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Resumen

La inocuidad alimentaria ha dejado de ser un requisito técnico para convertirse en
un factor determinante de la competitividad empresarial. Este libro analiza como la
implementacion del sistema HACCP trasciende ladimension sanitaria paraincidir di-
rectamente enla estructura de costosy en la calidad de los procesos productivos. A
partir de un estudio realizado en una empresa agroexportadora, la obra examinalos
fundamentos tedricos del sistema, los costos asociados a su ausencia y los puntos
criticos que deben controlarse para garantizar la seguridad alimentaria. Con un en-
foque que integraloeconomicoy lo contable, se demuestra que invertir en inocuidad
norepresentaun gasto, sino una estrategia que optimiza recursos reduce péerdidasy
fortalece la posicion competitiva en los mercados internacionales. Dirigido a profe-
sionales, investigadores y empresarios del sector agroalimentario, este libro ofrece
herramientas conceptualesyevidenciaempirica paracomprender el valor estratégi-
co delagestionde lainocuidad.

Palabras clave: HACCP, inocuidad alimentaria, costos de produccion, control de ca-
lidad, agroexportacion.

Abstract

Food safety has ceased to be a mere technical requirement and has become a deter-
mining factor in business competitiveness. This book analyzes how the implementa-
tion of the HACCP system transcends the sanitary dimension to directly influence the
cost structure and the quality of production processes. Based on a study conducted
in an agro-export company, the work examines the theoretical foundations of the
system, the costs associated with its absence, and the critical control points that
must be monitored to guarantee food safety. Through an approach that integrates
economic and accounting perspectives, it demonstrates that investing in food sa-
fety does not represent an expense, but rather a strategy that optimizes resources,
reduces losses, and strengthens the competitive position in international markets.
Aimed at professionals, researchers, and entrepreneurs in the agri-food sector, this
book offers conceptual tools and empirical evidence to understand the strategic va-
lue of food safety management.

Keywords: HACCP, food safety, production costs, quality contral, agro-export.
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Resumo

A seguranca alimentar deixou de ser um mero requisito técnico para se tornar um
fator determinante da competitividade empresarial. Este livro analisa como a im-
plementacao do sistema HACCP transcende a dimensao sanitaria para incidir dire-
tamente na estrutura de custos e na qualidade dos processos produtivos. A partir
de um estudo realizado em uma empresa agroexportadora, a obra examina os fun-
damentos teoricos do sistema, 0s custos associados a sua auséncia e 0s pontos
criticos que devem ser controlados para garantir a seqguranga dos alimentos. Com
umaabordagem que integra o econdmico e o contabil, demonstra-se que investirem
seguranga alimentar nao representa um gasto, mas sim uma estratégia que otimiza
recursos, reduz perdas e fortalece a posigao competitiva nos mercados internacio-
nais. Dirigido a profissionais, pesquisadores e empresarios do setor agroalimentar,
estelivro oferece ferramentas conceituais e evidéncia empirica paracompreender o
valor estratégico da gestao da seguranca dos alimentos.

Palavras-chave: HACCP, sequranga alimentar, custos de produgao, controle de qua-
lidade, agroexportagao.
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Proélogo

La relacién entre la inocuidad alimentaria y la gestién eco-
ndmica de las empresas constituye uno de los campos de estudio
mas relevantes en el contexto actual de la agroindustria. Durante
décadas, el andlisis de los sistemas de aseguramiento de la cali-
dad se mantuvo confinado al ambito técnico y sanitario, bajo el
supuesto de que su implementacién representaba un costo nece-
sario para cumplir con las regulaciones, pero sin que se exploraran
a profundidad sus implicaciones sobre la estructura de costos, la
rentabilidad y la competitividad empresarial. Esta separacion en-
tre lo sanitario y lo econdmico ha comenzado a superarse en anos
recientes, gracias a investigaciones que demuestran que la gestion
de lainocuidad no solo protege la salud de los consumidores, sino
que genera impactos medibles en variables fundamentales para la

sostenibilidad de las organizaciones.

El sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control,
conocido universalmente por sus siglas HACCP, representa el enfo-
que mas extendido y aceptado para garantizar la inocuidad de los
alimentos a lo largo de toda la cadena productiva. Su caracter pre-
ventivo, su orientacion sistematica y su capacidad para identificar
y controlar los peligros en los puntos criticos del proceso lo han
convertido en el estandar de referencia para empresas que aspiran
a posicionarse en mercados internacionales cada vez méas exigen-
tes. Sin embargo, la literatura especializada ha prestado escasa
atencion a la relacién entre la implementacion de este sistema y

variables como los costos de produccién, la eficiencia operativa
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y la calidad percibida por los clientes, aspectos que resultan fun-
damentales para evaluar el retorno de la inversién en sistemas de

gestion de la inocuidad.

La investigaciéon que da origen a este libro aborda precisa-
mente esta relacién, tomando como caso de estudio a Jumar Perd
S.A.C., unaempresa agroexportadora de la regidon dedicada al cul-
tivo, procesamientoy exportacion de mango. El estudio se propuso
demostrar la repercusion de la implementacién de la norma HAC-
CP en los costos y la calidad, a partir de un disefio metodolégico
que combiné el analisis documental con la aplicacién de encuestas
a la totalidad de los colaboradores de la organizacién. Los resul-
tados obtenidos confirman la hipétesis planteada y proporcionan
evidencia empirica sobre los mecanismos mediante los cuales el
sistema incide en la estructura de costos y en los atributos de cali-

dad de los productos.

Uno de los méritos principales de esta obra reside en su ca-
pacidad para trascender el andlisis puramente descriptivo y aden-
trarse en la comprension de las relaciones causales que vinculan
la gestion de la inocuidad con el desempefio econémico de la em-
presa. El estudio no se limita a constatar la existencia de una re-
lacion estadisticamente significativa entre la implementacion del
HACCP y la reduccién de costos, sino que explora las vias a través
de las cuales este efecto se produce: la reduccién de productos no
conformes, la disminucién de devoluciones y reclamos, la optimi-
zacion del uso de recursos, la prevencién de crisis sanitarias y el

acceso a mercados mas rentables. Esta aproximacion permite a
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los lectores comprender no solo qué ocurre, sino por qué ocurre y
cdmo pueden replicarse estos resultados en otros contextos orga-

nizacionales.

El diagnéstico de la situacion actual de la empresa, realizado
como parte de la investigacion, revel6 aspectos fundamentales so-
bre las condiciones existentes en materia de prerrequisitos del sis-
tema HACCP. La evaluacién de las instalaciones, los procedimien-
tos de limpiezay desinfeccion, el control de plagas, la trazabilidad,
la gestion de proveedores y la capacitacion del personal permitié
identificar las brechas que debian ser superadas para avanzar ha-
cia la implementacién plena del sistema. Este ejercicio de autoe-
valuacién constituye un insumo valioso no solo para la empresa
estudiada, sino para cualquier organizaciéon que enfrente desafios

similares en su camino hacia la certificacion y la mejora continua.

El analisis de los costos derivados de la ausencia del sistema
HACCP evidencié que estos son significativos y afectan miltiples
dimensiones de la gestiéon empresarial. Los costos asociados al
retiro de productos, las multas por incumplimiento, la pérdida de
clientes, los reprocesos, las devoluciones y las oportunidades de
negocio no aprovechadas constituyen categorias que, en muchos
casos, no son adecuadamente identificadas ni registradas en la
contabilidad tradicional. La cuantificacion de estos costos, aunque
compleja por la naturaleza intangible de algunos de ellos, resulta
fundamental para dimensionar adecuadamente el impacto eco-
némico de la noimplementacién del sistemay para construir casos

de negocio sélidos que justifiquen la inversidn requerida.
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La identificacién de los puntos criticos de control en los pro-
cesos productivos constituye uno de los aportes mas significativos
de esta investigacion. Mediante la aplicacion sistematica de los
principios del Codex Alimentarius, se determinaron los momentos
y etapas donde el riesgo para la inocuidad del producto es mayor
y donde, por tanto, deben concentrarse los esfuerzos de monito-
reo y control. La Tabla 25 del capitulo quinto presenta de manera
detallada los peligros identificados en cada etapa del proceso, las
causas que los originan, las medidas preventivas establecidas y
la determinacién de los puntos criticos. Este andlisis proporciona
una base sélida para el diseno de procedimientos de control y para
la asignacién eficiente de los recursos destinados a la gestién de

lainocuidad.

Los resultados de la encuesta aplicada a los colaboradores de
Jumar Per(, presentados en el capitulo cuarto, ofrecen una visién
comprehensiva de la percepcion del personal sobre diversos as-
pectos relacionados con la gestién de la calidad. Las respuestas
obtenidas revelan fortalezas en areas como la elaboracién de
documentacién, el control de documentos y la planificacién de
la calidad, asi como oportunidades de mejora en aspectos como
la comunicacién organizacional y la participacién del personal en
actividades de mejora. El analisis de estas percepciones resulta
fundamental para disefiar intervenciones que aborden no solo los
aspectos técnicos del sistema, sino también las dimensiones hu-

manasy culturales que determinan su éxito en el largo plazo.

La contrastacién de hipoétesis, realizada mediante la prueba

chi-cuadrado, arroj6 resultados estadisticamente significativos
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que confirman la relacién entre la implementacién del sistema
HACCPy la repercusion en los costos y la calidad. El valor obtenido
de 5,058, superior al valor critico de 3,841 para un nivel de signifi-
canciade 0,05, permite rechazar la hipétesis nulay aceptar la hipd-
tesis alternativa que plantea la existencia de una relacién signifi-
cativa. Este hallazgo proporciona un respaldo empirico sélido a las
proposiciones que orientaron la investigaciény contribuye a llenar
un vacio en la literatura especializada, donde predominan los es-
tudios de caso descriptivos sobre aquellos que incorporan analisis

estadisticos rigurosos.

Las recomendaciones formuladas al final de la obra ofrecen
orientaciones practicas para el fortalecimiento de la gestién de la
inocuidad y la calidad en Jumar Per(, pero su utilidad trasciende
el caso particular para proyectarse sobre el conjunto del sector
agroexportador. La propuesta de establecer un sistema de audi-
toria interna regular, la contratacién de auditores externos con
experiencia en normativas de seguridad alimentaria, la imple-
mentacién de un sistema de recopilacidn y anélisis de datos sobre
pérdidas de producto, y el control riguroso de los puntos criticos
mediante procedimientos estandarizados constituyen recomen-
daciones aplicables a cualquier organizacién que busque mejorar

sudesempefo en materia de inocuidad y calidad.

LaexperienciadeJumarPer(, documentada en estas paginas,
demuestra que la implementacién del sistema HACCP no debe ser
entendida como un costo o una exigencia impuesta por el entorno

regulatorio, sino como una inversién estratégica que genera re-
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tornos medibles en términos de reduccién de costos, mejora de la
calidad y fortalecimiento de la posicién competitiva. La evidencia
presentada confirma que las empresas que adoptan este enfoque
preventivo no solo protegen la salud de los consumidores, sino que
obtienen beneficios econdmicos que compensan ampliamente la

inversion realizada.

Ellibro que el lector tiene en sus manos constituye, en dltima
instancia, una contribucién al conocimiento sobre la relacién entre
la gestion de la inocuidad y el desempeno econémico de las em-
presas agroexportadoras. Los hallazgos presentados, las reflexio-
nes desarrolladas y las recomendaciones formuladas aspiran a
ser de utilidad para investigadores, profesionales, empresarios y
estudiantes interesados en comprender el valor estratégico de los
sistemas de gestion de lainocuidad y en aplicar este conocimiento
para mejorar la competitividad y sostenibilidad de sus organiza-
ciones. La investigacién que lo sustenta ha sido realizada con rigor
metodolégico, honestidad intelectual y un profundo compromiso
con la generacién de conocimiento Gtil para el desarrollo del sec-

tor agroindustrial.






Capitulo

EL CAMINO DE JUMAR PERU HACIA EL HACCP



Descripcion de la realidad problematica. El contexto
global de la inocuidad alimentaria

La seguridad alimentaria constituye uno de los desafios mas
apremiantes que enfrenta la humanidad en el siglo XXI, con im-
plicaciones que trascienden el ambito sanitario para proyectarse
sobre el desarrollo econémico, la productividad laboral y la estabi-
lidad de los sistemas de salud puablica a escala global. Segtn datos
proporcionados por la Organizacién de las Naciones Unidas para
la Alimentacién y la Agricultura (ONUAA, 2023), cada afio aproxi-
madamente una de cada diez personas en el mundo, lo que equi-
vale a cerca de 600 millones de individuos, contrae enfermedades
derivadas del consumo de alimentos contaminados con agentes
bioldgicos como bacterias, virus y parasitos, o con sustancias qui-
micas peligrosas. De esta alarmante cifra, alrededor de 420,000
personas pierden la vida como consecuencia directa de estas pa-
tologias de origen alimentario, generando un impacto devastador
no solo en términos de sufrimiento humano, sino también en el
plano econdmico, pues se estima que las economias nacionales
pierden aproximadamente 95 mil millones de délares anuales en
productividad debido a enfermedades, discapacidades perma-
nentesy muertes prematuras de trabajadores en edad productiva.
Esta realidad evidencia la necesidad imperiosa de implementar
sistemas de control rigurosos que garanticen la inocuidad de los
alimentos a lo largo de toda la cadena productiva, desde el cultivo

en el campo hasta la mesa del consumidor final.
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En el contexto especifico del sector agricola, el sistema de
Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, conocido por sus
siglas HACCP, ha emergido como una herramienta fundamental
para asegurar la calidad higiénica y sanitaria de los productos
alimenticios destinados al consumo humano. Este sistema, con-
cebido originalmente para garantizar la seguridad de los alimen-
tos en programas espaciales, se ha consolidado como un enfoque
preventivo y sistematico que permite identificar, evaluary contro-
lar los peligros significativos para la inocuidad de los alimentos a
lo largo de todo el proceso productivo. El HACCP opera como un
mecanismo de supervision interna que examina minuciosamente
cada fase del procesamiento, desde la recepciéon de materias pri-
mas hasta la distribucién del producto terminado, analizando los
riesgos potenciales y estableciendo medidas de control especifi-
cas para cada punto critico identificado. Su caracter preventivo lo
distingue de los enfoques tradicionales basados en la inspeccién
del producto final, pues permite anticiparse a los problemas y ac-
tuar sobre las causas que podrian generar contaminacién, en lugar
de limitarse a detectar productos no conformes cuando ya es de-

masiado tarde para corregir el proceso.

