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	ABSTRACT. “Instrument for Assessing Food Safety Culture.” Introduction: Organizational culture is an intangible element that directly influences employee behavior and determines the effectiveness of management systems; its quantification allows for the identification of opportunities for improvement. Objective: To design and validate an instrument for diagnosing and strengthening food safety culture in organizations within the food industry. Methods: We validated the instrument using the Delphi methodology with the participation of 21 experts from the food sector. Content validity was determined through the modified Lawshe method, reliability was assessed using Cronbach’s Alpha coefficient, and agreement was analyzed using Kendall’s W test. Finally, we applied the instrument in four food industry companies to verify its practical usefulness. Conclusion: We obtained a content validity index of 0.8 (40 accepted items), a Cronbach’s Alpha of 0.99, and an agreement coefficient of 0.47. Results showed variation in food safety culture levels among the four companies: very high in the sausage plant (84) and the verification entity (95); moderate in the fish processing plant (51), and very high in the meat distribution company (91). We conclude that the instrument is valid, reliable, and applicable for diagnosing and strengthening food safety culture in the food industry.

	Keywords: food safety, management system, organizational culture, food industry.

	RESUMEN. Introducción: la cultura organizacional constituye un elemento intangible que influye directamente en el comportamiento del personal y determina la eficacia de los sistemas de gestión, su cuantificación permite identificar oportunidades de mejora. Objetivo: diseñar y validar un instrumento capaz de estimar el nivel de cultura de inocuidad alimentaria en organizaciones del sector alimentario. Métodos: validamos el instrumento mediante la metodología Delphi con la participación de 21 expertos del sector. Determinamos la validez de contenido utilizando el método Lawshe modificado, evaluamos la confiabilidad mediante el coeficiente Alfa de Cronbach y analizamos la concordancia con la prueba W de Kendall. Finalmente, aplicamos el instrumento en cuatro empresas de la industria alimentaria para comprobar su utilidad práctica. Conclusión: obtuvimos una validez de contenido de 0,8 (40 ítems aceptados), un Alfa de Cronbach de 0,99 y una concordancia de 0,47. Los resultados mostraron variación en los niveles de cultura de inocuidad entre las empresas evaluadas: muy alto en la embutidora (84) y en el ente verificador (95), moderado en la planta de pescado (51) y muy alto en la distribuidora de carne (91). Concluimos que el instrumento es válido, confiable y aplicable para evaluar y fortalecer la cultura de inocuidad alimentaria en la industria.

	Palabras clave: inocuidad alimentaria, sistema de gestión, cultura organizacional, industria alimentaria.

	En el contexto actual de los sistemas alimentarios globales, la cultura de inocuidad alimentaria se ha consolidado como un componente estratégico para garantizar la producción segura de alimentos, minimizar riesgos y fortalecer la confianza del consumidor. La implementación de programas técnicos, certificaciones o sistemas de gestión no resulta suficiente si no existe una base cultural que oriente la conducta del personal hacia la prevención (Manning & Grant, 2025). En nuestra experiencia profesional, observamos que muchas inconformidades en plantas procesadoras de alimentos están relacionadas con factores humanos como la falta de compromiso, las deficiencias de comunicación interna y la ausencia de liderazgo preventivo.

	Autores como Pai et al. (2024) sostienen que la cultura de inocuidad se refleja en las conductas diarias y en la coherencia entre lo que está documentado y lo que se ejecuta. En ausencia de cultura, los sistemas pierden eficacia. Asimismo, Aivar (2019) señaló que el 31% de los riesgos operacionales deriva de factores culturales, lo cual reafirma que la gestión técnica es insuficiente si no se integra el comportamiento humano.

	Pese a su reconocimiento internacional, la cultura de inocuidad continúa siendo difícil de medir objetivamente. En los sistemas destinados al aseguramiento de la calidad no se puede gestionar lo que no se puede medir (Bernal et al., 2024), razón por la cual desarrollamos durante los años 2023 y 2024 un Instrumento para la Evaluación de la Cultura de Inocuidad (INECI), diseñado para cuantificar la cultura organizacional en las empresas del sector alimentario dentro del territorio costarricense. Su propósito es diagnosticar el compromiso de la alta dirección, supervisores y personal operativo respecto a la inocuidad alimentaria.

	Inicialmente, el INECI (APÉNDICE A) estuvo compuesto por 60 ítems organizados en tres niveles jerárquicos: alta dirección, supervisores y personal operativo. Este enfoque permitió evaluar dimensiones como liderazgo, disciplina operativa, comunicación interna y coherencia organizacional. El contenido se fundamentó en referentes internacionales como los Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius (2020) y el enfoque de cultura de inocuidad de la GFSI (2018) que recomiendan integrar el comportamiento humano como pilar preventivo en los sistemas de gestión.

