FRANQUICIAS, INOCUIDAD Y ,
RIESGO DEL NEGOCIO: LA AUDITORIA

BROMATOLOGICA

Las franquicias gastronémicas se presentan
como una oportunidad de negocio, tanto para
el franquiciado como para el franquiciante,
pero este ultimo es quien esta mas expuesto a
la pérdida de imagen o descrédito de su
cadena. No nos referimos en este articulo al
control de los aspectos contables, comerciales
o de marketing, sino a otros aspectos

que pueden comprometer la credibilidad ante
el publico y ante las autoridades. Ellos son

los desvios bromatolégicos con respecto

a inocuidad y a parametros relacionados

con la misma -como higiene- y el fraude

por parte del franquiciado.
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Todo acto de inspeccion bromatoldgica tiene, entre
otros objetivos, la verificacion del cumplimiento de las
normas que apuntan al resguardo de la salud del con-
sumidor. Es asi como los puntos principales de verifi-
cacion son el cumplimiento de las disposiciones vigen-
tes en cuanto al estado general del local, su personal,
las materias primas y los productos puestos a la venta
con respecto a su conservacion, estado y almacena-
miento. Existen otras circunstancias por las cuales la
autoridad puede decidir una auditoria bromatologica,
por ejemplo, denuncia de consumidores (tanto por la
higiene del local como de los productos a la venta),
denuncia por extorsion no satisfecha, donde el extor-
sionador la efectlia ante el fracaso de su intento, y
accion intencional de dafio por competencia desleal.



Supuestamente, en todo local de venta gastrondmica al
publico el personal debe contar con su Libreta Sanitaria
y haber realizado el curso de Manipulador de
Alimentos. Estos son requerimientos minimos, pero no
son suficientes para asegurar la inocuidad ni proteger la
marca, por lo que las direcciones de bromatologia o
autoridades competentes efectdan en forma regular
inspecciones a los locales, en resguardo de la inocui-
dad de los alimentos vendidos y de la salud de los con-
sumidores.

En esa accion -y ante el hallazgo de desvios
relacionados al tema- el perjudicado no es solamente el
local franquiciado, sino la misma marca de la cadena de
franquicias, ya que el descrédito se extiende por la difu-
sion periodistica y los comunicados oficiales corres-
pondientes. Por ello, la empresa franquiciante debe
considerar muy seriamente los aspectos de inocuidad
para la continuidad de su negocio. Por supuesto que
hay normativas al respecto, cuyo acceso es libre y esta
a disposicion del interesado, pero no son totalmente
conocidas o no son consultadas con la frecuencia con-
veniente por el franquiciado, quien luego “se sorpren-
de” cuando su local es clausurado por algun desvio que
hubiera podido evitar con minimo esfuerzo.

El titular franquiciante de la marca ha presentado la for-
mulacion correspondiente y ha obtenido el RNPA
(Registro Nacional de Producto Alimenticio). Cualquier
desvio que surja con respecto a este producto como
resultado de un muestreo y andlisis por parte de la
direccion de bromatologia o autoridad competente indi-
caria a priori -mds alla de posibles errores metodoldgi-
cos o de comercializacion- un fraude del franquiciado
para con la marca o un presunto desvio del producto o
técnica analitica, situacion que se aclarara en el proce-
so de contraverificacion.
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ALTERNATIVAS PARA EVITAR LOS DESVi0S

La actividad propuesta a continuacion es valida para
todo tipo de comercio gastrondmico: bares, restauran-
tes, supermercados y negocios de venta de alimentos.
- Que el franquiciado conozca todas las reglamentacio-
nes y las cumpla estrictamente.

- Que el estudio “intermediario” en el tema franquicias
brinde un apoyo general (ademds de administrativo,
contable, publicitario, etc.) con personal idoneo para
capacitar y auditar a los franquiciados.

- Que el franquiciante efectlie “inspecciones” propias a
los franquiciados, a fin de evaluar y asegurar el cumpli-
miento de las normas en los locales y el mantenimien-
to de su marca.

AUDITORIA BROMATOLOGICA PROPIA

En términos generales, los aspectos a evaluar en la audi-
toria bromatoldgica propia (propia, porque constituye una
auditoria preventiva que permite conservar el negocio al
preservar la inocuidad del producto) son los siguientes:
- Higiene general. ¢Conoce todos los aspectos que
corresponden?

- Limpieza, métodos y registros.

- Caracteristica que deben cumplir los elementos de
limpieza.

- Almacenamiento de elementos y agentes de limpieza.
- Frecuencia con que el proceso de limpieza debe ser
efectuado.

- Almacenamiento de materias primas.

- Implementacion de BPM. Este es uno de los puntos
que un inspector, si correspondiera, habra de verificar
en cumplimiento de sus funciones.

- Control de plagas.

- Disposicion de residuos.

- Disposicion del alimento descartado. Su descarte,
rotulacion y ubicacién para posterior eliminacion.

- Control de temperatura de camaras o heladeras en el
caso de las materias primas o productos elaborados o
semielaborados que requieran frio.

- Registro de las temperaturas de almacenamiento.

- Para los que requieran energia eléctrica como funda-
mento para la refrigeracion, equipo que asegure la con-
tinuidad de la misma.

- Para restaurantes o casas de comida con elaboracion
a pedido, respetar las temperaturas de coccion para
cada alimento, tratamiento de vegetales u otros de ries-
gos de inocuidad.

- Higiene del personal y su vestimenta de atencion al
publico.
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- Libreta sanitaria de los empleados y todo personal que
trabaje en el local.

- Demostracion de haber efectuado el curso de manipu-
lador y su vigencia.

- Verificacion de la habilitacion del capacitador.

- Higiene y caracteristicas de sanitarios y existencia de
sus elementos necesarios, tanto para los empleados
como para el pablico en general, si correspondiera.

- Conocer los procedimientos ante una inspeccion, para
la buena relacion con el personal que la realiza.

- Estar informado con respecto a la confeccion de actas
y procedimientos de inspeccion.

- Conocer los planes y métodos de muestreo de los ali-
mentos comercializados.

- Obligatoriedad del correcto estado de los equipos del
negocio, como balanzas, termémetros, etc.

- Considerar las fechas de vencimiento de la mercade-
ria comercializada.

Cada uno de los puntos anteriores esta avalado a su vez
por reglamentaciones, normas IRAM u otras. También
deben conocerse y mantenerse actualizados con res-
pecto a los articulos del C.A.A. correspondientes al pro-
ducto en cuestion y al tipo de local, asi como conocer
las disposiciones bromatoldgicas municipales o de la
ciudad de radicacion. Se descuenta que el franquician-
te —titular de la marca— esta interiorizado y actualizado
de todas las reglamentaciones, no sélo las bromatolo-
gicas generales y particulares del municipio de radica-
cion, sino también de las de lealtad comercial, como
peso neto, rotulacion y demas inherentes al tema gas-
tronémico.