Unade las caracteristicas mas destacadas del sistema HACCP
es sucompatibilidad con diversos enfoques de garantia de calidad,
lo que facilita su integracidén con otros sistemas de gestién imple-
mentados en las organizaciones del sector alimentario. Esta versa-
tilidad permite a las empresas gestionar de manera conjunta la se-
guridad alimentaria, la calidad del producto y la productividad de

sus operaciones, generando sinergias que potencian los resulta-
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dos globales de la gestidn. La posibilidad de articular el HACCP con
normas internacionalmente reconocidas como las series ISO 9000
015022000, o con estandares sectoriales como GLOBALGAP, BRCo
IFS, constituye una ventaja significativa tanto para los consumido-
res, que reciben productos con garantias sanitarias sélidas, como
para la industria agroexportadora, que puede acceder a mercados
cada vez mas exigentes en materia de inocuidad alimentaria. Esta
compatibilidad facilita, ademas, la implementacién progresiva de
mejoras sin necesidad de realizar cambios estructurales profun-
dos en los sistemas de gestion existentes, reduciendo los costos de

transicion y acelerando la obtencion de resultados tangibles.

El contexto nacional. La adopcion del HACCP en la
agroindustria peruana

En el ambito nacional, las empresas del sector agroindustrial
han comenzado en afios recientesaimplementarel sistema HACCP
como herramienta de control de calidad, motivadas fundamental-
mente por las oportunidades que este ofrece para mejorar su posi-
cionamiento en los mercados internacionales y, consecuentemen-
te, incrementar sus margenes de rentabilidad. La adopcién de este
sistema responde no solo a una estrategia comercial orientadaala
diferenciacién del producto, sino también a las exigencias crecien-
tes de los compradores internacionales, que demandan cada vez
con mayor frecuencia certificaciones que acrediten la implemen-
tacion de sistemas de gestion de la inocuidad alimentaria basados

en el enfoque HACCP. Paralelamente, las empresas peruanas han
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intensificado sus esfuerzos en materia de capacitaciéon continua
de su personal, reconociendo que el factor humano constituye un
elemento critico para el éxito de cualquier sistema de gestién. La
formacion permanente de los trabajadores permite mantenerlos
actualizados frente a los cambios en las regulaciones internacio-
nales, las innovaciones tecnolégicas y las nuevas exigencias del
mercado, al tiempo que fomenta una cultura organizacional orien-
tada a la innovacién y a la produccién consistente de bienes con

altos estandares de calidad.

La dindmica competitiva del sector agroexportador ha im-
puesto a las empresas la necesidad de revisar y mejorar continua-
mente sus procedimientos administrativos y operativos, asi como
de diferenciar la calidad de sus productos y servicios como estra-
tegia para mantener y mejorar su posicion en el mercado. Esta
presién competitiva se ha intensificado en el contexto de la glo-
balizacion, donde las barreras arancelarias han sido reemplazadas
progresivamente por barreras técnicasy sanitarias que exigen a los
exportadores demostrar el cumplimiento de estandares cada vez
mas rigurosos. Las empresas que aspiran a crecer en este entorno
deben comprender que la optimizaciéon y mejora de los procesos
no constituye un objetivo opcional, sino un requisito indispensa-
ble para la supervivenciay el desarrollo. Proporcionar un producto
de excelencia, que garantice la plena satisfaccion del cliente, im-
plica necesariamente aplicar y mantener una gestién adecuada
de los procesos mediante un disefio cuidadoso, una orientacién
estratégica clara y mecanismos de control efectivos que permitan

verificar el cumplimiento de los estandares establecidos.



El caso de estudio. Jumar Pera S.A.C. y su contexto
productivo

La empresa Jumar Perd S.A.C., objeto de la presente inves-
tigacion, enfrenta desafios significativos en materia de calidad
que justifican la necesidad de implementar un sistema HACCP
estructurado y eficaz. La calidad de sus productos no siempre se
mantiene en los niveles deseables, situacidon que requiere una re-
vision profunda del enfoque organizacional hacia el concepto de
calidad, entendido no como un atributo aislado del producto final,
sino como una propiedad que debe impregnar tanto los procesos
administrativos como las operaciones productivas. La mejora de
la calidad en ambos ambitos resulta indispensable para que la
empresa pueda responder adecuadamente a las exigencias de un
mercado cada vez mas competitivoy a las expectativas de clientes
que demandan no solo productos inocuos, sino también cumpli-
miento de plazos de entrega, transparencia en las transacciones

y consistencia en los atributos del producto a lo largo del tiempo.

Las organizaciones que aspiran a mantener sucompetitividad
y rentabilidad en el largo plazo deben alcanzar niveles 6ptimos de
eficiencia en la totalidad de sus procesos, lo que implica necesaria-
mente orientar sus esfuerzos hacia la satisfaccion de las deman-
das de los clientes en maltiples dimensiones. El respeto riguroso
de los estandares de calidad establecidos, el cumplimiento de las
fechas de entrega comprometidas, la observancia de los acuerdos
comerciales y la capacidad para adaptarse a requerimientos es-

pecificos constituyen aspectos fundamentales que determinan la
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percepcién del cliente sobre el desempefio de la empresay, en l-
tima instancia, su decisién de mantener o discontinuar la relacién
comercial. En este contexto, el propésito de la investigacion radi-
ca en evaluar el estado actual de Jumar Perdt mediante un analisis
preliminar que permita determinar el grado de cumplimiento de
los requisitos del sistema HACCP en sus procedimientos de ges-
tion y operativos, asi como identificar las causas que originan las
desviaciones observadas respecto a los estandares establecidos.
Atender las exigencias del cliente, tanto en lo referente a plazos de
entrega como a la calidad del producto, requiere la implementa-
ciéon de un método de manejo adecuado que permita eliminar las
causas raiz de los problemas identificados, en lugar de limitarse a

tratar sus sintomas.

La investigacion se centra en Jumar Perd S.A.C., empresa de
caracter familiar y origen peruano establecida en el Valle de San
Lorenzo, distrito de Las Lomas, provincia de Piura, en la zona norte
del pais. La actividad principal de la organizacién se concentra en
la produccién de mango, abarcando la totalidad del ciclo produc-
tivo desde la siembra, el cultivo y la recoleccién del fruto, hasta los
procesos de empaquetado y exportacion. Esta integracion vertical
de las operaciones confiere a la empresa un control significativo
sobre las condiciones de produccién, pero también la responsabili-
dad de garantizar la inocuidad y calidad del producto en cada una
de las etapas comprendidas en su dambito de gestién. Las expor-
taciones de mango constituyen la apuesta comercial mas reciente
de la organizacién, habiendo iniciado sus envios alrededor del afio

2009 mediante modalidad aérea, principalmente con destino a los
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mercados de Francia y Alemania. Progresivamente, la empresa ha
diversificado sus mercados de destino incorporando clientes en
Estados Unidos, Canada, Espana, Holanda y Corea del Sur, lo que
ha implicado la necesidad de adaptarse a regulaciones sanitarias
y exigencias de calidad diversas y, en muchos casos, mas estrictas

que las vigentes en el mercado nacional.

El éxito alcanzado por Jumar Per( en el sector agroexporta-
dor encuentra respaldo en las estadisticas del sector, que eviden-
cian un crecimiento significativo de las exportaciones peruanas de
mango fresco. Segln informacién proporcionada por Rodriguez
(2022), durante el segundo semestre del afio 2021 las exportacio-
nes peruanas de mango fresco alcanzaron las 65,000 toneladas,
experimentando un crecimiento del 38% en comparacién con las
47,000 toneladas exportadas durante el mismo periodo del afio
anterior. Este dinamismo del sector ofrece oportunidades impor-
tantes para empresas como Jumar Per(, pero también implica una
competencia creciente y la necesidad de diferenciarse mediante
atributos como la calidad consistente, la inocuidad garantizada 'y
la sostenibilidad de las practicas productivas. En el Valle de San
Lorenzo, la empresa emplea actualmente entre 110 y 120 trabaja-
dores, dependiendo de la estacionalidad de las operaciones, y po-
see una extensién de 500 hectareas, la mayor parte de las cuales se
destina a la produccién de mangos de la variedad Kent, que cons-
tituye su principal producto. Complementariamente, cultiva otras
variedades como Haden, Keity Edward, aunque en volimenes sig-

nificativamente menores que responden a demandas especificas
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de ciertos mercados o a estrategias de diversificacién del riesgo

productivo.

En materia de certificaciones, Jumar Perd cuenta con acredi-
taciones que respaldan la calidad y sostenibilidad de sus operacio-
nes, incluyendo GLOBALGAP, que certifica buenas practicas agrico-
las; GRASP, enfocado en aspectos sociales y condiciones laborales;
y BSCI, que evalia el desempeno en responsabilidad social empre-
sarial. Adicionalmente, la empresa ha obtenido la aprobacién de la
Administracion de Alimentos y Medicamentos de los Estados Uni-
dos (FDA), lo que la habilita para exportar sus productos a todo el
mercado estadounidense, uno de los mas exigentes en materia de
requisitos sanitarios y de inocuidad alimentaria. Este conjunto de
certificaciones constituye un activo importante para la organiza-
cién, pero también plantea el desafio de mantenery mejorar con-
tinuamente el desempeno en cada una de las areas evaluadas, lo
que requiere sistemas de gestion robustos y personal capacitado

para su operaciény mejora continua.

Formulacion del problema de investigacion. Pregun-
tas que orientan el estudio

La problematica descrita conduce a la formulacién de una
pregunta general que orienta el desarrollo de la investigacién: ;De
qué manera la implementacién de la norma HACCP en la empresa
Jumar Per S.A.C. repercute en los costos y la calidad? Esta interro-
gante busca establecer la relacién entre la adopcidn del sistema

de analisis de peligros y puntos criticos de control y dos variables
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fundamentales para la gestién empresarial: la estructura de cos-
tos y el nivel de calidad alcanzado en los productos y procesos. La
respuesta a esta pregunta permitird comprender si el HACCP debe
ser entendido Gnicamente como una exigencia regulatoria que in-
crementa los costos operativos, o si, por el contrario, suimplemen-
tacion adecuada puede generar beneficios que compensen e in-
cluso superen lainversién realizada, mejorando simultaneamente

la posicion competitiva de la organizacion.

A partir de esta pregunta general, se derivan tres interrogan-
tes especificas que permiten desagregar el problema en dimensio-
nes abordables mediante el trabajo de campo y el analisis docu-
mental. La primera de ellas indaga sobre la situacién actual de la
empresa en relacién con los prerrequisitos necesarios para la im-
plementacion de la norma HACCP, aspecto fundamental para de-
terminar el punto de partiday las brechas existentes que deberan
ser superadas. La segunda pregunta especifica se orienta a iden-
tificar los costos en que ha incurrido la empresa como consecuen-
cia de la ausencia de un sistema HACCP formalmente establecido,
incluyendo tanto costos directos asociados a pérdidas de produc-
to, reprocesos y devoluciones, como costos indirectos derivados
de la pérdida de oportunidades comerciales o del deterioro de la
imagen corporativa. La tercera interrogante busca determinar los
puntos criticos que se presentan en los procesos de la empresa,
aquellos momentos o fases del ciclo productivo donde existe ma-
yor riesgo de que se produzcan desviaciones que comprometan la

inocuidad o calidad del producto final.
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Cimientos de la calidad y la rentabilidad en la
agroexportacion

La investigacion encuentra su justificacion en miltiples di-
mensiones que, en conjunto, evidencian la relevancia y oportuni-
dad del estudio propuesto. A través de la implementacién del sis-
tema HACCP, Jumar Perd podra acceder a una comprensién mas
profunda de los fundamentos tedricos del control de calidad apli-
cable a sus productos, asi como desarrollar capacidades para su-
pervisar efectivamente el proceso de produccién de mangos en to-
das sus fases. Esta comprensién no se limita al aspecto técnico de
la gestion de lainocuidad, sino que se extiende a las implicaciones
estratégicas que tiene para la organizacién contar con un sistema

estructurado y basado en principios cientificamente validados.

En el plano tedrico, el estudio se justifica por su contribuciéon
al conocimiento existente sobre la relacién entre la implementa-
cion del sistema HACCP y variables como la excelencia del produc-
to, la reduccién de costos y la optimizacién de los sistemas de ges-
tion de la calidad. La comprensién extensa de la norma HACCP y su
aplicacién practica en el contexto de una empresa agroexportado-
ra de tamafio medio constituye un aporte valioso para la literatura
especializada, particularmente en un ambito donde predominan
los estudios realizados en grandes corporaciones con recursos sig-
nificativamente mayores para la implementacién de sistemas de
gestion. Los hallazgos de esta investigacion podran servir de refe-
rencia para otras organizaciones que enfrenten desafios similares
y busquen fundamentar sus decisiones en evidencia empirica ge-

nerada en contextos comparables.
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Desde una perspectiva practica, la investigacion se justifica
por su potencial para proporcionar aJumar Peri un entendimiento
mas profundo sobre el impacto real que la implementacion de la
norma HACCP puede tener en el control de calidad de sus opera-
ciones. Los hallazgos obtenidos seran utilizados para abordar los
desafios internos identificados y para optimizar los procesos pro-
ductivos y administrativos con el fin de aprovechar al maximo el
potencial de la organizacion. La generacién de conocimiento apli-
cado, directamente utilizable por la empresa para la toma de de-
cisiones, constituye uno de los propédsitos fundamentales de este

estudio y un criterio esencial para evaluar su relevancia.

En el plano metodolégico, la investigacion se justifica por el
desarrollo y aplicacién de un enfoque sistematico para analizar el
sistema de gestion de la calidad de Jumar Perd y su influencia en
los aspectos de costos, calidad y rendimiento empresarial. La me-
todologia empleada, que combina el andlisis documental con la
observacién directa de procesos y la recopilacién de informacion
primaria mediante entrevistas y revisién de registros, puede ser
replicada en estudios similares realizados en otras organizaciones
del sector agroexportador, contribuyendo asi a la acumulacién de
conocimiento comparable y a la identificacion de patrones comu-

nes en la implementacién de sistemas HACCP.

