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RESUMEN

La presente revision valora la metodologia Delphi como técnica de consulta a expertos en el area Salud Publica,
particularmente con un enfoque en la gestion de la inocuidad alimentaria y prevencion de enfermedades transmitidas por
los alimentos (ETA), brindandole a los investigadores, informacién metodologica para su uso. La compilacion de la data
se efectud durante enero-agosto de 2017 en las bases de datos de Scopus, Medline y Scielo. Se evidencié que con los
avances tecnoldgicos el método muestra un repunte, logrando obtener resultados en menor tiempo y costo de proceso, y
un mayor alcance a expertos distantes, diversificandose su aplicabilidad en Inocuidad Alimentaria y prevencion de ETA.
Entre las principales aplicaciones destacan: disefio de sistemas de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP), herramienta ampliamente utilizada para lograr que los alimentos consumidos no ocasionen ningun dafo al
consumidor, descripcion de variables, procesos y situaciones relacionados con las buenas practicas de manufactura y
condiciones sanitarias en la industria de produccion y expendio de alimentos, utiles para la toma de decisiones.

Palabras clave: Testimonio de experto; Metodologia; Salud publica; Enfermedades transmitidas por alimentos; Inocuidad
alimentaria (fuente: DeCS BIREME).

DELPHI METHODOLOGY IN FOOD SAFETY MANAGEMENT AND
FOODBORNE DISEASE PREVENTION

ABSTRACT

This review assesses the Delphi methodology as an expert consulting technique in the area of Public Health, particularly
with a focus on food safety management and prevention of foodborne diseases, providing researchers with methodological
information for its use. The data was compiled during January-August 2017 in the databases of Scopus, Medline, and
Scielo. It was evidenced that, with the technological advances, the method shows an upturn, obtaining results in less
time and cost of process, and a greater reach to distant experts, diversifying its applicability in Food Safety and ATS
prevention. Among the main applications are: design of Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) systems,
a tool widely used to ensure that the food consumed does not cause any harm to the consumer, description of variables,
processes, and situations related to good manufacturing practices and sanitary conditions in the food production and
retail industry, useful for decision making.

Keywords: Expert testimony; Methodology; Public health; Foodborne diseases; Food safety (source: MeSH NLM,).

INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) son
un problema de salud publica y una causa importante de
morbilidad, que ocasiona una carga econdmica significativa
para las naciones, perjuicios para los consumidores y

un impacto al comercio internacional de productos
alimenticios. Mas de 250 enfermedades se transmiten
a través de los alimentos y su incidencia ha aumentado
considerablemente durante las dltimas décadas por la
globalizacion del mercado de alimentos y los cambios en
los habitos alimenticios 2,
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Adicionalmente, este problema se acrecienta con la
aparicion de nuevas formas de transmision, en grupos
poblacionales vulnerables, y el incremento de la resistencia
bacteriana. Las infecciones humanas causadas por agentes
patégenos (Ej. Salmonella spp., E. coli patogénica, Shigella,
Listeria  monocytogenes), las intoxicaciones provocadas
por Staphyloccocus aureus, Clostridium botulinum, mohos
productores de micotoxinas y las toxi-infecciones generadas
por Bacillus cereus, Vibrio cholerae, Clostridium perfringens,
entre otros, producen un gran numero de muertes a nivel
mundial @),

Diversos estudios a nivel mundial han reportado casos de
brotes por consumo de alimentos no inocuos, generado
por manipulacion incorrecta de los consumidores, fallas
de los controles apropiados de calidad en los procesos
de transformacion, produccién y servicios de expendio
de alimentos, ademas, de errores en los programas de
saneamiento (también conocidos como POES: Programa
operacional estandarizado de saneamiento) y buenas
practicas de manufacturas (BPM) en la industria de los
alimentos (.

En tal sentido, se han disefiado programas de prevencién de
ETAy gestién de inocuidad de los alimentos, en los cuales
se busca actuar y minimizar, desde un enfoque preventivo,
los problemas asociados a la produccién y manipulacién
de alimentos. Para ello, el sistema de analisis de peligros
y puntos criticos de control, también conocidos como
HACCP (del inglés Hazard Analysis and Critical Control
Points), representa una herramienta de gran utilidad que
es cada vez mas exigida e implementada en los diversos
rubros alimenticios producidos y comercializados *9.

