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__INTRODUCCION

Numerosos estudios cientificos europeos ponen de manifiesto la falta de
adecuacion de los sistemas de autocontrol higiénico-sanitarios propuestos en

() SISTEMAS DE AUTOCONTROL EN PYMES
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daptar el software APPRC 2.0 (OHAPA, 2014) para su acceso online a trav
~ cualquier dispositivo electronico.

~2. Realizar una experiencia piloto en diferentes establecimientos alimentarios para Valorar
Sus fortalezas y debilidades y adecuarlo a las necesidades especificas del sector.

2. Experiencia piloto (varios meses):

* Cumplimentar encuestas de valoracion higiénico-
sanitaria periodicas en los establecimientos (?).

 Analisis microbiologicos de sus comidas

1. Adaptar software APPRC 2.0
 Facilita la creacion, aplicacion y verificacion de
sistemas de autocontrol en PYME:s de restauracion.
* Su uso online permitira el control en cualquier

momento y lugar del establecimiento, optimizando preparadas, superficies de trabajo y ambientales.
la comunicacion asesor — propietario y ampliando * Encuestas de satisfaccion de los usuarios de la
¢l abanico de servicios prestados. aplicacion (personal de trabajo).
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3. Buscar relaciones entre los resultados obtenidos Exteriores

durante el tiempo de estudio en los establecimientos,
valorando la utilidad de la aplicacion creada y sus
posibles mejoras.

Interiores

Equipo

Aseos y vestuarios
Valoracion global

Al finalizar la Tesis Doctoral se dispondra de una herramienta online, que podra consultarse desde cualquier dispositivo electronico, y que
permitird una implantacion y gestion, asi como una verificacion de un sistema de autocontrol de forma mas eficaz en establecimientos
alimentarios de restauracion colectiva.

El estudio propuesto tiene un indudable valor no s6lo cientifico, sino practico y real, ya que proporcionara una novedosa sistematica
optimizada de verificacion de las condiciones higiénico-sanitarias y de valoracion de riesgos en una PYME de restauracion, que podrian
ayudar a paliar los problemas vistos en este campo, aumentando aun mas el umbral de seguridad alimentaria.