La dimensién social de la justificacion se relaciona con los
beneficios que la investigacién puede generar para los trabajado-
res de la empresa y, potencialmente, para otras instalaciones de
exportacidn que tomen como referencia los hallazgos y recomen-

daciones derivados del estudio. Al desvelar cémo la norma HACCP
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incide en el control de calidad, la investigacion contribuye a crear
condiciones para mejorar las condiciones laborales, reducir los
riesgos asociados a la manipulacién de alimentos y fortalecer la
cultura de inocuidad en el entorno productivo. La posibilidad de
que los resultados sirvan como punto de referencia para otras em-
presas del sector amplifica el impacto social del estudio mas alla

de los limites de la organizacién analizada.

Finalmente, la justificacion econémica de la investigacion
se fundamenta en su orientacién hacia la reduccién de costos y el
incremento de la rentabilidad empresarial mediante la mejora de
la calidad. Los hallazgos del estudio permitiran identificar opor-
tunidades para optimizar el uso de recursos, reducir las pérdidas
asociadas a productos no conformes y reprocesos, y fortalecer la
posicion competitiva de la empresa en mercados internacionales
donde la calidad y la inocuidad constituyen factores determinan-
tes de la demanda. La generacién de valor econémico, tanto para
la organizacién como para el sector en su conjunto, constituye un
criterio fundamental para evaluar la pertinenciay oportunidad de

la investigacion propuesta.

Objetivos de la investigacion. Metas que guian el
desarrollo del estudio

El objetivo general de la investigacidn consiste en demostrar
la repercusion de laimplementacién de la norma HACCP en la em-
presa Jumar Per( S.A.C. sobre los costos y la calidad de sus ope-

raciones. Este propdsito integrador busca establecer una relacién
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causal fundamentada en evidencia empirica entre la adopcién del
sistemay lasvariables mencionadas, superando el nivel meramen-
te descriptivo para alcanzar una comprension explicativa del fe-
ndémeno estudiado. La demostracién de esta repercusidn requiere
no solo la identificacion de cambios en los indicadores de costo y
calidad posteriores a la implementacion, sino también el analisis
de los mecanismos mediante los cuales el sistema HACCP genera

esos efectos.

Para alcanzar este objetivo general, se han definido tres ob-
jetivos especificos que estructuran el trabajo de campo y el ana-
lisis de informacién. El primero de ellos consiste en elaborar un
diagnoéstico de la situacion actual de la empresa Jumar Peri S.A.C.
que permita evaluar el grado de cumplimiento de los prerrequisi-
tos necesarios para la implementacién de la norma HACCP. Este
diagnostico inicial proporcionara la linea de base contra la cual
medir los avances logrados y permitird identificar las areas donde
se concentran las principales debilidades que deberan ser abor-
dadas prioritariamente. El segundo objetivo especifico se orienta
a identificar los costos en que ha incurrido la empresa como con-
secuencia de la ausencia de un sistema HACCP formalmente es-
tablecido, cuantificando en la medida de lo posible las pérdidas
asociadas a productos no conformes, devoluciones, reprocesos y
oportunidades comerciales no aprovechadas. El tercer objetivo
busca determinar los puntos criticos que se presentan en los pro-
cesos de la empresa, aquellos momentos o etapas donde el riesgo

de desviaciones es mayor y donde, por tanto, deben concentrarse
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los esfuerzos de control y seguimiento una vez implementado el

sistema.

Espacio, tiempo y presupuesto en la investigacion de
Jumar Peru

Lainvestigacion se encuentra delimitada en tres dimensiones
fundamentales que establecen su alcance y los limites dentro de
los cuales deben interpretarse sus resultados. En cuanto a la de-
limitacion espacial, el estudio se circunscribe a las operaciones de
Jumar Per(i S.A.C. en el Valle de San Lorenzo, distrito de Las Lomas,
provincia de Piura, considerando exclusivamente las actividades
productivasy de gestidon que se desarrollan en esta ubicacién geo-
grafica. Esta delimitacién permite concentrar los esfuerzos de re-
copilacién de informacién en un ambito manejable y garantizar
la profundidad del andlisis, aunque implica que las conclusiones
obtenidas no pueden ser generalizadas sin precaucién a otras em-

presas o contextos geograficos diferentes.

La delimitacién temporal establece que la investigacién se
desarrollara durante un periodo de diez meses calendario, tiem-
po durante el cual se realizaran las actividades de recopilacion de
informacién, analisis de datos, elaboracién de conclusiones y for-
mulacién de recomendaciones. Este marco temporal permite cu-
brir al menos un ciclo productivo completo, lo que resulta esencial
para observar la evolucién de los indicadores de calidad y costo a
lo largo de las diferentes fases de la campafa de produccion y ex-

portacion.
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Finalmente, la delimitacién econdmica del estudio establece
que los costos asociados a su realizacidon seran financiados conjun-
tamente por la investigadora responsable y por la empresa Jumar
PeriS.A.C., en proporciones que han sido acordadas previamente.
Esta modalidad de financiamiento garantiza la viabilidad material
de la investigacion y, al mismo tiempo, refleja el interés de la or-
ganizacion en los resultados del estudio y su disposiciéon a facilitar
el acceso a la informacién y a las instalaciones necesarias para su

desarrollo.
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Dialogo con la literatura especializada. Aportes
nacionales e internacionales al estudio del sistema
HACCP

La construccién de un marco de referencia sélido requiere ne-
cesariamente una revisidon cuidadosa de las investigaciones que,
en contextos diversos y desde perspectivas complementarias,
han abordado tematicas afines a la implementacién del sistema
HACCP y su relacién con la calidad y los costos en organizaciones
del sector alimentario. Estos referentes no solo proporcionan un
sustento conceptual a la presente investigacion, sino que también
permiten identificar tendencias, vacios y desafios que persisten en
el campo de estudio, particularmente en lo referente a la aplica-
cion del sistema en empresas agroexportadoras de tamafio medio
y alacuantificacion de sus efectos sobre variables econémicasyde
gestion. El andlisis sistematico de estos antecedentes contribuye a
situar la investigacion en el contexto del conocimiento acumula-
do, evitando la duplicacién de esfuerzos y aprovechando las lec-

ciones aprendidas por otros investigadores en contextos similares.

En el dmbito nacional, Aguilar Vega (2022) desarrollé una
investigacion titulada “Plan HACCP y Autorizacién Sanitaria de la
Planta Empacadora de Vaccinium Corymbosum (Arandano). Paita,
2021, realizada en la ciudad de Sullana, Pert. El estudio tuvo como
objetivo implementar y controlar el plan HACCP para generar las
condiciones favorables que permitieran obtener la autorizacién
sanitaria de la planta empacadora de arandano fresco de la em-

presa GREENWAY S A. durante el afo 2021. Para alcanzar este pro-
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pdsito, la investigadora empleé fichas de evaluacién como instru-
mento principal de recoleccién de datos, aplicando inicialmente
una ficha de evaluacién de analisis inicial de la planta empacadora
que cumplia la funcién de pre-test, complementada con la verifi-
cacién del cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) y los Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanea-
miento (POES). Los resultados obtenidos en esta fase diagnésti-
ca resultaron preocupantes desde la perspectiva de la seguridad
alimentaria, pues arrojaron calificaciones desfavorables en los
diferentes componentes evaluados: las Buenas Practicas de Ma-
nufactura obtuvieron un 54.5% de calificacién en condicién mala,
los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
alcanzaron un 58.3% en condicidn regular, mientras que el siste-
ma HACCP presenté un alarmante 97.3% de calificacién en condi-
cién mala. Estos hallazgos evidenciaron la necesidad urgente de
implementar un plan HACCP estructurado que permitiera superar
las deficiencias identificadas y avanzar hacia la obtencién de la au-
torizacion sanitaria requerida para operar en mercados cada vez
mas exigentes. Una vez culminada la etapa de implementacioén, se
aplicé una nueva ficha de evaluacién correspondiente al post-test,
la cual constaba de sesenta parametros o puntos evaluados. Los
resultados obtenidos en esta segunda fase fueron notablemente
diferentes, alcanzandose una calificacién del 100% en condicién
buena en el cumplimiento de los criterios evaluados. La discusién
de los resultados, respaldada por un analisis estadistico que inclu-
y6 la prueba no paramétrica de Wilcoxon, arrojé un nivel de sig-

nificancia de 0.05, un nivel de confianza del 95% y un valor p de
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0.000, lo que permitié concluir que la implementacién y control
del plan HACCP establecié efectivamente las condiciones favo-
rables para la obtencién de la autorizacidon sanitaria de la planta
empacadora de ardndano fresco de la empresa GREENWAY S.A. en

Paita durante el afio 2021.

Este estudio resulta particularmente relevante para la pre-
sente investigacion porvarias razones. En primer lugar, demuestra
la efectividad del sistema HACCP como herramienta para cumplir
con los requisitos sanitarios exigidos por las autoridades compe-
tentes, un aspecto fundamental para las empresas que aspiran a
posicionarse en mercados internacionales. En segundo lugar, evi-
dencia la importancia de realizar un diagndstico inicial riguroso
que permita identificar las brechas existentes y disefar interven-
ciones focalizadas para superarlas. Finalmente, el estudio aporta
evidencia empirica sobre la mejora significativa que puede lograr-
se en un periodo relativamente corto cuando se implementa un
plan HACCP bien disenado y se realiza un seguimiento adecuado
de su ejecucién. La experiencia de GREENWAY S.A. constituye un
referente valioso para empresas como Jumar Perd que enfrentan
desafios similares en su camino hacia la certificacion y el mejora-
miento continuo de sus sistemas de gestion de la inocuidad ali-

mentaria.

En el contexto internacional, Ofia Pacheco (2022) desarro-
[16 una investigacion titulada “Propuesta para el disefo e imple-
mentacion del sistema HACCP en la planta extractora de aceite de

palma africana San Daniel”, realizada en la ciudad de Riobamba,
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Ecuador. La finalidad del estudio fue confirmar si la Industria de
extraccion de aceite de palma cruda San Daniel cumple con los pa-
rametros establecidos para el cumplimiento de las Buenas Practi-
cas de Manufactura (BPM) y proceder a la elaboraciéon de un Plan
de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), con
el objetivo Gltimo de obtener la respectiva certificacion. La meto-
dologia empleada incluyé una evaluacién visual de las instalacio-
nes de la plantay un levantamiento de informacién mediante una
auditoria interna basada en una lista de verificacién (check list)
elaborada de acuerdo con los lineamientos establecidos por el De-
creto Ejecutivo 3253, normativa ecuatoriana que regula las Buenas
Practicas de Manufactura. Este instrumento permitié determinar,
con apoyo de analisis estadistico, si la empresa cumplia efectiva-
mente con las normativas establecidas. Posteriormente, con la
informacion previamente obtenida, se procedié al desarrollo del
Plan HACCP, en el que se tuvieron en cuenta tanto las directrices
recomendadas por la Organizacién de las Naciones Unidas para la
Alimentacién y la Agricultura (FAO) como los siete principios es-
tablecidos por el Codex Alimentarius, el organismo internacional
de referencia en materia de normas alimentarias. Los resultados
obtenidos indicaron que laempresa cumple con los pardmetros re-
queridos por las leyes y reglamentos vigentes en Ecuador para las
Buenas Practicas de Manufactura. En cuanto al analisis HACCP, se
determinaron dos Puntos Criticos de Control (PCC) ubicados en la
recepcion de materia primay en la esterilizacion de la misma, para
los cuales se procedio a establecer los lineamientos preventivos y

correctivos correspondientes, culminando con la elaboracién del



CAPITULO |2

Manual HACCP. El estudio fue de caracter explicativo, cualitativoy
de campo, ya que se obtuvieron datos especificos no numéricos en
el lugar de elaboracion, los cuales fueron interpretados y analiza-

dos para generar conclusiones y recomendaciones.

La investigacion de Ofa Pacheco aporta elementos valiosos
para la comprensién del proceso de implementacién del sistema
HACCP en contextos productivos diversos. En particular, resulta
relevante la metodologia empleada para la identificacion de Pun-
tos Criticos de Control, que combina el analisis documental con
la observacién directa de los procesos y la aplicaciéon de listas de
verificacion estandarizadas. La identificacion de dos PCC en la re-
cepcidn de materia primay en la esterilizacién evidencia la impor-
tancia de estas etapas en la cadena productiva del aceite de palma
y la necesidad de establecer controles rigurosos en estos puntos
para garantizar la inocuidad del producto final. Asimismo, el es-
tudio demuestra la aplicabilidad del sistema HACCP en industrias
de transformacion de productos agricolas, mas alla de los sectores
tradicionalmente asociados a este enfoque como el de productos

frescos o lacteos.

Lopez y Rodriguez (2021) desarrollaron una investigacion ti-
tulada “Anélisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP)
en la linea de produccién de queso suizo en la empresa Industrias
de Alimentos Huacariz S. A. C. de Cajamarca, Trujillo 2020”, reali-
zada en la ciudad de Trujillo, Pert. El objetivo general del estudio
fue determinar si se aplica el Analisis de Peligros y Puntos Criticos

de Control en la linea de produccién de queso suizo de la empresa
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mencionada durante el afio 2020. Los autores parten del reconoci-
miento de que las empresas dedicadas a la produccién y comercia-
lizacién de derivados lacteos estan expuestas a peligros potencia-
les en sus lineas de produccién, por lo que el control efectivo de los
peligros fisicos, quimicos y microbioldgicos resulta fundamental
para asegurar a los consumidores que los productos ofrecidos son
inocuos. El disefio de investigacion empleado fue no experimen-
tal, de nivel descriptivo correlacional, lo que permitié determinar
la situacion de la empresa en relacién con la aplicacién del sistema
HACCP en la linea de produccién de queso suizo. Los resultados se
obtuvieron mediante la aplicacién de un diagrama de Ishikawa y
una encuesta online aplicada a sesenta y cinco colaboradores, ba-
sada en los siete principios del HACCP. Los hallazgos indicaron que
efectivamente se aplica el sistema HACCP en la linea de produc-
cién evaluada. La investigacién concluye que la empresa Industria
de Alimentos Huacariz S.A.C. debe continuar aplicando el Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control para mantener la inocui-
dad de los alimentos, recomendacién que se sustenta en las dispo-
siciones de la Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad

Alimentaria (DIGESA), el organismo rector en la materia en el Perd.

