY 4 ‘



Equidad: Es importante que los establecimientos pequefios y muy pequeifios tengan acceso a una amplia gama

de apoyo cientifico y técnico, y a la asistencia necesaria para establecer sistemas APPCC seguros y eficaces.

Limpio
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I ~— =5 " Uso adecuado de guantes

Cambiese los guantes después de manipular carne cruda, tocar objetos sucios o rotos o dafiados.
Lavese las manos cuando se cambie los guantes.

No lave y reutilice los guantes.
Los gt solo deben una vez.

5

§§  §7 Do it Right!
SPL KN Serve it Safe!

llustration by Anni Matsick | @ 2022 Cornell University



M® ANGELES MARTIN LINARES S AT AN D ERTE
JOSE RODRIGUEZ PEREZ

JOSE RODRIGUEZ PEREZ

PELIGROS MICROBIOLOGICOS EN
Py

Guia de coccion del FSIS para

CAPA Handbook tras
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Recomendaciones Para Minimizar Los Peligros

productos carnicos y avicolas
(Apéndice A revisado)

hallazgos positivos de Listeria

: INDUSTRIA ALIMENTARIA
Acciones correc

y preventivas en las
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RECTIVE AND PREVENTIVE ACTION

M ANGELES MARTIN LINARES, PHD
SELES s, PHD
JOst: RODRIGUEZ PEREZ, PHD AL SADGELES MO TS Pt

JOSE (PEPE) RODRIGUEZ PEREZ, PHD

Control de Listeria Orientaciones
monocytogenes en para el control
alimentos listos de Salmonella en
para el consumo productos de baja
humedad listos

para el consumo

Orientaciones sobre
medidas de control de
Clostridium botulinum y
Listeria monocytogenes en
alimentos envasados con
oxigeno reducido

Principios de Control Orientaciones sobre la

de los Procesos validacion de las instrucciones
Térmicos y Evaluacion de manipulacion y cocinado de
del Cierre de los Envases productos envasados no listos
para el consumo

https:// cacv.es/ guias-seguridad-alimentaria/
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iMuchas gracias!

“La cultura de seguridad alimentaria es un
camino largo, pero no una quimera”

agencia

espaiola de
Cheia (DN1A) Transilvania CALIN STAN (DRONESTAGRAM) T e <cquridad

alimentaria y

Y AGENDA 2030 nutricién
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