La base para la produccion de alimentos inocuos,
considerando este concepto como la garantia de que
los alimentos no causen dafio al consumidor cuando se
preparen y/o consuman segun el Codex Alimentario ©),
radica en las 6ptimas condiciones sanitarias y BPM. No
obstante, la busqueda constante de la inocuidad de los
alimentos y prevencion de ETA presenta innumerables
desafios en la actualidad y futuro. Por tanto, la constante
gestion de la inocuidad de los alimentos y la prevencién
de las enfermedades transmitidas por estos, y cualquier
iniciativa novedosa que busque minimizar riesgos asociados
a las ETA, sera bien valorada y se vuelve necesaria e
importante para la agricultura, la industria alimentaria, los
consumidores y la salud publica @.

Asimismo, la actualizacion y utilizacion constante del
conocimiento tedrico-practico de los expertos en inocuidad
e higiene de los alimentos, es un requisito para el desarrollo
del sabery en ocasiones, una necesidad para el investigador
y trabajador en esta area, el cual precisa apoyarse en la
experticia de los colegas para dar respuesta a problemas
surgidos o a prevenirlos 9. Asi, el método Delphi representa
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una metodologia utilizada en la consulta de expertos ©. En
tal sentido, el presente articulo tiene como propdsito brindar
informacion que facilite el uso de la técnica Delphi, asi como
resaltar las principales aplicaciones en la prevencion de las
ETA e inocuidad alimentaria.

METODOLOGIA

Se realizé una revisiéon narrativa con compilacion de la
informacion entre los meses de enero y agosto 2017. La
busqueda se llevé a cabo en las bases de datos Scopus,
MEDLINE y SciELO con informacion comprendida entre
los ultimos diezafos. Lostérminosde busquedaaplicados
para Scopus y MEDLINE fueron: «Delphi methodology»,
«foodborne disease», «food safety», «statistical procedure
Delphi» y «advantages and disadvantages of Delphi». En
el caso de SciELO se utilizaron los términos de busqueda:
«procedimiento Delphi», «consenso de expertos»,
«analisis estadistico de la consulta de expertos», «ETA»,
«inocuidad», «aplicaciones del Método Delphi en el sector
alimento y tendencias». Se incluyeron articulos en inglés y
espafiol, asi como referencias que hacian alusién al origen
del método, evolucién y actualidad.

GESTIONANDO LA INOCUIDAD
ALIMENTARIA'Y LA PREVENCION DE
ETA MEDIANTE EL METODO DELPHI:
PASOS A SEGUIR

Desde su aplicacion, el método ha sido conceptualizado
por investigadores, que propiamente lo han utilizado en sus
lineas de trabajo, efectuando aportes significativos (10,
El método Delphi se caracteriza por ser una metodologia
estructurada para recolectar sistematicamente juicios de
expertos sobre un problema, procesar la informacion y
construir un acuerdo grupal 2. Para ello, se aprovecha la
sinergia del debate en grupo y se eliminan las interacciones
sociales indeseables que existen dentro del grupo; de esta
forma se espera obtener un consenso lo mas fiable posible
del grupo experto @12,

A medida en que fue creciendo la aceptacion y el uso del
método Delphi, precisamente por sus ventajas (Tabla 1), la
herramienta también evolucioné en correspondencia a las
nuevas necesidades que surgian, afiadiendo asi la creacion
de modalidades Delphi (Tabla 2). Estas modalidades, que
parten del Delphi clasico, integran principios basicos que
rigen el procedimiento, muy relacionado a la modalidad
empleada: proceso iterativo, anonimato, retroalimentacion y
respuesta estadistica del grupo ™. Sin embargo, no existen
requisitos estandarizados para el Delphi y se refleja gran
variabilidad en relacion a algunos parametros (seleccion de
expertos, caracteristicas del cuestionario, nimero de rondas,
procesamiento estadistico, definicién del acuerdo general del
grupo, entre otros). Esta variabilidad constituye una fortaleza
que deriva de su adaptabilidad a las condiciones del estudio
que se desarrolla ©.
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Tabla 1. Descripcion de las principales ventajas del método Delphi

Ventajas

Estructura secuencial en un proceso completo, que indaga, obtiene, concluye y da un resultado al tema propuesto (%13
Método util y flexible de consenso en un area de incertidumbre o de falta de evidencia empirica 9.
Facilidad de llegar a una decision final sin forzar falsos consensos .