Este estudio resulta particularmente relevante por su enfo-
que en la percepcion de los colaboradores como fuente de infor-
macion sobre la aplicacién del sistema HACCP. La inclusiéon de se-
senta y cinco trabajadores en la encuesta proporciona una visidn
ampliay representativa de la situacion real de la empresa en cuan-
to a la implementacién del sistema, superando las limitaciones de

los estudios que se basan exclusivamente en el analisis documen-
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tal o en la observacion externa. El uso del diagrama de Ishikawa
como herramienta para identificar las causas potenciales de los
problemas de inocuidad constituye también un aporte metodol6-
gico valioso, pues permite visualizar de manera estructurada las
multiples dimensiones que pueden afectar la calidad del producto
y orientar los esfuerzos de mejora hacia las causas raiz de los pro-

blemas identificados.

Ordofiez Atiaja (2020) desarrollé una investigacion titulada
“Propuesta basada en el sistema HACCP para orientar la gestion de
calidad del restaurante cevicheria Don’d Toronche, Ayabaca—2019”,
efectuada en la regidn Piura, Per(. El trabajo se centr6 en realizar
una propuesta basada en el sistema HACCP para orientar la ges-
tion de calidad del establecimiento mencionado, siendo su obje-
tivo principal el diseno de esta propuesta. La investigacion fue de
tipo no experimental de corte transversal, con un nivel de estudio
descriptivo. La poblaciéon considerada incluyé a ocho colabora-
dores y cincuenta clientes potenciales del restaurante, los cuales
fueron analizados mediante un muestreo no probabilistico por
conveniencia. Los instrumentos empleados incluyeron un cuestio-
nario de veinticinco preguntas aplicado a los colaboradores, otro
de doce preguntas dirigido a los clientes potenciales y una guia de
entrevista para el gerente general. Como resultado del estudio, se
logré proponer la implementaciéon de un conjunto de prerrequi-
sitos necesarios para la aplicacién del sistema de analisis de peli-
gros y puntos criticos de control, con el fin de mantener la calidad
del servicio y la inocuidad de los alimentos ofrecidos. Asimismo,

se propuso un conjunto de actividades para monitoreary verificar
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el cumplimiento de los principios del sistema, con el propésito de
que los colaboradores conozcan y se capaciten en relacién con el
HACCP y se pueda lograr una mejora sustancial en la gestién de
calidad del restaurante. Adicionalmente, se recomendé diagnos-
ticar constantemente los prerrequisitos mediante técnicas de ase-
guramiento de la calidad aplicadas a la materia prima, insumos,
productos, alimentos y bebidas, con la intencién de analizar peli-
gros y establecer un control de puntos criticos en las actividades

que se desarrollan en el establecimiento.

La investigacion de Ordofez Atiaja resulta relevante para el
presente estudio por varias razones. En primer lugar, demuestra
la aplicabilidad del enfoque HACCP mas alla del ambito estricta-
mente industrial, extendiéndose al sector de servicios de alimen-
tacion, donde los riesgos para la salud del consumidor pueden ser
igualmente significativos. En segundo lugar, evidencia la impor-
tancia de los prerrequisitos como base fundamental paralaimple-
mentacién exitosa del sistema HACCP, un aspecto que sera central
en el andlisis de la situacién actual de Jumar Perd. Finalmente, el
estudio pone de relieve la necesidad de involucrar activamente al
personal en el proceso de implementacién mediante programas
de capacitacion y sensibilizacion, un factor critico para el éxito de

cualquier iniciativa de mejora de la calidad.

Suarez Suarez (2020) desarrollé una investigacién titulada
“Modelo de gestiéon basado en PMBOK y sistema HACCP en una
empresa productora y comercializadora de carne de cuy, en la re-

gion Arequipa”, efectuada en la ciudad de Arequipa, Perd. Para el
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desarrollo del estudio, se dispuso de herramientas como el mode-
lo de gestidén basado en el PMBOK (Project Management Body of
Knowledge) del Project Management Institute (PMI) y el sistema
HACCP, con el objetivo de determinar la productividad y la calidad
sanitaria en una empresa productoray comercializadora de cuyes.
Siguiendo los lineamientos sobre gestion de proyectos del PMI, se
logré generary disponer de informacién efectiva y oportuna para
la toma de decisiones, con la finalidad de optimizar los cinco gru-
pos de procesos en la gestién de proyectos en tres areas del cono-
cimiento especificas. En la gestidn del tiempo, se obtuvo un indice
de desempeno del cronograma de 0.85%; en la gestion de costos,
se alcanzo un indice de desempefio de 1.21; y en la gestién de ca-
lidad del proyecto, se obtuvo un indice de productividad del 86%.
Por su parte, en la aplicacion del sistema HACCP se logré un indice
de calidad percibida del 98.2% en la empresa productoray comer-

cializadora de carne de cuy en la regién Arequipa.

Este estudio resulta particularmente innovador por su enfo-
que integrador, que combina herramientas de gestidn de proyec-
tos con el sistema HACCP para abordar de manera comprehensiva
los desafios de calidad y productividad en una empresa del sec-
tor alimentario. La aplicacién de los conceptos y metodologias del
PMBOK permite una gestion mas estructurada y orientada a resul-
tados de los procesos involucrados en la implementacion del HAC-
CP, generando informacidn valiosa para la toma de decisiones y el
control de las variables criticas. Los indicadores obtenidos en las
areas de tiempo, costos y calidad proporcionan una medida cuan-

titativa del desempefo del proyecto de implementacién, permi-



tiendo evaluar su eficaciay eficiencia de manera objetiva. Este en-
foque integrador podria ser de gran utilidad para empresas como
Jumar Peri que enfrentan el desafio de implementar sistemas de
gestion de la inocuidad en contextos de recursos limitados y alta

presién competitiva.

Peraltay Prada (2019) desarrollaron una investigacién titula-
da “Disefio de un sistema HACCP en la empresa Hulac SAC, para
mejorar la calidad del yogurt”, efectuada en la ciudad de Trujillo,
Perli. El estudio tuvo como objetivo general disefar un sistema de
Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control en la empresa Hu-
lac SAC, una microempresa ubicada en el distrito de Huanchaco
dedicada a la elaboracién de productos derivados de los lacteos,
especificamente el Yogurt 82. La empresa presentaba devolucio-
nes de su producto a causa de deterioros atribuibles a posibles
agentes contaminantes, situacién que motivo la realizacién de la
investigacion para encontrar la causa raiz del problema. El estu-
dio tomé como base legal las normas vigentes sobre inocuidad en
la industria alimentaria en el Perd, incluyendo la Norma Sanitaria
para la aplicacién del Sistema HACCP en la fabricacién de alimen-
tos y bebidas aprobada por la Resolucién Ministerial N°449-2006/
MINSA, el Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de ali-
mentos y bebidas aprobado por Decreto Supremo N°007-98-SA,
entre otros documentos emitidos oficialmente por el Ministerio de
Salud como ente responsable. Para el disefio del sistema HACCP,
se elabord un Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
y un Plan de Higiene y Saneamiento (PHS) como prerrequisitos del

sistema. En el proyecto se aplicaron los siete principios del sistema
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HACCP, identificindose los peligros fisicos, quimicos y biolégicos
antes, durante y después del proceso productivo del Yogurt 82, asi
como en la materia prima e insumos utilizados para su elabora-
cidn. Posteriormente, se determinaron los peligros significativos y
los puntos criticos en el producto y el proceso. Finalmente, se es-
tablecieron limites criticos de control para los tres puntos criticos

identificados en la investigacion.

La investigacion de Peraltay Prada aporta elementos funda-
mentales para la comprensién del proceso de disefio e implemen-
tacion del sistema HACCP en microempresas, un segmento empre-
sarial que enfrenta desafios particulares debido a sus limitaciones
de recursos y capacidades técnicas. La experiencia de Hulac SAC
demuestra que es posible, incluso en organizaciones de pequefa
escala, implementar sistemas de gestion de la inocuidad basados
en el enfoque HACCP, siempre que se cuente con el apoyo técnico
adecuado y el compromiso de la direccion. La identificacion de los
puntos criticos y el establecimiento de limites de control constitu-
yen pasos fundamentales para garantizar la inocuidad del produc-
to y reducir las pérdidas asociadas a devoluciones y deterioros. El
disefio del sistema HACCP para Hulac SAC permitird a la empresa
tener un mejor enfoque de su proceso, identificando sus puntos
criticos para garantizar la calidad y la inocuidad de su producto,
resguardando la salud de su piblico consumidor y abriéndose

campo a nuevos mercados mas exigentes.



El sistema HACCP. Fundamentos Conceptuales y
aplicaciones practicas

El sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control,
conocido universalmente por sus siglas HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Points), constituye uno de los enfoques mas
sélidos y ampliamente aceptados para garantizar la inocuidad
de los alimentos a lo largo de toda la cadena productiva. Segin
Yutzil Arango (2022), el HACCP aborda de manera sistematica el
tema de la inocuidad alimentaria, aplicando sus principios y con-
ceptos en cada una de las etapas de la cadena de producciéon del
alimento, incluyendo el crecimiento, la cosecha, el procesamiento,
la fabricacién, la distribucién, la comercializacién y hasta la pre-
paracion del alimento para su consumo. Esta perspectiva integral,
que abarca desde el origen de la materia prima hasta el momento
en que el alimento llega al consumidor final, constituye una de las
fortalezas fundamentales del sistema, pues permite identificar y
controlar los peligros en los puntos donde pueden ser prevenidos,
eliminados o reducidos a niveles aceptables, en lugar de depender

exclusivamente de la inspeccién del producto final.

Complementando esta definicién, CSA (2021) sehala que el
Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control se aplica como mé-
todo de inocuidad para identificar y controlar riesgos potenciales
en la produccién y elaboracién de alimentos. Esta caracterizacion
enfatiza el caracter preventivo del sistema, que busca anticiparse
a la ocurrencia de problemas mediante la identificacién sistema-

tica de los peligros potenciales y el establecimiento de medidas
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de control en los puntos criticos del proceso. A diferencia de los
enfoques tradicionales basados en la inspeccion y el andlisis del
producto final, el HACCP se centra en el control del proceso, re-
conociendo que la calidad y la inocuidad no pueden ser inspeccio-
nadas en el producto terminado, sino que deben ser incorporadas
durante todo el proceso productivo mediante practicas adecuadas

de manipulacién, procesamiento y almacenamiento.

Significado y componentes del acrénimo HACCP

El acrénimo HACCP encierra en sus letras los conceptos fun-
damentales que definen la naturaleza y el propésito del sistema.
Segln Jannes Voss (2022), las iniciales corresponden a Hazard
Analysis and Critical Control Point System, que en castellano se
traduce como sistema de analisis de riesgos y puntos criticos de
control. Cada uno de estos términos encierra un significado pro-
fundo que conviene examinar con detalle para comprender cabal-

mente la |6gica del sistema.

La letra H corresponde a Hazard, que significa riesgo o peli-
gro. En el contexto del HACCP, un peligro se define como cualquier
agente biolégico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien
la condicidén en que este se encuentra, que puede causar un efecto
adverso para la salud del consumidor. Los peligros biolégicos in-
cluyen bacterias patdgenas, virus, parasitos y mohos productores
de toxinas. Los peligros quimicos abarcan contaminantes como
pesticidas, herbicidas, metales pesados, toxinas naturales, aditi-

vos no permitidos o alérgenos no declarados. Los peligros fisicos



CALIDAD QUE TRANSFORM

comprenden objetos extranos como fragmentos de vidrio, metal,
plastico, madera o piedras que pueden causar lesiones al consu-
midor. La identificacién exhaustiva de estos peligros potenciales

constituye el punto de partida de todo el sistema.

La letra A corresponde a Analysis, que significa analisis. Esta
fase implica el estudio sistematico de los peligros identificados
para determinar su probabilidad de ocurrencia y la severidad de
sus consecuencias para la salud publica. El analisis de peligros
debe considerar factores como la probabilidad de contaminacion
de la materia prima, la supervivencia o multiplicacién de microor-
ganismos durante el procesamiento, la posible recontaminacién
del producto, y la efectividad de los tratamientos aplicados para
eliminar o reducir los peligros. Este andlisis permite priorizar los
peligros significativos, aquellos que requieren medidas de control
especificas, y establecer las bases para la determinacién de los

puntos criticos de control.

Las siglas CCP corresponden a Critical Control Points, es de-
cir, Puntos Criticos de Control. Un punto critico de control se de-
fine como una etapa o procedimiento especifico del proceso pro-
ductivo en el que se puede aplicar un control que es esencial para
prevenir, eliminar o reducir a un nivel aceptable un peligro para la
inocuidad del alimento. La identificacién de los PCC es un proceso
sistematico que se basa en el analisis de peligros previo y que re-
quiere un conocimiento profundo del proceso productivo y de los
factores que pueden afectar la inocuidad del producto. Cada PCC

debe ser monitoreado regularmente para verificar que se mantie-
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ne dentro de los limites criticos establecidos, y deben definirse ac-
ciones correctivas especificas para cada punto en caso de que se

detecten desviaciones.

Importancia de la implementacion del sistema HAC-
CP

La implementacién del sistema HACCP reviste una importan-
ciafundamental para las empresas del sectoralimentario por mal-
tiples razones que trascienden el mero cumplimiento normativo.
Segln CSA (2021), el sistema HACCP constituye una herramienta
para salvaguardar la inocuidad alimentaria mediante la deteccién
de posibles peligros en los procesos de produccién. Su implanta-
cion permite a las empresas establecer medidas de control efi-
caces para evitar riesgos de contaminacién alimentaria, determi-
nando los puntos criticos de control y estableciendo las acciones
correctivas pertinentes ante cualquier situacién de peligro. Esta
capacidad preventiva es particularmente valiosa en un contexto
donde los costos asociados a los brotes de enfermedades transmi-
tidas por alimentos pueden ser devastadores para las empresas,

tanto en términos econémicos como reputacionales.

Una caracteristica distintiva del sistema HACCP es su natura-
leza dindmica y su sujecién a constantes procesos de analisis y ve-
rificacion. Todo el proceso de ejecuciéon debe quedar debidamen-
te documentado y actualizado en los correspondientes registros
de actuacién, lo que permite no solo demostrar el cumplimiento

ante las autoridades sanitarias y los clientes, sino también identi-
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ficar oportunidades de mejora y realizar ajustes en funcién de la
experiencia acumulada. Esta orientacién hacia la mejora continua
constituye uno de los pilares fundamentales del sistema y lo dife-
rencia de enfoques mas estaticos que tienden a quedar obsoletos

rapidamente en entornos cambiantes.

