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Hoy…

• Mi experiencia en la implantación de un sistema 
de puntuación de establecimientos de hostelería y 
alimentación

• ¿Qué elementos hay que tener en cuenta para 
que funcione?



Establecimientos de alimentación 
2017/18 (Inglaterra, Gales e Irlanda 
del Norte)



Sistema de control oficial en el 
Reino Unido 

Legislación 
europea

Aytos.

Inglaterra

Aytos.

Gales

Aytos.

Irlanda del norte

Food Standards
Agency

Legislación Reino 
Unido

570.000 establecimientos (>70% restaurantes) 
(2017/18)

450.000 inspecciones (2017/18)



Sistema de control oficial en el 
Reino Unido 

Inglaterra Gales Escocia
Irlanda 

del 
Norte

Autoridad central
competente

FSA FSA FSS FSA

Establecimientos
de alimentación

Aytos. Aytos. Aytos. Aytos.

Carne FSA FSA FSS DAERA

Leche FSA FSA FSS DAERA

Huevos FSA FSA FSS DAERA



Controles de aytos. (Inglaterra, 
Gales e Irlanda del Norte)

• 450.000 inspecciones

• Food Hygiene

• Food Standards



Retos





¿Qué es el FHRS?

• Ayuda a los consumidores a elegir donde comer o 
comprar alimentos proporcionando información 
sobre los estándares higiénicos del 
establecimiento

• Objetivo ultimo: reducir toxiinfecciones y costes 
sociales

• Colaboración entre la FSA y los ayuntamientos en 
Inglaterra, Gales e Irlanda del Norte

https://www.google.co.uk/imgres?imgurl=https%3A%2F%2Fwww.food.gov.uk%2Fsites%2Fdefault%2Ffiles%2Fstyles%2Fpromo_large%2Fpublic%2Fmedia%2Fimage%2Ffood-hygiene-Rating%25205_a_preview.jpeg%3Fitok%3DaN3YPYV2&imgrefurl=https%3A%2F%2Fwww.food.gov.uk%2Fsafety-hygiene%2Ffood-hygiene-rating-scheme&docid=0Byx62F2lGKV4M&tbnid=l1r6owBepHbI0M%3A&vet=10ahUKEwiuqMWx75TmAhVNjqQKHaODAfIQMwg-KAAwAA..i&w=720&h=475&bih=607&biw=1280&q=History%20Food%20Hygiene%20Rating%20Scheme%20FSA&ved=0ahUKEwiuqMWx75TmAhVNjqQKHaODAfIQMwg-KAAwAA&iact=mrc&uact=8


¿Qué establecimientos?

• Restaurantes, cafeterías, bares

• Comida rápida, foodtrucks, puestos

• Cantinas y hoteles

• Supermercados y tiendas de comida

• Escuelas, hospitales, residencias

Voluntario

Obligatorio

Obligatorio



¿Qué refleja la puntuación del FHRS?

Manipulación alimentos Calidad

Almacenamiento alimentos Servicio al cliente

Preparación alimentos Habilidades culinarias

Limpieza Presentación de los platos

Gestión inocuidad alimentaria Confort

• Como funciona en general el 
establecimiento en el momento de la 
inspección por un inspector municipal



Puntuación

• Estándares higiénicos muy buenos - 5

• Estándares higiénicos buenos - 4

• Estándares higiénicos generalmente satisfactorios - 3

• Algunas mejoras necesarias - 2

• Mejoras importantes necesarias - 1

• Mejoras urgentes requeridas - 0



¿Qué refleja la puntuación del FHRS?

• Nivel de cumplimiento con las normas de 
seguridad alimentaria:

1. Cómo es la higiene durante la manipulación de 
alimentos – cómo es preparada, cocinada, 
enfriada, recalentada y almacenada

2. Las condiciones físicas del establecimiento –
limpieza, diseño, iluminación, ventilación, control 
de plagas, etc.

3. Cómo es el autocontrol, la formación del 
personal, procesos, sistemas y su capacidad en 
mantener estándares adecuados



La escala de puntuación

• De 0 a 5

• 5 es la mejor puntuación: estándares son muy 
buenos y cumplen con las normas

• 0 es la peor puntuación: son necesarias mejoras 
urgentes

• Para obtener un 5: muy buen cumplimiento con 
los 3 elementos citados anteriormente

• Si no se llega a un 5, el inspector explica y 
detalla que acciones son necesarias para mejorar



Información al ciudadano

• En la puntuación online 
se describe la valoración 
de las practicas 
higiénicas, del 
establecimiento y del 
autocontrol [04/16 - I/IN 
y 11/14 – G]

• Se puede solicitar el 
informe del inspector 
bajo la ley de ‘libertad de 
información’ (FoI)

• Al buscar el establecimiento online se 
encuentran los detalles del ayuntamiento 
al que pertenece

https://www.gov.uk/make-a-freedom-of-information-request
https://ratings.food.gov.uk/




En el 
establecimiento

Gales

• Lugar 
prominente 
(puerta, 
entrada, 
escaparate)

• Verbalmente 
(en persona o 
teléfono)

Irlanda del Norte

• En o junto a la 
entrada (se 
puede ver y 
leer antes de 
entrar)

• Verbalmente
(en persona o 
teléfono) 

Inglaterra

• No hay 
obligación



Online vs pegatina

• Diferencias se pueden deber a:

• Apelaciones pendientes de resolución

• No se actualizado la pagina web – todos los 
ayuntamientos deben actualizar las puntuaciones 
cada 28 días



Puntuación <3



Frecuencia de las inspecciones

• Programa de inspecciones de cada ayuntamiento

• Basado en el riesgo potencial (tipo de productos, 
consumidores, procesos, estándares higiénicos…)

• Mayor riesgo 6 meses – menor riesgo 2 años

• Visitas no anunciadas (deterioro de los 
estándares, quejas…)





Publicación

• 5: se publica en 
cuanto el ayto. sube 
la información a la 
web

• 4 – 0: de 3 a 5 
semanas tras la 
inspección –
apelación

• Inglaterra y Gales: 
el dueño del negocio 
puede solicitar que 
se publique antes 
del final de la 
apelación



Apelación

• Primero, el 
negocio debe 
contactar con el 
inspector 

• Apelación por 
escrito (detalles 
en el informe)



Derecho de replica
(‘right to reply’)

• Permite al 
establecimiento 
informar a sus 
cliente de como se 
han mejorado los 
estándares tras la 
inspección

• La respuesta se 
publica junto a la 
puntuación



Solicitar nueva 
inspección

• Solicitarla una 
vez que las 
mejoras se 
han efectuado

• Inglaterra

• Gales e 
Irlanda del 
Norte



Brand standard







Evaluación y seguimiento



¿Qué mejora 
al mostrar la 
puntuación?



Relación FHRS y puntuación del control oficial



Relación FHRS y análisis microbiológicos



Postura del negocio respecto a la obligatoriedad 
de mostrar la puntuación del FHRS



Factores principales para el 
negocio para mostrar la puntuación 
del FHRS



Mostrar la puntuación en el 
establecimiento



Reconocimiento del FHRS por edad (jun-nov 18)

Reconocimiento del FHRS (años)





Redes sociales



Conclusiones

• Mejorar estándares a través del poder de elección 
de los consumidores

• Apertura y transparencia del control oficial –
‘rendir cuentas’

• Reglas de juego claras para los establecimientos

• Armonización

• ‘Herramientas’ para facilitar el cumplimiento con 
las reglas

• Marketing & redes sociales

• Evaluación