Favorece a la libertad de opinion (19,

El anonimato de los expertos evita presiones hacia la conformidad con las ideas de los otros, evitandose el «efecto autoridad (101419,
Se evita la retroalimentacion no controlada mediante el uso de un cuestionario estructurado y el suministro de informacion filtrada

por el comité de direccion del estudio (1.

Reune y sintetiza el conocimiento de un grupo de participantes que geograficamente esparcidos o no, nunca podrian reunirse

para construir un consenso grupal 19,

Los expertos del mundo actual pueden participar por la via del correo electronico con la consecuente disminucion en los costos 717,
Reduce la influencia del lider en la interaccion del grupo y evita el dominio en el acuerdo general de lo que considere la minoria o

aquellos que supuestamente tienen mayor autoridad @.

La confidencialidad les permite a los expertos disentir a la luz de un nuevo andlisis, incluso de opiniones sostenidas publicamente

durante afios, sin tener que enfrentarlo ante sus colegas (119

El equilibrio entre preguntas abiertas y cerradas (considerado cuidadosamente) favorece los puntos de vista alternos (enriquece

el proceso) (1819,

Permite, a través de las diversas rondas realizadas, efectuar por parte de los expertos rectificaciones de los criterios emitidos .
La metodologia basica del método puede ser ajustada en funcién de los intereses y necesidades (Modalidades del Delphi).
Reduce las barreras geograficas, apoya respuestas ligada a la capacidad de tomar tiempo para responder y los participantes
pueden optar por contribuir (solamente) en aquellos aspectos del problema al que se sienten mas apropiado para contribuir (1917,

El andlisis estadistico permite evaluar el nivel de consenso de los expertos e incluso interpretar las causas que conducen a
comportamientos diferenciados entre los expertos (razones geograficas, culturales, profesionales, y otras) (9.

Una vez tomada la decision de utilizarse el Delphi en la
gestion de la inocuidad alimentaria y prevencion de ETA,
este conllevara a la ejecucion de tareas progresivas,
constituidas por una secuencia de acciones a lo largo de
etapas, todas de gran trascendencia ya que aseguran
la solidez metodologica y la calidad de los resultados.
En tal sentido, se especifica tres etapas fundamentales:
preparatoria (preliminar), exploratoria (de consulta), y final
(de consenso) (7:10.1219.2627) (Figura 1)

APLICACIONES DEL METQDO
DELPHI EN LA PREVENCION DE ETA
E INOCUIDAD ALIMENTARIA

El método Delphi, representa una metodologia que es
ampliamente utilizada en los ultimos cuarenta afios en
diversos campos: defensa, educacion, agricultura, turismo
y negocios 7912,

En la salud publica el método también ha tenido aceptacion,
evidenciando su aplicacion en las diferentes areas que
engloban a este sector. No obstante, existen areas con una
mayor aplicacion que en otras. En cuanto a su aplicacion en
la gestion de la inocuidad alimentaria y prevencion de ETA,
el método también muestra aprobacion y evidencia gran
aplicabilidad en estos dos temas relacionados con la salud
publica y la produccién/consumo de alimentos (Tabla 3). En
la literatura se distingue el marcado uso de la metodologia
Delphi en el disefio de instrumentos que permiten evaluar
la calidad e inocuidad en materia de produccién y

servicios de alimentos y en la validacion de contenido (por
expertos), especificamente en temas relacionados con
inocuidad, seguridad alimentaria e higiene de los alimentos.
Asimismo, se ha empleado en el analisis de peligros,
dirigido al desarrollo del Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP), 6ptimo en la gestién
de la inocuidad de los alimentos y prevencion de ETA; asi
como en la busqueda de estrategias y toma de acciones
para garantizar el cumplimiento de las Buenas Practicas
de Produccion de Alimentos, sobre todo en paises en vias
de desarrollo, mediante el avance de adecuados analisis
de peligros, y para gestionar la calidad e inocuidad de los
alimentos.