Beneficios derivados de la implantacion del HACCP

Los beneficios de implantar el sistema HACCP van méas alla de
la optimizacién de recursosy la garantia de la seguridad alimenta-
ria. Seglin CSA (2021), entre los principales beneficios que aporta
a las empresas se encuentran los siguientes: en primer lugar, una
mejor higiene en los alimentos ofrece a los consumidores finales
una mayor confianza en su decisién de compra, lo que se traduce
en fidelizaciéon y recomendacién positiva. En un mercado cada vez
mas consciente de la importancia de la inocuidad, contar con un
sistema HACCP implementado y certificado puede constituir un
factor diferenciador que incline la balanza a favor de la empresa

frente a sus competidores.

En segundo lugar, el sistema permite la identificacion de pe-
ligros que pueden ser un riesgo para la salud, incluso aquellos que
no son evidentes a simple vista o que podrian pasar desapercibi-
dos en una inspeccién rutinaria. Esta capacidad de anticipacién es
fundamental para prevenir problemas antes de que ocurran, evi-
tando asf los costos asociados a retiros de productos, devolucio-

nes, demandasy dafios a la imagen corporativa.
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En tercer lugar, la implementaciéon del HACCP incrementa la
competitividad en el sector alimentario, pues muchas cadenas de
distribucién y mercados internacionales exigen su cumplimiento
como condicién para establecer relaciones comerciales. Contar
con el sistema implementado abre puertas a nuevos mercados y
permite acceder a clientes mas exigentes que valoran la garantia

de inocuidad que ofrece el sistema.

En cuarto lugar, el sistema promueve mejoras e innovacién
tecnoldgica en el sector agroalimentario, pues su implementacion
requiere a menudo la adopcién de nuevas tecnologias, equipos y
procedimientos que mejoran la eficienciay la calidad de los proce-
sos. Esta dinamica de mejora continua impulsa la modernizacion
del sector y contribuye a elevar los estandares generales de cali-

dad e inocuidad.

Finalmente, el sistema HACCP garantiza que la industria ali-
mentaria cumple con todos los requisitos vigentes en materia de
inocuidad, proporcionando tranquilidad a la direccién de la em-
presay a sus accionistas, asi como a las autoridades sanitariasy a
los consumidores. Este cumplimiento normativo es fundamental

para operar en un entorno cada vez mas regulado y exigente.

Los siete principios del sistema HACCP

El sistema HACCP se estructura en torno a siete principios ba-
sicos que deben ser aplicados de manera sistematica para garan-

tizar su efectividad. Segln Yutzil Arango (2022), estos principios
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constituyen la columna vertebral del sistema y su correcta aplica-

cién es esencial para lograr los objetivos de inocuidad planteados.

El Principio 1 consiste en realizar un analisis de peligros e
identificar las medidas preventivas respectivas. El analisis de pe-
ligros es un elemento clave en el desarrollo del plan HACCP, y es
esencial que este proceso se conduzca de manera apropiada, pues
la aplicacion de los otros principios implica tareas que utilizan los
resultados del analisis de los peligros. De este modo, el analisis de
peligros representa la base para la elaboracién del plan HACCP.
Después de concluido el andlisis de peligros, deben considerarse
las medidas de control para aplicar en cada peligro. Estas medidas
permitirdn tomar acciones o actividades sobre aquellos riesgos
que se han identificado, con la finalidad de evitar o eliminar un
peligro que afecte la inocuidad del alimento, o reducirlo a un nivel
aceptable. La profundidad y exhaustividad de este anlisis inicial

determinaran en gran medida la efectividad de todo el sistema.

El Principio 2 se orienta a determinar los puntos criticos de
control (PCC). Durante esta fase, la organizacién aplica el control
necesario para evitar o eliminar un peligro para la inocuidad del
alimento. En caso de que se identifique un peligro y este no ten-
ga una medida de control, entonces el producto o proceso debera
ser modificado durante esta etapa o anteriormente, para que se
pueda incluir una medida de control para ese peligro. La determi-
nacién de los PCC requiere un conocimiento profundo del proceso
productivo y de los factores que pueden afectar la inocuidad del

producto, asi como la aplicacion de arboles de decisién y otras he-
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rramientas sistematicas para identificar los puntos donde el con-

trol es critico.

El Principio 3 establece la necesidad de determinar limites
criticos para cada PCC. Deben establecerse los limites criticos que
aseguren el control del peligro para cada punto critico de control
especificado, definiéndose como el criterio usado para diferenciar
lo aceptable de lo no aceptable. Un limite critico representa los va-
lores utilizados para juzgar si se trata de un producto inocuo o no.
Estos limites pueden ser parametros medibles como temperatura,
tiempo, pH, actividad de agua, concentracién de cloro, entre otros,
y deben estar respaldados por evidencia cientifica que demuestre

que su cumplimiento garantiza el control del peligro.

El Principio 4 se refiere al establecimiento de un sistema de
control para monitorear los PCC. Monitorear es la medida progra-
mada para la observacién de un PCC, con el propésito de determi-
nar si se estan respetando los limites criticos. Los procedimientos
de monitoreo deben detectar la pérdida de control de un PCC a
tiempo para evitar la produccién de un alimento inseguro o para
interrumpir el proceso. Debe especificarse, de modo completo,
cémo, cuando y por quién sera ejecutado el monitoreo. El moni-
toreo ideal debe proporcionar informacién a tiempo para permitir
cualquier ajuste en el proceso, evitandose asi perder el control y
sobrepasar los limites criticos. En la practica, los limites operacio-
nales se usan para proveer un margen de seguridad, permitiendo
tiempo extra para ajustar el proceso antes de que se exceda el li-

mite critico.
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El Principio 5 establece la necesidad de definir las acciones
correctivas a ser tomadas cuando el monitoreo indique que un de-
terminado PCC no esta bajo control. Como la principal razén para
implementar el HACCP es garantizar el control de los peligros sig-
nificativos, deben tomarse las medidas correctivas para evitar el
desvio de un PCC o que un producto peligroso sea consumido. La
accion correctiva debe ser tomada inmediatamente ante cualquier
desvio, para garantizar la inocuidad del alimento y evitar nuevos
casos de desvio. Estas acciones deben incluir la identificacion de
la causa del problema, la correccién del proceso para eliminar esa
causa, el destino apropiado del producto afectadoy el registro de-

tallado de todas las acciones tomadas.

El Principio 6 se orienta a establecer procedimientos de veri-
ficacion para confirmar si el sistema HACCP esta funcionando de
manera eficaz. La preparacion cuidadosa del plan HACCP, con la
definicién clara de todos los puntos necesarios, no garantiza su
eficiencia. Los procedimientos de verificacién son necesarios para
evaluar la eficiencia del plan y confirmar si el sistema HACCP res-
ponde al plan disefiado. La verificacién permite que el productor
desafie las medidas de control y asegure que hay control suficien-
te para todas las posibilidades. La verificacion debe hacerse en la
conclusiéon del estudio, por personas calificadas, capaces de de-
tectar las deficiencias en el plan o en su implementacién, y debe
repetirse periédicamente para asegurar la vigencia y efectividad

del sistema.
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Finalmente, el Principio 7 establece la necesidad de docu-
mentar todos los procedimientos y mantener registros apropiados
a esos principios y su aplicacidn. Se requiere que el sistema tenga
documentados todos los procedimientos y los registros apropia-
dos, de acuerdo con los principios y aplicacion del HACCP. Las re-
visiones de registros deben realizarse en la empresa por personal
calificado o por terceras partes, para asegurar el cumplimiento de
los criterios establecidos para los PCC. La revision cuidadosa de los
documentos y registros guardados es una herramienta inestima-
ble para indicar posibles problemas, permitiendo que se tomen
medidas correctivas antes de que ocurra un problema de salud

publica.

El sistema HACCP en los laboratorios de control de
calidad alimentaria

La aplicacién del sistema HACCP no se limita a las plantas de
procesamiento de alimentos, sino que se extiende también a los
laboratorios de control de calidad, donde desempefia un papel
fundamental en la garantia de la inocuidad de los productos ana-
lizados. Segln el Instituto Hegel (2021), controlar los alimentos,
proteger al consumidor y estimular el comercio internacional de
estos productos es de vital importancia. En este contexto, la Inter-
national Standard Organization (ISO) ha normalizado los requisi-
tos generales que deben reunir los laboratorios quimicos para dar
garantia de su competencia técnica como laboratorio de ensayo,

elaborando la norma internacional ISO/IEC FDIS 17025, que esta-
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blece los criterios que deben cumplir los laboratorios para asegu-

rar la confiabilidad de sus resultados.

Una caracteristica importante del sistema HACCP es que, por
ser una herramienta dindmica, no se contrapone a ningln otro sis-
tema de aseguramiento de la calidad aceptado internacionalmen-
te, como la serie 1ISO 9000. Es mas, proporciona aportes légicos
que optimizan el uso de estos sistemas y elevan la competitividad
de las empresas. Esta compatibilidad permite integrar el HACCP
con otros sistemas de gestién implementados en la organizacién,
generando sinergias que potencian los resultados globales y facili-

tan la gestion integral de la calidad y la inocuidad.

De esta manera, el HACCP promueve una mayor conciencia
en el comercio de alimentos respecto de la inocuidad alimentaria
al estar presente en cada una de las fases de produccién, asi como
monitorear y controlar toda operacién crucial e incluso garantizar
que se establezcan, mantengan y evallen las medidas adecuadas
de salubridad. Esta presencia a lo largo de toda la cadena produc-
tiva lo convierte en una estrategia eficaz para proteger la salud
del consumidory evitar las pérdidas econémicas ocasionadas por
el mal estado de los alimentos o el retiro de los productos del co-
mercio. Y, por supuesto, aumenta las posibilidades para los pafses
en cuanto a la aceptabilidad de sus productos en el ambito inter-
nacional, al proporcionar una garantia reconocida mundialmente

sobre la inocuidad de los alimentos exportados.
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La DIGESA como organismo supervisor en materia
de inocuidad alimentaria

En el contexto peruano, la Direccién General de Salud Am-
biental e Inocuidad Alimentaria (DIGESA) constituye la autoridad
nacional en materia de salud ambiental e inocuidad alimentaria.
Segln el Instituto Hegel (2021), la DIGESA es responsable en el as-
pecto técnico, normativo, de vigilancia, supervigilancia de los fac-
tores deriesgos fisicos, quimicosy biolégicos externos a la persona,
y de fiscalizacion en materia de salud ambiental, especialmente en
lo relativo a alimentos y bebidas destinados al consumo humano
y aditivos elaborados industrialmente, independientemente de si
se trata de produccién nacional o extranjera. Esta amplia compe-
tencia convierte a la DIGESA en el referente obligado para todas
las empresas del sector alimentario que buscan cumplir con los re-

quisitos legales y acceder a los mercados nacional e internacional.

Las funciones de la DIGESA son mdltiples y abarcan diversos
aspectos de la gestion de la inocuidad alimentaria. Entre sus fun-
ciones principales se encuentran proponer politicas vinculadas a
salud ambiental e inocuidad alimentaria orientadas a la protec-
cion de la salud publica, y realizar su seguimiento y monitoreo;
proponer normas, lineamientos, metodologias, protocolos y pro-
cedimientos en materia de salud ambiental e inocuidad alimen-
taria; y para otorgar autorizaciones, permisos, registros, certifica-
ciones, notificaciones sanitarias obligatorias y opiniones técnicas
en el marco de sus competencias, asi como realizar el seguimiento

y monitoreo de su implementacién; dirigir las acciones de vigilan-
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cia, supervigilancia y fiscalizacién en materia de Salud Ambiental
e Inocuidad Alimentaria, conforme a la normatividad vigente; con-
ducir el proceso de otorgamiento de derechos, registros, certifica-
ciones, autorizaciones sanitarias, permisos, notificaciones sanita-
rias obligatoriasy otros en materia de salud ambiental e inocuidad
alimentaria, asi como en materia de salud ocupacional; declarar el
estado de emergencia sanitaria, en materia de salud ambiental e
inocuidad alimentaria, de acuerdo a sus competencias; dirigir la
implementacion de la gestidn del riesgo sanitario en materia de
su competencia; disponer medidas y monitorear la atencién de
las alertas sanitarias nacionales y las procedentes en materia de
salud ambiental e inocuidad alimentaria; proponer y gestionar la
suscripcion de acuerdos, convenios u otros instrumentos con or-
ganismos nacionales e internacionales; promover y gestionar la
equivalencia y armonizaciéon de la normativa en materia de sus
competencias en el nivel nacional e internacional; conducir las ac-
tividades del laboratorio de control ambiental; proponer normas
del sistema nacional de rastreabilidad y supervisar su funciona-
miento en el ambito de su competencia; representar al Ministerio
de Salud en el Comité Nacional del Codex Alimentarius y la Comi-
sion Multisectorial Permanente de Inocuidad Alimentaria; desa-
rrollar acciones para la implementacion del sistema integrado de
gestion de la calidad; supervisary conducir las acciones de control
vectorial; y las demas funciones que le correspondan de acuerdo a

las disposiciones legales vigentes.

Este conjunto de funciones evidencia la importancia estraté-

gica de la DIGESA como organismo rector y supervisor en materia
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de inocuidad alimentaria, y la necesidad de que las empresas del
sector mantengan una relaciéon fluida con esta entidad para ase-
gurar el cumplimiento de los requisitos normativos y acceder a las

autorizaciones necesarias para operar.

El sistema de costos. Fundamentos conceptuales 'y
tipologias

Definicion de costos y suimportancia en la gestion
empresarial

El concepto de costo constituye uno de los pilares fundamen-
tales de la gestiéon empresarial, pues proporciona la base para la
toma de decisiones en areas tan diversas como la fijacién de pre-
cios, la evaluacion de rentabilidad, el control de gestién y la pla-
nificacién estratégica. Segin Pérez (2008), el costo o coste es el
gasto econdmico que representa la fabricacién de un producto o
la prestacion de un servicio. Al determinar el costo de produccién,
se puede establecer el precio de venta al piblico del bien en cues-
tién, siendo el precio al piblico la suma del costo méas el beneficio
esperado. Esta definicion pone de relieve la relacién directa entre
el costo y la determinacién del precio, aspecto crucial para la ren-

tabilidad y sostenibilidad de cualquier organizacién.