	La validez de contenido la evaluamos mediante el método Delphi (Palomino-Camargo et al., 2018) con 21 expertos latinoamericanos seleccionados según su experiencia técnica en gestión de calidad, auditoría sanitaria o docencia. Solicitamos a los expertos que calificaran la pertinencia de cada ítem como “esencial”, “útil, pero no esencial” o “no esencial”. Aplicamos el método Lawshe modificado para cuantificar la Razón de Validez de Contenido (CVR), conservando solo ítems con CVR ≥ 0,58. Posteriormente analizamos la confiabilidad interna con el coeficiente Alfa de Cronbach (Roco-Videla et al., 2023), adecuado para escalas tipo Likert (Yaguana et al., 2023) y evaluamos la concordancia mediante el coeficiente W de Kendall (Chirinos et al., 2025).

	Como resultado, depuramos el instrumento de 60 a 40 ítems que alcanzaron validez estadística, el cual se divide en tres secciones: alta dirección, supervisores y personal de primera línea. El Alfa de Cronbach global fue 0,99, demostrando alta consistencia interna (Ballesteros & Cartín-Rojas, 2023), mientras que el coeficiente W de Kendall fue 0,47, indicando un nivel moderado de concordancia entre expertos, aceptable en los estudios basados en percepción.

	Aplicamos el INECI en cuatro organizaciones del sector alimentario costarricense: una planta embutidora, un ente oficial de verificación, una planta procesadora de pescado y una distribuidora de carnes. Estas entidades fueron seleccionadas por conveniencia metodológica para representar distintos niveles operativos. Se garantizó confidencialidad de los datos y se informó a los participantes que los resultados se utilizarían con fines académicos.

	Los puntajes obtenidos para cada empresa muestreada los contrastamos contra una matriz de ponderación de criticidad para estimar el nivel de cumplimiento e implementación de la cultura de inocuidad en la organización (APÉNDICE B).

	Los resultados mostraron diferencias en madurez cultural: la planta embutidora obtuvo 84 puntos, el ente verificador 95, la planta procesadora de pescado 51 y la distribuidora de carnes 91. Tres de las cuatro organizaciones alcanzaron niveles muy altos de cultura de inocuidad, mientras que la planta de pescado obtuvo un nivel moderado. Estos hallazgos reflejan que la cultura de inocuidad depende del compromiso directivo y del seguimiento operativo. La planta embutidora y la distribuidora de carnes demostraron coherencia entre políticas y ejecución. El ente verificador obtuvo el puntaje más alto por su naturaleza técnica. En contraste, la planta de pescado presentó debilidades de comunicación interna y liderazgo operativo.

	Estos resultados muestran que la cultura se expresa de forma diferente según el nivel jerárquico y depende de la coherencia organizacional, resaltando la importancia del liderazgo visible y reforzando que el cumplimiento debe entenderse desde la conciencia preventiva y no solo desde la norma.

	Para nuestro conocimiento, existe únicamente a nivel centroamericano el estudio diseñado por Lima de Zaldaña et al. (2024) para cuantificar el nivel de implementación de cultura de inocuidad en organizaciones productoras de alimentos. En comparación con la presente investigación, ambos estudios no son comparables porque difieren metodológicamente. En este sentido, nuestra investigación sí lleva un instrumento con tratamiento científico. Asimismo, los aspectos socioculturales relativos a la estructuración y operativización de las cadenas de suministros de los países en donde se aplicaron (El Salvador y Costa Rica, respectivamente) pueden ser distintas. Finalmente, en el estudio de Lima de Zaldaña et al. (2024) no se especifica el tipo de industria en donde se aplicó. En conjunto, todo lo anterior influye en que los datos obtenidos entre ambas investigaciones varíen. 

	La presente investigación permite evidenciar que la cultura de inocuidad puede medirse objetivamente mediante un instrumento validado estadísticamente. Su nivel de implementación no depende del tamaño de la empresa ni de las certificaciones, sino del liderazgo y la comunicación. El INECI constituye una herramienta útil para la cultura de inocuidad en las organizaciones productoras de alimentos. Su utilidad puede incidir positivamente en la identificación de oportunidades de mejora y fortalecimiento de la mejora continua. Recomendamos su aplicación periódica como indicador complementario e instamos a desarrollar estudios que relacionen cultura con desempeño operativo. Concluimos que integrar el factor humano en la gestión de inocuidad fortalece los sistemas preventivos y contribuye a la protección de la salud pública. Lo anterior se puede lograr mediante el fortalecimiento interno del capital humano de la organización y la implementación de un robusto y efectivo programa de capacitación que genere en sus miembros un sentido de compromiso y pertenencia hacia el tipo de cultura de inocuidad alimentaria que la empresa desee alcanzar.
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