DISENO DE INSTRUMENTOS PARA EVALUAR Y
GESTIONAR LA CALIDAD E INOCUIDAD EN MATERIA
DE PRODUCCION Y SERVICIOS DE ALIMENTOS

Delgado et al. ®®, realizaron un estudio mediante el método
Delphi en mataderos ecuatorianos, partiendo de la premisa
que, durante el sacrificio en dichas instalaciones, no se
deben contaminar las canales con desechos y fluidos
bioldgicos del animal y para garantizarlo se han establecido
diversos documentos guias de BPM para el faenado, con
el objetivo de hacer las actividades en el matadero mas
eficientes y obtener carnes de mayor calidad e inocuas. En
tal sentido, con el fin de identificar las brechas existentes
entre las condiciones en que se ejecuta el sacrificio y la
obtencion de las canales en mataderos ecuatorianos y las
exigencias internacionales, se obtuvo una guia cuantitativa
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Figura 1. Representacion esquematica de los pasos a seguir para aplicar la Metodologia Delphi.

de evaluacion, a través del uso de la técnica Delphi, de
los requisitos de buenas practicas de faenado con sus
respectivas puntuaciones, destacando los elementos y
subelementos que la conforman. La misma fue aplicada a
varios mataderos, lo que permitié obtener una clasificacion
del nivel de implementacion de las BPM de faenado en
mataderos de diferentes zonas de Ecuador, en comparacion
a los criterios internacionales.

Por su lado, Soon et al. ®, desarrollaron una herramienta
de evaluacion de riesgos de inocuidad alimentaria
para granjas de salmén y productos frescos. En esta
investigacion el enfoque Delphi se utilizéd para identificar
y agregar las opiniones de expertos sobre los riesgos de
inocuidad alimentaria y las enfermedades enfrentadas
en las granjas, al mismo tiempo certificar los contenidos
cientificos de la herramienta. El cuestionario Delphi logré
desarrollar acuerdo entre expertos sobre los riesgos y
enfermedades asociados con las granjas productoras
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de salmon y productos frescos del Reino Unido, asi como
en relacién a los temas utilizados en la herramienta de
evaluacion de riesgos de inocuidad alimentaria en granjas.
La técnica Delphi demostrod, a criterio de los autores, ser
un enfoque valioso para agregar opiniones de muiltiples
expertos desde diversas regiones del mundo.

Mientras tanto, Jiun et al. @9, realizaron una investigacion
para determinar los factores claves de éxito (FCE) de los
proveedores de ingredientes de mariscos en la industria de
la hospitalidad de Taiwan, relacionados con el HACCP. El
panel de expertos (con experiencia de mas de diez afios en
la implementacion del HACCP) se utilizd para conectar e
integrar los factores relacionados con los factores claves de
éxito de los proveedores de ingredientes de mariscos. Los
investigadores obtuvieron una tabla de evaluacion para la
seleccién de proveedores de ingredientes de mariscos en
la industria de la hospitalidad, que puede ser utilizada como
modelo en este pais.
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Tabla 2. Modalidades de la metodologia Delphi desde
sus inicios practicos

Modalidad Caracteristicas

Fue propuesto en la década de 1970 y su
objetivo no es que un grupo tome una decision,
sino que un grupo de expertos presenten
todas las opciones posibles ante un problema
y pruebas que sustenten los argumentos, en
lugar de tener un grupo que tome una decision
consensuada (102021,

Consiste en el foro clasico para la priorizacion
de los hechos. Se compone de un cuestionario
enviado a un grupo de expertos, con un segundo
cuestionario basado en los resultados del primero.
Posteriormente, los cuestionarios se refinan y
definen los hechos o propuestas para medir la
exactitud o el soporte de los participantes (102021,

Con el inicio del desarrollo de la informatica,
se efectian aportes a esta herramienta de
analisis, incorporando el término Delphi online
(una nueva modalidad para aquel entonces) y
ya en el 2001 se singulariza el método y se
habla de Cuestionario Delphi online ?3.

El Delphi online (cuestionarios) retoma el
principio tradicional, pero, aunque puede reducir
en gran medida el tiempo y costo a través de la
utilizacion de la plataforma electrénica en relacion
a la metodologia convencional, no se tiene un
resultado inmediato (en corto tiempo) e implica
efectuar consecutivas rondas para lograr una
convergencia rapida (involucrando un lapso de
tiempo mucho mayor en el estudio) a diferencia
del Delphi en tiempo real 425,

Apesarde ello, el método continud ajustandose a
la modernidad de las conexiones e interacciones
de las redes de internet y via teléfonos
inteligentes, contribuyendo asi al novedoso
concepto Plataforma Delphi en tiempo real .