Complementando esta definicidn, Javier (2016) sefiala que se
define como coste o costo al valor que se da a un consumo de fac-
tores de produccién dentro de la realizacién de un bien o un servi-

cio como actividad econémica. Esta perspectiva enfatiza el carac-
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ter de sacrificio econémico que implica el costo, entendido como
la renuncia a utilizar los recursos en usos alternativos. La adecuada
comprensién y medicién de estos sacrificios es fundamental para
evaluar la eficiencia con que la empresa utiliza sus recursos y para

identificar oportunidades de mejora en la gestion.

Tipologia de costos segun diversos criterios de
clasificacion

Los costos pueden clasificarse segn diversos criterios que
responden a diferentes necesidades analiticas y de gestion. Segin
la Editorial Etece (2020), las principales clasificaciones de costos

son las siguientes:

Segln su comportamiento en relacién con el nivel de produc-
cion, los costos se dividen en costos fijos, costos variables y costos
semivariables. Los costos fijos son aquellos que posee una empre-
sa mas alla de la produccién obtenida, es decir, su valor no varia
segln lo producido. Ejemplos tipicos de costos fijos son el pago de
alquileresy los impuestos prediales. Es importante sefialar que los
costos fijos solo pueden ser estipulados a corto plazo, ya que con el
correr del tiempo eventualmente varian. Los costos variables, por
su parte, son aquellos que varian en relacién con lo producido; si
se aumenta la produccién, estos costos seran mayores, y vicever-
sa. Ejemplos de costos variables son la cantidad de materia prima
utilizada y los materiales de embalaje y empaquetado de los pro-

ductos. Los costos semivariables son aquellos que pueden variar
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segln lo producido, pero estos cambios son mas bien progresivos,

combinando componentes fijos y variables.

Segln la relacién entre los factores de produccién y los pro-
ductos, los costos se clasifican en costos indirectos y costos direc-
tos. Los costos indirectos son aquellos que tienen consecuencias
sobre la produccién en forma total, es decir, no pueden ser asigna-
dos a un determinado producto, por lo que deben ser repartidos
equitativamente entre todos los bienes producidos. Ejemplos de
costos indirectos son el aumento en insumos de limpieza de la fa-
brica o el incremento de los salarios de los supervisores. Los costos
directos, en cambio, son aquellos que pueden ser asignados a cada
bien o servicio en particular. Ejemplos de costos directos son el au-
mento del precio de la harina, que tiene una repercusién directa
sobre la produccién de pan, o el incremento del costo de la tinta,

que impacta directamente en la producciéon de libros.

Segln su naturaleza, los costos pueden clasificarse en cos-
tos de mano de obra, costos de materia prima, costos financieros,
costos de distribucién y costos tributarios. Los costos de mano de
obra derivan del pago de salarios de todos los miembros que parti-
cipan en el proceso productivo y de todos los que forman parte de
la estructura empresarial. Los costos de materia prima son aque-
llos en los que se incurre al adquirir [a materia prima para realizar
un determinado producto. Los costos financieros son los que se
necesitan para el financiamiento del negocio, como intereses de
préstamos o comisiones bancarias. Los costos de distribucién son

aquellos que se producen en el sistema de distribucién del produc-
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to, incluyendo transporte, almacenamiento y comercializacién.
Los costos tributarios estan relacionados con el pago de impuestos

y contribuciones obligatorias.

El costo de produccion y sus elementos constitutivos

El costo de produccién constituye una categoria particular-
mente relevante para las empresas manufactureras y agroindus-
triales, pues agrupa todas las inversiones que una empresa realiza
para producir un determinado bien o brindar un servicio. Segin la
Editorial Etece (2020), los elementos clave dentro del costo de pro-
duccién son la materia prima, la mano de obra y los costos gene-
rales de fabricacién. Los costos de produccién también se pueden
dividir en costos fijos y costos variables, siendo la suma de estos
dos conceptos el costo total de produccién. La empresa genera ga-
nancias cuando los ingresos son mayores a los costos de produc-
cién, y genera pérdidas cuando los costos de produccién superan
las ganancias que se obtienen por la comercializacién del bien o

servicio.

Arias (2020) profundiza en el anélisis de los elementos del
costo de produccién, identificando tres componentes fundamen-
tales. El primero es la materia prima y los aprovisionamientos,
distinguiendo entre aquellos materiales que se transforman en el
proceso productivo, como la harina y la sal en la elaboracién de
pan,y aquellos que no se transforman pero son necesarios para la
comercializacién, como las bolsas en las que se empacan algunos

bienes. El segundo elemento, tan importante como el primero, es
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la mano de obra directa, es decir, aquella involucrada directamen-
te en el proceso productivo, como los empleados que trabajan en
la cadena de fabricacién. El tercer elemento son los otros costos
indirectos de produccién, que incluyen la mano de obra indirecta
(personal que, aun no estando implicado directamente en el pro-
ceso, es necesario para su funcionamiento, como el personal del
departamento de administracién) y otros gastos necesarios como

amortizaciones, alquileres o tributos.

La contabilidad de costos como herramienta de gestion

La contabilidad de costos, también conocida como contabili-
dad analitica, constituye una técnica contable fundamental para
la gestion empresarial. Segin Valencia (2017), su finalidad es crear
un sistema de informacién que permita conocer cual es el costo de
los productos fabricados. La informacién generada por la contabi-
lidad de costos esta dirigida a la direccién de la empresa y supone
la valoracion, analisis y control de todo el proceso productivo del

que se compone la explotacién empresarial.

Entre los objetivos de la contabilidad de costos destacan dos
dimensiones fundamentales. Por un lado, permite determinar los
costos, lo que posibilita valorar activos y resultados, proporcio-
nando la base para la elaboracién de los estados financieros. Por
otro lado, cumple un objetivo analitico al permitir la planificacién
y control de la gestién empresarial, confeccionando presupuestos
y elaborando informacién que facilita evaluar los rendimientos y
tomar las medidas necesarias para corregir desviacionesy mejorar

la eficiencia.
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Pérez (2008) enfatiza la importancia practica del calculo de
costos, sefialando que muchos empresarios suelen establecer sus
precios de venta basdndose en los precios de los competidores, sin
antes determinarsi estos alcanzan a cubrir sus propios costos. Esta
practica explica por qué una gran cantidad de negocios no prospe-
ran, ya que no obtienen la rentabilidad necesaria para su funcio-
namiento. El analisis de los costos empresariales permite conocer
qué, dénde, cuando, en qué medida, cdmoy por qué ocurrieron los
eventos, lo que posibilita una mejor administracién del futuro. En
otras palabras, el costo es el esfuerzo econémico que se debe rea-
lizar para lograr un objetivo operativo, como el pago de salarios, la
compra de materiales, la fabricacién de un producto, la obtencién
de fondos para la financiacién o la administracion de la empresa.
Cuando no se alcanza el objetivo deseado, se dice que una empre-

sa tiene pérdidas.

Los costos de produccion en el sector agricola

El sector agricola presenta particularidades que deben ser
consideradas en el analisis de los costos de produccién. Segln
Ochoa Neira (2012), el costo de produccién es una herramienta
indispensable para la toma de decisiones y el establecimiento de
controles en la actividad agricola. La determinacién de los costos
de produccion tiene varias finalidades, entre las que destacan su
utilidad como elemento auxiliar del agricultor en la eleccién del
cultivoy la tecnologia que serd utilizada, asi como para poder pre-
supuestary estimar las necesidades de capital y su posible retorno
y utilidad.
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En el contexto agricola, deben entenderse como costos va-
riables las cantidades que se erogan en relacién con la cantidad
productiva en un periodo de tiempo determinado. Ejemplos tipi-
cos de costos variables en la agricultura son el gasto en semillas,
fertilizantes y pesticidas. En tanto, los costos fijos son las eroga-
ciones en que se incurre en un determinado periodo de tiempo con
independencia de la cantidad producida, incluyendo conceptos
como el uso del capital fijo de las propiedades, impuestos, mano
de obra permanente, depreciaciones de maquinasy equipos, inte-
reses sobre capital empleado, impuestos fijos, seguro y gastos de
arrendamiento. Esta distincion es fundamental para el analisis de
la estructura de costos de empresas agricolas como Jumar Perd,
donde la combinacién adecuada de costos fijos y variables puede

determinar la rentabilidad y sostenibilidad del negocio.

Calidad. Conceptos Fundamentales y sistemas de
gestion

Definicion y dimensiones del concepto de calidad

El concepto de calidad ha evolucionado significativamente a
lo largo del tiempo, pasando de ser entendido como una simple
conformidad con especificaciones técnicas a constituirse en un
concepto multidimensional que abarca aspectos objetivos y sub-
jetivos relacionados con la satisfaccién de las necesidades y ex-
pectativas de los clientes. Seglin Rosario Peird (2020), la calidad es

una propiedad que tiene una cosa u objeto, y que define su valor,
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asi como la satisfaccién que provoca en un sujeto. Esta definicién
enfatiza la dualidad del concepto, que combina una dimensién ob-
jetiva relacionada con las caracteristicas intrinsecas del producto
o servicio, y una dimensién subjetiva vinculada a la percepciény

satisfaccion del usuario.

Complementando esta perspectiva, Pérez Mariana (2021)
sefala que la calidad es aquella cualidad de las cosas que son de
excelente creacién, fabricacién o procedencia. Todo lo que posee
un calificativo de calidad supone que ha pasado por una serie de
pruebas o referencias que dan la garantia de que es 6ptimo. Esta
aproximacion pone el énfasis en el proceso de verificacién y ase-
guramiento que respalda la declaracion de calidad, destacando la
importancia de contar con sistemas y procedimientos que permi-
tan demostrar objetivamente que los productos o servicios cum-

plen con los estandares establecidos.

Los siete principios de la gestion de la calidad

La gestion de la calidad se fundamenta en un conjunto de
principios que orientan las acciones de las organizaciones en su
basqueda por alcanzar y mantener altos niveles de calidad en
sus productos y procesos. Seglin Barbosa (2021), para el negocio
es esencial que el equipo practique y haga seguimiento a los siete
principios de la calidad, que constituyen la base de los sistemas de

gestion de la calidad modernos.

El primer principio es el enfoque en el cliente, que reconoce
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al cliente como la parte interesada principal del negocio. Desarro-
[lar productos y servicios pensados para ellos es una estrategia vi-
tal para el crecimiento de cualquier empresa. Una buena practica
para este principio es acordar en la negociacion las necesidades de
los clientes, tratarlas como requisitos fundamentales que necesi-
tan ser cumplidos y realizar inspecciones de calidad con la ayuda
de fichas técnicas que reflejen los estandares establecidos en la

negociacion.

El segundo principio es el liderazgo, entendido como la capa-
cidad de conducir un equipo de forma tactica y dirigida para que
realice sus tareas con calidad. Un buen liderazgo permite el com-
promisoy la involucracion de los colaboradores, asegura que todo
el equipo esté alineado con los propésitos de la empresay crea un

entorno propicio para la excelencia.

El tercer principio es el compromiso de las personas, que re-
conoce que la participacidény el compromiso de todos, inclusive de
los miembros de la alta gestidn, contribuye a un Sistema de Ces-
tion de la Calidad eficaz. Los colaboradores capacitados compren-
denlaimportancia de la calidad en sus actividadesy, de esa forma,
estan habilitados y preparados para alcanzar las metas estableci-
das. Por eso, la cultura de la calidad necesita ser parte de la rutina

de las empresas.

El cuarto principio es el abordaje por procesos, que esta direc-
tamente relacionado con la forma como una empresa administra
sus procesos 'y como alcanza sus resultados previamente planifica-

dos. Este método es fundamental para el buen curso y excelencia
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de un sistema de gestion de la calidad, pues el nivel de perfeccion
de un producto o servicio dependera de la calidad de la gestién de

los procesos.

El quinto principio es la mejora continua, que implica que el
perfeccionamiento continuo de serviciosy productos puede y debe
aplicarse a la cultura organizativa. El propdsito de la mejora con-
tinua es perfeccionar la satisfaccion de los grupos de interés, pues
cuanto mas la empresa se empene en mejorar la calidad de los

procesos, productosy servicios, mas valor entregara a sus clientes.

El sexto principio es la gestion del relacionamiento, que re-
conoce la importancia de establecer una buena relacién con las
partes interesadas, como por ejemplo los proveedores, para iden-
tificar las necesidades y evitar riesgos que impacten las estrate-
gias de negocio. Construir una relacidn con las partes interesadas
favorece el sentido de responsabilidad en lo que respecta al creci-

miento organizativo.

El séptimo principio es la toma de decisiones basada en he-
chos, que permite laseguridad y la eficiencia de las acciones toma-
das, pues con el auxilio de indicadores de desempeno es posible
analizar qué factores estan contribuyendo con los buenos resulta-

dos y qué aspectos requieren mayor atencién y puntos de mejora.

Importancia y beneficios de la gestion de la calidad

La importancia de la gestion de la calidad en el contexto

empresarial contemporaneo dificilmente puede ser exagerada.
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Seglin GConzalez Barrado (2016), en un mundo globalizado como
el actual, cada vez los retos son mayores, especialmente entre la
competencia de las empresas, lo que permite desafiar la alta com-
petencia tanto a nivel nacional como internacional. La buena cali-
dad es una condicién que debe tener todo servicio para conseguir
mayor rendimiento en su actividad y durabilidad, cumpliendo con
las normas y reglas necesarias para satisfacer las necesidades del

cliente.

La calidad dentro de una empresa es un factor importante
que produce satisfaccion a sus clientes, empleados y accionistas, y
dota de herramientas practicas para una gestién integral. En la ac-
tualidad, es necesario cumplir con los estandares de calidad para
poder competir en un mercado cada vez mas exigente; por ello
se debe buscar la mejora continua, la satisfaccion de los clientes,
la estandarizacién y el control de los procesos. También se debe
hacer que los diferentes departamentos busquen siempre la satis-
faccién del cliente, para mejorar la calidad dentro de la empresa
defendiendo los objetivos que le corresponden. Una estrategia
efectiva es implementar un sistema basado en la norma ISO 9000,
porque busca la estandarizacion, con calidad, de todos los proce-

sos dentro de la empresa.