El Delphi en tiempo real se caracteriza por ser
una variante mas corta donde el proceso se lleva
a cabo durante el curso de una reunion a través
de mecanismos para resumir las respuestas
dadas inmediatamente (1020),

Gordon y Pease (2006) plantean que esta
modalidad es ideal para una participacion
sincronica y mejorar la velocidad del proceso de
consulta, a tiempo real. Aunque se puede utilizar
también cuando la participacion es asincronica,
el nimero de participantes es mayor, y si se
dispone de mas tiempo .

Esta variante a su vez, puede soportarse en
plataformas que permiten la transformacion
inmediata de los cuestionarios frente a la
retroalimentacion lograda con los expertos y ofrece
al instante el resultado, mediante graficos que
evidencian el comportamiento de las variables
evaluada @,

Delphi
politico

Delphi
Tradicional

Delphi
on-line

Delphi en
Tiempo-Real

Igualmente, Gutiérrez et al. ", presentaron la construccién
y validacion inicial del instrumento GHYCAL (gestion de la
higiene y calidad), aplicable en el diagndstico de los siete
planes previos de higiene y trazabilidad (Plan de control
de agua, limpieza y desinfeccién, formacién y control de
manipuladores, mantenimiento preventivo, control de plagas

Tabla 3. Uso identificado del Método Delphi en la prevencion
de las enfermedades transmitidas por alimentos e inocuidad
alimentaria.

Aplicacion general

Disefio de instrumentos que permitan evaluar y gestionar la
calidad e inocuidad en materia de produccion y servicios de
alimentos.

Investigaciones asociadas

- Disefio de guias para las buenas practicas de faenado en
mataderos (ponderacion de los elementos de la Guia) ).

- Desarrollar y validar una herramienta para la evaluacion de riesgos
de seguridad alimentaria en granjas (basado en expertos) @°.

- Propuesta de una herramienta de evaluacion para la seleccion
de proveedores de ingredientes (de mariscos) en la industria de
la hospitalidad que cumplan con el HACCP ©9),

- Disefio de un instrumento para evaluar los niveles de gestion
de la higiene en empresas del sector agroalimentario (Validacion
del contenido) ©".

- Andlisis inicial de riesgo, dirigido al desarrollo de un HACCP ©).
Aplicacion general

Descripcion de variables, procesos, situaciones, etc., que
permiten la toma de decisiones.

Investigaciones asociadas

- Priorizar la gestion para la reducciéon de la contaminacion
por patégenos transmitido por alimentos en invernaderos de
tomate en los Estados Unidos, mediante la determinacion de las
actividades y practicas que probablemente contribuyen mas a la
contaminacién microbiana y su mitigacion ©2.

- Detectar los problemas que presenta una empresa carnica en
lo concerniente a la produccion e inocuidad de los productos
carnicos que se elaboran, como elemento adicional utilizado para
la Elaboracion de un sistema de calidad HACCP mediante un
diagnostico funcional en el area de produccion 2.

- Identificar el minimo de formacion inicial que debe darse a cada
nuevo empleado con el fin de mantener al publico a salvo de ETA,
precisamente por la gravedad del riesgo de las ETA presentes en
la industria de delicateses ©4.

- Identificar y clasificar los comportamientos de manejo y consumo
de alimentos asociados con 13 patégenos de alta incidencia de
ETA.

- Definir procedimiento de trabajo para identificar los problemas
emergentes de seguridad alimentaria en una etapa temprana e
implicaciones en la practica de gestion de riesgo internacional 0.
- Priorizar la investigacion para coordinar la gestion de la
inocuidad de los alimentos y la calidad del agua ©7.

- Obtener informacion de los manejos, normas, programas
y resultados de programas, prevalencias y regulaciones con
respecto a la problematica de Salmonella spp. y su visible
predominancia dentro de los cuadros gastroentéricos humanos
en Chile ©8).