Orozco (2023) identifica las principales caracteristicas de los
sistemas de gestion de la calidad, entre las que destacan: asegu-
ran el cumplimiento de requisitos al adaptar los procesos a los es-
tandares indicados por las normas ISO 9000 vigentes; controlan

los procesos mediante métodos de evaluacién de las actividades
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y procesos desarrollados por la organizacién; mejoran la relacién
con proveedores con el propésito de que entreguen materias pri-
mas en excelentes condiciones en los tiempos establecidos; permi-
ten medir cuantitativamente los procesos a través de indicadores
puntuales que miden la eficienciay eficacia del sistema de calidad;
y funcionan basados en el ciclo de mejora continua que consiste en

planear, hacer, verificary actuar.

Los beneficios que obtienen las empresas que implementan
sistemas de gestion de calidad son mdltiples y significativos. Se-
gln Orozco (2023), entre los principales beneficios se encuentran:
maximizar la eficiencia y eficacia en cada uno de sus procesos;
aumentar la motivacion y satisfaccion laboral al definir funciones
detalladamente, capacitar al personal y fomentar que cada em-
pleado conozca claramente surol en la empresa; obtener reconoci-
miento a nivel internacional por cumplir con los requisitos estable-
cidos por la norma ISO 9000 vigente, lo que permite la expansién
de mercadosy la exportacion; lograr la mejora continua de los pro-
cesos debido a la evaluacién constante; y asegurar la satisfaccién

de los clientes y con ello su fidelizacién.

Estrategias para mejorar y mantener la calidad

La mejora y mantenimiento de la calidad requiere la imple-
mentacion de estrategias especificas que permitan a las empresas
adaptarse a los cambios del entorno y superar las expectativas de
sus clientes. Orozco (2023) analiza tres de las principales estrate-
gias que se implementan en el mercado con el propésito de mejo-

rary mantener la calidad de los productos o servicios.
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La primera estrategia es la retroalimentacion por parte de los
clientes, que utiliza como herramienta las encuestas de satisfac-
cién para conocer con qué aspectos del producto o servicio el clien-
te esta satisfechoy qué aspectos considera que necesitan mejorar.
Con base en esta informacién, se deben realizar las modificacio-
nes necesarias en el proceso de calidad para alinear los productos

y servicios con las expectativas y preferencias de los clientes.

La segunda estrategia es el analisis de los productos o servi-
cios de la competencia, una especie de benchmarking que busca
indagar en lo que ofrece la competencia, obtener la mayor canti-
dad de datos posibles y, con base en eso, mejorar los productos o
servicios propios. Esta estrategia implica no solo alcanzar la exce-
lencia, sino lograr una calidad superior a la de los competidores,

generando asi una ventaja competitiva sostenible.

La tercera estrategia es |a asesoria profesional, que consiste
en consultar a un profesional externo especializado en mejorar los
procesos de calidad de los productos o servicios del sector. Esta
asesorfa constituye una inversién que otorga beneficios a largo
plazo, aportando conocimientos especializados y perspectivas ex-
ternas que pueden enriquecer la gestién de la calidad en la orga-

nizacion.

Glosario de términos basicos

Con el propésito de facilitar la comprensién de los conceptos

fundamentales utilizados en este marco conceptual, se presenta a



CALIDAD QUE TRANSFORM

continuacién un glosario de términos basicos que recoge las defi-

niciones mas relevantes para la presente investigacion.

Comercializacion: Segiin Westreicher (2017), “la comercializa-
cion es el conjunto de actividades desarrolladas para facilitar la
venta y/o conseguir que el producto llegue finalmente al consu-
midor”. Este concepto abarca todas las acciones involucradasen la

puesta de los productos a disposicién de los clientes finales.

Consumo: De acuerdo con Montes de Oca (2015), “consumo es
la accién de utilizar y/o gastar un producto, un bien o un servicio
para atender necesidades humanas tanto primarias como secun-
darias”. El consumo constituye la etapa final del ciclo econémicoy

el propésito Gltimo de la actividad productiva.

Distribucién: Coll Morales (2021) sefiala que “la distribucidn
es un elemento indispensable en el mundo de la empresa y del
marketing. Con distribucién estamos haciendo referencia al con-
junto de actividades que se realizan desde que un producto es ela-
borado, hasta que es comprado por el cliente final”. La distribucidon
incluye aspectos como el transporte, el almacenamiento y la ges-

tién de inventarios.

Gasto: Segin Pedrosa (2015), “un gasto o egreso es el consu-
mo de un bien o servicio a cambio de una contraprestacion, que
suele hacerse efectiva mediante un pago monetario”. Los gastos
representan salidas de recursos que no necesariamente estan vin-

culadas directamente a la produccién.
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Inocuidad alimentaria: Basic Farm (2020) define que “el tér-
mino de inocuidad alimentaria describe todas las practicas que se
utilizan para mantener nuestros alimentos seguros. Se refiere a la
manipulacién, preparacién y almacenamiento de alimentos para
reducir el riesgo de su contaminacién y asi evitar que las personas
contraigan enfermedades transmitidas por este tipo de insumos”.

Lainocuidad es un atributo no negociable de los alimentos.

Precio de venta: Westreicher (2021) indica que “el precio de
venta es aquel importe que debe desembolsar el consumidor al
vendedor para poder adquirir un determinado bien, ya sea éste
tangible o intangible”. El precio de venta debe cubrir los costos y

generar un margen de beneficio para la empresa.

Produccién: Quiroa (2020) define que “la produccién es la
actividad econémica que se encarga de transformar los insumos
para convertirlos en productos”. Este proceso de transformacion

agregavalor a los materiales originales.

Produccién en cadena: Fortin (2020) sefala que “la produc-
cién en cadena es la estructura en la fabricacién de un bien que
implica la divisién del proceso en diferentes fases o partes en el
cual cada trabajador realiza una tarea especifica”. Este enfoque

permite aumentar la eficiencia y la especializacion.

Riesgo: Segln Martinez (2021), “el riesgo es la exposicién a
una situacion donde hay una posibilidad de sufrir un dano o de es-
tar en peligro”. En el contexto alimentario, el riesgo se asocia a la
probabilidad de que ocurra un peligro que afecte la inocuidad del

producto.



Satisfaccion: Pérez (2021) explica que “la satisfaccién repre-
senta la sensacién de placer que tienen las personas cuando han
hecho realidad un deseo o han cubierto una necesidad. Es un ele-
mento subjetivo de cada quien ya que no todas las personas se
sentiran satisfechas ante resultados similares”. La satisfaccion del
cliente es un objetivo fundamental de los sistemas de gestion de

la calidad.

Hipotesis de la investigacion

La hipdtesis general que orienta la presente investigacion
plantea que, a través de la implementacién de la norma HACCP en
la empresa Jumar Perd S.A.C,, se repercute significativamente en
los costos y la calidad. Esta hipétesis sostiene que la adopcion del
sistema no solo tiene efectos en la dimensidn sanitaria, sino que
genera impactos medibles en variables econémicas y de gestidn
que son fundamentales para la competitividad y sostenibilidad de

la organizacion.

Las hipotesis especificas derivadas de esta formulacidn ge-
neral son las siguientes: el diagnéstico de la situacién actual de
la empresa Jumar Per( S.A.C. influye en la evaluaciéon de los pre-
rrequisitos de la implementacion de la norma HACCP; los costos
incurridos ante la falta de la norma HACCP son significativos en
la empresa Jumar Pert S.A.C.; y los puntos criticos que se dan en
los procesos influyen significativamente en la empresa Jumar Perd

S.A.C. Estas hipdtesis especificas desagregan el problema general
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en dimensiones abordables mediante el trabajo de campo y el

analisis documental.

Definicion y operacionalizacion de variables

La variable independiente del estudio es la Norma HACCP,
definida segln CSA (2021) como el Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control, también conocido como sistema HACCP, que
se aplica como método de inocuidad para identificar y controlar
riesgos potenciales en la produccién y elaboracién de alimentos.
Esta variable sera analizada en términos de su implementaciény

los efectos que genera en las variables dependientes.

Las variables dependientes son los costos y la calidad. Los
costos se definen, siguiendo a Javier (2016), como el valor que se da
a un consumo de factores de produccién dentro de la realizacién
de un bien o un servicio como actividad econémica. La calidad, por
su parte, se define segiin Peir6 (2020) como una propiedad que tie-
ne una cosa uobjeto, y que define su valor, asi como la satisfaccion
que provoca en un sujeto. El andlisis de la relacion entre la variable
independiente y estas variables dependientes permitira contras-
tar las hipotesis planteadas y generar conclusiones fundamenta-
das sobre el impacto econémico y operativo del sistema HACCP en

la empresa estudiada.



Tabla1. Variables
VARIABLES DEFINICION CONCEPTUAL  DIMENSIO- INDICADORES
NES
/S.egun (CSA' 2021) 'El Andlisis de riesgos
Analisis de Peligros y Puntos o
. Puntos Criticos de
Criticos de Control o tam- . P
. . . Control Limites Cri-
bién conocido como sistema
HACCP (Hazard Analysis
Independiente:

ticos de PCC Sistema
and Critical Control Points), Principiosdel desupervisionde PCC
NormaHACCP  seaplica como método de

HACCP Medidas de correccién
. . . . Sistema de compro-
inocuidad para identificary P P
controlar riesgos poten bacién
. gosp L Registro documen-
ciales en la producciény .
. . R tario
elaboracion de alimentos”.
Segln (Javier, 2016) “Se defi-
ne como coste o costo al va-
lor que se da a un consumo . Materia prima Mano
. ., Directos
Dependiente: de factores de produccion . de obra
R Indirectos
Costos dentro de la realizacion de

un bien o un servicio como

Gastos de fabricacién
actividad econémica”.

Segn (Rosario Peir6, 2020)
“Lacalidad esuna propiedad

que tiene una cosa u objeto,
Calidad

Se pretende obtener
Programada P
y que define su valor, asi

. Producto obtenido
Realizada .
La necesidad porel
. L Esperada .
como la satisfaccién que cliente
provoca en un sujeto”.

Fuente:
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El enfoque cuantitativo como lente de analisis

La presente investigacion se desarrolla bajo un enfoque
cuantitativo, aproximacién metodolégica que resulta particular-
mente adecuada para abordar los objetivos planteados, dado que
permite medir y cuantificar las variables involucradas en el estu-
dio de la implementacién del sistema HACCP y su repercusién en
los costos y la calidad. Segin Rus (2020), el enfoque cuantitativo
se caracteriza porque los datos son medibles y cuantificables, lo
que permite realizar analisis descriptivos e inferenciales, asi como
utilizar los contrastes de hip6tesis para generalizar los hallazgos
obtenidos en la muestra hacia la poblacién de referencia. Esta ca-
racteristica resulta fundamental para la presente investigacion,
pues posibilita establecer relaciones estadisticamente significa-
tivas entre la implementacion del sistema HACCP y las variables
dependientes de costos y calidad, superando el nivel meramente
descriptivo para alcanzar conclusiones con respaldo empirico séli-
do. La eleccién de este enfoque responde, ademas, a la naturaleza
de los datos que se espera recolectar, predominantemente numé-
ricos y susceptibles de tratamiento estadistico, asi como a la nece-
sidad de contrastar las hipdtesis formuladas con el rigor que exige

la investigacién cientifica.

Diseiio de la investigacion. Observacion de fendmenos
en su contexto natural

El disefio adoptado para la investigacion corresponde al tipo

no experimental, eleccién que responde a la naturaleza del fen6-
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meno estudiado y a los objetivos planteados. Hernandez, Fernan-
dez y Baptista (2006) definen la investigacion no experimental
como aquella que consiste en estudios que se realizan sin la mani-
pulacién deliberada de variables y en los que s6lo se observan los
fenémenos en su ambiente natural para después analizarlos. Esta
aproximaciéon metodolégica resulta particularmente pertinente
para el estudio de laimplementacién del sistema HACCP en Jumar
Per(, dado que las variables involucradas no pueden ser manipu-
ladas por el investigador sin alterar la realidad que se pretende
estudiar. En este tipo de disefio, el investigador se limita a obser-
var los fendmenos tal como ocurren en su contexto natural, para
después analizarlos sin intervenir en su desarrollo ni modificar las
condiciones en que se producen. Esta aproximacion respeta la in-
tegridad de la realidad estudiada y evita las distorsiones que po-
dria introducir la manipulacién experimental, resultando por ello
especialmente adecuada para el estudio de fenémenos organiza-
cionales complejos donde la intervencién del investigador podria

alterar los comportamientos que se pretenden observar.

Nivel de la investigacion. Busqueda de relaciones
causales entre variables

El nivel de investigacion alcanzado es el explicativo, aproxi-
macidn que, segln Rus (2020), suele partir de la exploratoria y sir-
ve para profundizar en un problema, buscando relaciones causa-
les entre variables para saber cdmo, cudndo, dénde y por qué una
puede influir en otra u otras. La eleccidn de este nivel responde al

propésito fundamental de la investigacion: demostrar la repercu-



CAPITULO |3

sion de la implementacién de la norma HACCP en los costos y la
calidad, lo que implica no solo describir la situacién actual de la
empresa o identificar los puntos criticos en sus procesos, sino es-
tablecer relaciones causales fundamentadas en evidencia empiri-
ca que permitan comprender los mecanismos mediante los cuales
el sistema influye en las variables mencionadas. La investigacion
explicativa busca ir mas alla de la descripcién de fenémenos para
adentrarse en la comprensidn de sus causas y efectos, proporcio-
nando un conocimiento mas profundo y Gtil para la toma de deci-

sionesy la intervencion en la realidad organizacional.

Tipo de investigacion. Descripcion y correlacion de
variables

El tipo de investigacion es descriptivo correlacional, apro-
ximacion que, de acuerdo con Hernandez, Fernandez y Baptista
(2006), busca especificar las propiedades, caracteristicas y perfiles
de personas, grupos, comunidades, procesos, objetos o cualquier
otro fendmeno que se someta a un analisis, y tiene como propésito
conocer la relacién que exista entre dos variables en un contexto
en particular. Esta doble orientacion responde a los objetivos es-
pecificos planteados: por un lado, se requiere describir la situacién
actual de la empresa en relacién con los prerrequisitos del sistema
HACCP, identificar los costos incurridos ante la falta del sistema
y determinar los puntos criticos en los procesos; por otro lado, se
busca establecer la relacion entre la implementacion del sistemay

las variables de costos y calidad. La combinacién de ambos niveles
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permite obtener una comprension integral del fenémeno estudia-
do, que abarca tanto la descripcién detallada de sus manifesta-
ciones como el analisis de las relaciones entre sus componentes

fundamentales.