- Implementacién de un sistema HACCP a partir de la correcta
definicion de los puntos criticos de control @),

HACCP: Sistema de andlisis de peligros y puntos criticos de control;
ETA: enfermedades transmitidas por alimentos.

y sistemas de vigilancia, control de la trazabilidad, y gestion
de residuos), necesarios para implementar un protocolo
de HACCP en empresas del sector agroalimentario. En
particular, la metodologia Delphi fue utilizada para realizar
la validacion del contenido (por expertos), especificamente
en temas relacionados con inocuidad, seguridad alimentaria
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e higiene de los alimentos para el instrumento GHYCAL
propuesto. Se validé su confiabilidad y criterio, resultando
apropiado para la evaluacién de los prerrequisitos del
HACCP en empresas agroalimentarias.

Sin embargo, Hegelund y Sgrensen ©), utilizaron un panel
de expertos para efectuar el andlisis inicial de riesgo, dirigido
también al desarrollo de un sistema de HACCP, pero con el
fin de asegurar la salud y el bienestar de los animales en la
produccion ecoldgica de huevos. Basado en puntuaciones
de severidad y ocurrencia, se seleccioné los diez principales
problemas (el hambre, la sed, pilotes, el impacto de los
cultivos, la cabeza negra, pasteurelosis, fracturas de
huesos, el canibalismo, los depredadores y los acaros
rojos). Los expertos calificaron los factores de riesgo para
esos problemas y finalmente indicaron puntos de control. Se
seleccionaron 41 factores de riesgo que eran valorados con
la mas alta puntuacion, considerando combinadamente su
importancia y ocurrencia. Los autores, afirman que un panel
de expertos, basado en cuestionarios, es una herramienta
util durante las primeras etapas del desarrollo de un plan de
HACCP, especificamente en la realizacion de un andlisis de
peligros y puntos criticos de control.

DESCRIPCION DE VARIABLES, PROCESOS Y
SITUACIONES PARA LA TOMA DE ACCIONES

Asimismo, se observa la aplicacion del Delphi en la
descripcion de problematicas vinculadas a la reduccion
de la contaminacion por patégenos transmitidos por
alimentos y en establecer procedimientos de trabajo para
definir los problemas emergentes, lo cual permitira a futuro
que las naciones puedan estar mejor preparadas frente a
situaciones puntuales de brotes asociados a alimentos.

Siendo asi, llic et al. ®?, consideraron como una amenaza
constante para el publico y la industria, el riesgo de
contaminacién y brotes severos de enfermedades en
humanos, debido a patégenos transmitidos por los
alimentos relacionados con productos frescos. Argumentan
que existen herramientas limitadas para priorizar las
practicas de gestién de inocuidad de los alimentos en
invernaderos comerciales y dirigidos a reforzar la inocuidad
de los alimentos de manera oportuna como causa adicional
del estudio. Por tal motivo, emplearon un enfoque Delphi
para priorizar los factores manejados en la reduccién de la
contaminacion por patdgenos transmitidos por los alimentos
en invernaderos de tomates. Con la finalidad de dar
respuesta a la problematica, los investigadores ofrecieron
a consulta una encuesta validada en linea que abordaba
ocho areas tematicas (gestion del agua, trabajadores,
medioambiente y disefio de invernaderos, saneamiento
de equipos, gestion de desechos, intrusién de animales,
trazabilidad y propagacion), la cual fue discutida entre 20
expertos internacionales reconocidos. Mediante la técnica
Delphi determinaron clasificaciones de consenso de
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las actividades y practicas que con mayor probabilidad
contribuyen a la contaminacion microbiana y su mitigacion.

Cobo et al. ®¥, utilizé6 adicionalmente el método con la
finalidad de determinar puntos de control en el disefio de
un sistema HACCP para una empresa de procesamiento
de alimentos. Los autores llevaron a consulta tres
preguntas cualitativas para luego evaluar los resultados
en tres ocasiones. Para una ultima ronda las respuestas
se convirtieron en resultados cuantitativos donde cada
resultado fue tabulado mediante el diagrama de Pareto.
De esta manera quedaron identificadas, en consenso, las
etapas de procesamiento de los alimentos en la empresa
que deben ser sumamente controladas. Bertolini et al.
®), en su caso, también emplearon el método Delphi con la
finalidad de identificar puntos criticos de control del sistema
HACCP en el procesamiento de alimentos para pequefas y
medianas empresas, pero abordaron los cuestionarios
con mayor alcance, precisamente orientados a como los
gerentes de calidad e inocuidad alimentaria pueden
implementar objetiva y automaticamente los principios y el
analisis de peligros del sistema HACCP.

Otro elemento importante en la prevencién de las ETA
y gestion de la inocuidad alimentaria lo constituye la
capacitacion del personal que labora en la produccion y
servicios de alimentos. En tal sentido, Kim et al. ¥, proponen
identificar el minimo de formacion inicial que debe darse a
cada nuevo empleado con el fin de mantener al publico
a salvo de enfermedades transmitidas por los alimentos
(ETA), precisamente por la gravedad del riesgo de las ETA
presentes en la industria de delicateses. Los objetivos de
inocuidad alimentaria se obtuvieron en base al Cdédigo
Alimentario de laAdministracién de Alimentos y Drogas de los
Estados Unidos (FDA) y cuatro plataformas de capacitaciéon
en inocuidad alimentaria en linea. Los resultados de esta
investigacion podrian servir, a titulo de los autores, como
una guia cuando los instructores de inocuidad alimentaria
en las operaciones de delicateses desarrollan sus propios
materiales de capacitacion o identifican conceptos clave
en las plataformas de formacién existentes. No obstante,
Hillers et al. @9 | enfocaron su estudio en la identificacion
y clasificacion de los comportamientos de consumo y
manipulacion de alimentos asociados a los principales
patégenos transmitidos por alimentos. El ranking de
comportamientos resultante por el panel experto para
reducir el riesgo de enfermedades causadas por patdgenos
alimentarios, puede permitirles a los consumidores tomar
decisiones informadas sobre el consumo y manipulacién
de los alimentos, al igual que serviria de guia a los
capacitadores de la inocuidad alimentaria en la priorizacion
de los esfuerzos educativos.

Muchos de los estudios anteriormente citados favorecen a
la toma de decisiones. Sin embargo, con un alcance global,
Marvin et al. 9, utilizé una encuesta mediante el Delphi
sobre el analisis de riesgos de inocuidad de los alimentos,
revelando preocupaciones en varios aspectos de los
procedimientos actuales para tratar problemas emergentes.
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Los encuestados en el Delphi también otorgaron un gran
valor a la participacion de las partes interesadas y la
inclusion de una gama mas amplia de datos en el andlisis
de riesgos. De hecho, considerando los resultados de
este estudio y criterios adicionales de otros expertos,
actualmente se estan desarrollando sistemas holisticos que
emplean indicadores externos a la cadena de produccion
de alimentos. Como resultado significativo se destaca la
propuesta de un procedimiento de cuatro pasos para la
identificacién temprana de problemas emergentes 9.

Crohn y Brianchi priorizaron la técnica para coordinar
la gestion de la inocuidad de los alimentos y la calidad del
agua en granjas que cultivan lechuga y vegetales de hojas
verdes, mediante regadio, en la costa central de California
y que ponen en conflicto la calidad del agua superficial ©¢7.
Los expertos participantes (en calidad del agua e inocuidad
alimentaria) conceptualizaron los problemas de manera
diferente, aunque no hubo desacuerdo profundo en las
necesidades de investigacion.

Figueroa y Urcelay realizaron un estudio con la finalidad de
describir la situacién de la salmonelosis humana y animal
en Chile en el periodo 2000-2006 y comparar la aplicacién
de buenas practicas con la incidencia de salmonelosis
humana ©®. Aplicaron un cuestionario Delphi de 33
preguntas a expertos, las cuales fueron divididas para su
mejor comprension en cinco temas: preguntas de caracter
general, epidemiologia, produccion animal, ETA y salud
humana. La vision de los expertos pone a la salmonelosis
como una patologia que se presenta con mayor frecuencia
en meses de verano y que afecta por igual a hombres
y mujeres especialmente en la zona central de Chile.
Asumieron también que la salmonelosis es un problema
grave, tanto nacional como internacionalmente, cuyo
principal contagio se produce al interior del hogar. Los
alimentos de mayor relevancia, segun los expertos en
el contagio de Salmonella spp. son los huevos y sus
derivados. Plantearon que la bacteria no puede ser
eliminada de las granjas avicolas debido a sus vias de
transmision y resistencia, por lo cual el esfuerzo mayor
debe ser puesto en bajar su prevalencia y en educar al
consumidor para un buen almacenamiento y preparacion
de los productos de alto riesgo. Finalmente, coincidieron
€n que es necesaria una organizacion que reuna personal
experto de salud publica y animal, aplicando buenas
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