Sujetos de la investigacion. Delimitacion de la poblacion
y muestra

La poblacién objeto de estudio esta constituida por la tota-
lidad de los colaboradores de la empresa Jumar Per S.A.C., que
asciende a sesenta y siete empleados distribuidos en las distintas
areas operativas de la organizacién. Esta poblacién se encuentra
estructurada de la siguiente manera: el area de recepcién cuenta
con seis colaboradores, el area de trazabilidad con ocho, el area
de supervisores con ocho, el area de produccién con veinticinco, el
area de control de calidad con ocho y el area de almacén con doce
trabajadores. Esta distribucion refleja la estructura organizativa
de la empresay permite apreciar la concentracion del personal en
el area de produccidn, lo que resulta consistente con la naturaleza
de las operaciones de una empresa agroexportadora dedicada al
cultivo, procesamiento y empaque de mango para mercados inter-

nacionales.

Tabla 2. Area de trabajo

Area de trabajo N° colaboradores

Recepcion 6

Trazabilidad 8
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Area de trabajo N° colaboradores

Supervisores 8

Produccién 25

Control de calidad 8

Almacén 12

TOTAL 67
Fuente:

La muestra seleccionada para la investigacién incluira a la to-
talidad de los sesenta y siete empleados que conforman la pobla-
cién, optandose por un censo poblacional en lugar de un muestreo.
Esta decision responde a la magnitud manejable de la poblaciény
al interés por capturar la totalidad de las percepciones y experien-
ciasde los colaboradores en relacién con el sistema HACCP y suim-
plementacidn, evitando asi los sesgos que podrian introducirse al
seleccionar una muestra parcial. La inclusién de todos los colabo-
radores permitird obtener una vision comprehensiva y represen-
tativa de la situacién de la empresa, asi como de las variables re-

lacionadas con la calidad y los costos que seran objeto de anilisis.

Métodos y procedimientos. Secuencia metodolégica de
la investigacion

Los métodos empleados en la investigacién combinan apro-
ximaciones deductivas e inductivas que se complementan para

proporcionar una comprensién integral del fenémeno estudiado.
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El método deductivo permite, antes de comprender situaciones
especificas, intentar comprender el contexto mas amplio en el que
estas se insertan, considerando que la conclusién constituye una
premisa asumida. Este método resulta particularmente (til para
la construccién del marco conceptual y para la formulacion de las
hipétesis que guian la investigacion, pues parte de principios ge-
nerales establecidos en la literatura especializada para aplicarlos
al caso concreto de Jumar Per(. El método inductivo, por su parte,
implica observar los hechos particulares, categorizarlos, derivar
leyes por induccién y aplicar esas leyes de manera consistente.
Este método orienta el trabajo de campo y el andlisis de los datos
recolectados, permitiendo generar conclusiones fundamentadas
en la observacion directa de la realidad organizacional y en la in-

formacion proporcionada por los colaboradores de la empresa.

Los procedimientos seguidos en el desarrollo de la inves-
tigacion comprenden una secuencia de etapas cuidadosamen-
te planificadas para garantizar el cumplimiento de los objetivos
planteados y la calidad de los resultados obtenidos. La primera
etapa consiste en la formulacién y desarrollo del proyecto de in-
vestigacion, que incluye la elaboracion del marco conceptual, la
definicién de los objetivos y la planificacion de las actividades de
campo. La segunda etapa corresponde a la aprobaciény dictamen
del proyecto de investigacién por parte de las instancias corres-
pondientes, garantizando asi el aval institucional necesario para
su ejecucion. La tercera etapa implica la redaccién del informe al
cincuenta por ciento, documentando los avances en la construc-
cion del marco tedrico y el disefio metodolégico. La cuarta etapa

comprende la presentacién y revisién del avance al cincuenta por
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ciento, recibiendo retroalimentacién que permita mejorar la ca-
lidad del trabajo. La quinta etapa consiste en la redaccién y pre-
sentacion del informe final al cien por ciento, integrando todos
los componentes de la investigacidn. La sexta etapa corresponde
a la aprobacién del informe final por las instancias competentes.
Finalmente, la séptima etapa implica la sustentacion del trabajo

de investigacién ante el jurado evaluador.

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Las técnicas e instrumentos seleccionados para la recoleccién
de datos responden a la naturaleza del fenémeno estudiado y a
los objetivos planteados, permitiendo obtener informacién rele-
vante y confiable para el desarrollo de la investigacion. La técnica
principal empleada es la encuesta, aplicada a la totalidad de los
empleados de Jumar Per(, lo que posibilitara la recopilacion de
informacién pertinente sobre sus percepciones, conocimientos y
experiencias en relacién con el sistema HACCP, los procesos pro-
ductivos, la calidad de los productos y los aspectos relacionados
con los costos. La encuesta permite estandarizar la recoleccién de
informacién y obtener datos susceptibles de tratamiento estadis-
tico, facilitando el analisis descriptivo y correlacional previsto en el

disefio de la investigacion.

Como instrumento complementario, se empleard una guia de
entrevista aplicada al Gerente General de Jumar Perd, con el pro-
pésito de obtener informaciéon cualitativa de profundidad sobre

aspectos estratégicos relacionados con la implementaciéon del sis-



tema HACCP, las politicas de calidad de la empresa, la estructura
de costos y los desafios que enfrenta la organizacidn en su camino
hacia la certificacion y el mejoramiento continuo. La entrevista
permitird acceder a informacién que no esta disponible en fuentes
documentales y que resulta fundamental para contextualizar los
hallazgos de la encuesta y comprender cabalmente la realidad de

la empresa.

Aspectos éticos de la investigacion

El desarrollo de la investigacion se ha realizado con estricto
apego a los principios éticos que rigen la actividad cientifica, ga-
rantizando la integridad y originalidad del trabajo presentado. El
contenido de esta investigacidon se ha mantenido sin alteraciones,
y se ha evitado cualquier forma de copia o plagio de otras fuentes,
respetando los derechos de propiedad intelectual de los autores
cuyas obras hansido consultadasy citadas adecuadamente. La ve-
rificacion de la originalidad del trabajo puede realizarse a través
del informe de originalidad de la tesis proporcionado, que cons-
tituye una garantia del compromiso con la honestidad académica
y la transparencia en la generacién de conocimiento. Adicional-
mente, se ha garantizado la confidencialidad de la informacién
proporcionada por la empresa y sus colaboradores, utilizindose
exclusivamente para fines académicos y de investigacion, y pre-
servandose el anonimato de los participantes cuando las condicio-

nes asf lo requirieron.
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Presentacion de los resultados obtenidos

La informacién presentada proviene de la encuesta aplicada
a la totalidad de los colaboradores de Jumar Perd S.A.C., que as-
ciende a sesenta y siete trabajadores distribuidos en las distintas
areas operativas de la organizacién. Los resultados se organizan
en tablas y figuras que facilitan su comprensién, acompanadas
de interpretaciones que destacan los aspectos mas relevantes de
cada hallazgo. Posteriormente, se procede a la contrastacién de
las hipétesis formuladas mediante la aplicacién de pruebas esta-
disticas que permiten establecer la significancia de las relaciones

identificadas.

Resultados del diagndstico sobre gestion de calidad y pro-

cesos

La primera dimensién analizada corresponde a las practicas
de gestion de calidad implementadas en la empresa, incluyendo
aspectos relacionados con la medicién de la efectividad de los
procesos, el establecimiento de metas y politicas de calidad, el li-
derazgo de la alta direccién y el uso de herramientas de mejora

continua.

En relacidn con el empleo de técnicas como revisiones geren-
ciales y autoevaluaciones para medir la efectividad de la mejora
de procesos, los resultados obtenidos se presentan en la Tabla 3
y la Figura 1. Del total de sesenta y siete colaboradores encues-
tados, cuarenta y cinco personas, que representan el 67.2% de la

muestra, manifestaron que la empresa si emplea estas técnicas
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paraevaluar la efectividad de la mejora de procesos. Por otro lado,
veintidés colaboradores, equivalentes al 32.8% restante, indica-
ron que la empresa no recurre a revisiones gerenciales ni autoe-
valuaciones con este propésito. Estos resultados sugieren que, si
bien existe una mayoria que reconoce la implementacion de estas
practicas de evaluacion, un tercio de los colaboradores percibe su
ausencia, lo que podria indicar deficiencias en la comunicacién o
enlaaplicacién uniforme de estas herramientas en todas las areas

de la organizacion.

Tabla 3. Revisiones y autoevaluaciones: ;Miden la mejora en Jumar Per(?”

n

1. s“Jumar Perd” emplea técnicas como revisiones gerenciales y autoevaluaciones para

medir |a efectividad de la mejora de procesos?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje AF
valido acumulado
Si 45 67,2 67,2 67,2
Valido No 22 32,8 32,8 100,0
Total 67 100,0 100,0

Fuente:

En cuanto al establecimiento de metas y politicas de calidad
en la empresa, los resultados se detallan en la Tabla 4. Cuarentay
seis colaboradores, correspondientes al 68.7% de los encuestados,
afirmaron que Jumar Per( tiene establecidas metas y politicas
de calidad. Veintian trabajadores, que representan el 31.3% de la
muestra, manifestaron lo contrario. La tendencia mayoritaria indi-
ca que la organizacién cuenta con un marco definido de objetivos

y lineamientos en materia de calidad, aunque persiste un porcen-
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taje significativo de colaboradores que no percibe la existencia de
estas directrices, lo que podria estar asociado a problemas de co-
municacion interna o a una implementacién desigual de las politi-

cas en las diferentes areas operativas.

Tabla 4. Metasyy politicas de calidad: ;Las tiene Jumar Per(?

n

2.;Laempresa “Jumar Per(” tiene establecidas metasy politicas de calidad?

Frecuen-  Porcen-  Porcentaje Porcentaje
cia taje valido acumulado
Si 46 68,7 68,7 68,7
Vélido No 21 31,3 31,3 100,0
Total 67 100,0 100,0
Fuente:

Respecto al papel del liderazgo de la alta direccién en el avan-
ce de las metas y politicas de la empresa, los hallazgos se presen-
tan en la Tabla 5. Cuarenta y siete colaboradores, que constituyen
el 70.1% de los encuestados, consideran que la dedicaciény el lide-
razgo de la alta direccidon si han contribuido a avanzar en las metas
y politicas organizacionales. Veinte trabajadores, equivalentes al
29.9%, sostienen una opinién contraria. Estos resultados reflejan
una valoracién mayoritariamente positiva del rol directivo en la
conduccién de la empresa hacia el logro de sus objetivos estraté-
gicos, aunque la presencia de un porcentaje cercano al treinta por
ciento que no comparte esta percepcion sugiere la necesidad de
fortalecer la comunicaciény el involucramiento de todos los nive-
les organizacionales en la definicién y seguimiento de las metas

institucionales.
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Tabla 5. Liderazgo directivo: ;Impulsa las metas de Jumar PerG?

3.¢;Ladedicaciény liderazgo de la alta direccién ha ayudado a avanzar en las metasy
politicas de la empresa “Jumar Per(”?

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje .
) valido acumulado
Si 47 70,1 70,1 70,1
Valido No 20 29,9 29,9 100,0
Total 67 100,0 100,0
Fuente:

En relacién con la contribucién del analisis de datos a la mejo-
ra continua de los procesos, los resultados se muestran en la Tabla
6. Cuarenta y ocho colaboradores, que representan el 71.6% de la
muestra, indicaron que el andlisis de datos si ha contribuido a la
mejora continua de los procesos. Diecinueve trabajadores, equiva-
lentes al 28.4%, manifestaron que no ha existido tal contribucién.
La mayoria de los encuestados reconoce el valor del andlisis de da-
tos como herramienta para la mejora continua, lo que sugiere que
la empresa halogrado implementar mecanismos de recopilaciény
andlisis de informacién que apoyan la toma de decisiones orienta-

da a la optimizacién de procesos.
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Tabla 6. Analisis de datos: sImpulsa la mejora continua?

4. sElanalisis de datos ha ayudado a la mejora continua de los procesos?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje 21
valido acumulado
Si 48 71,6 71,6 71,6
Valido No 19 28,4 28,4 100,0
Total 67 100,0 100,0

Fuente:

En cuanto a la realizacién de los pasos necesarios para lograr
los resultados esperados y la mejora continua del proceso, los ha-
[lazgos se presentan en la Tabla 7. Cuarenta y nueve colaborado-
res, que constituyen el 73.1% de los encuestados, afirmaron que
la empresa si ha ejecutado las acciones requeridas para alcanzar
los resultados previstosy garantizar la mejora continua. Dieciocho
trabajadores, equivalentes al 26.9%, consideran que no se han rea-
lizado todos los pasos necesarios. La mayoria de los encuestados
percibe que la organizacién estd avanzando adecuadamente en la
implementacion de practicas orientadas a la mejora, aunque per-
siste una minoria significativa que identifica vacios o deficiencias

en este proceso.
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Tabla 7. Pasos necesarios: ;Logra Jumar Per(i la mejora continua?

5.s“Jumar Per(” ha realizado todos los pasos necesarios para lograr los resulta-
dos esperados y la mejora continua del proceso?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje e
valido acumulado
Si 49 73,1 73,1 73,1
Vilido No 18 26,9 26,9 100,0
Total 67 100,0 100,0

Fuente:

Resultados sobre documentacion y gestion del sis-
tema de calidad

La segunda dimensién analizada corresponde a los aspectos
relacionados con la documentacién del Sistema de Gestién de la
Calidad (SGQ), incluyendo la elaboracién de documentos, su con-
trol y mantenimiento, asi como su contribucién a la eficacia y efi-

ciencia de los procesos.

En relacién con la elaboracién de la documentacién necesa-
ria para crear, utilizar y mantener el SCCy respaldar la eficacia y
eficiencia de los procesos, los resultados se detallan en la Tabla 8.
Cincuenta colaboradores, que representan el 74.6% de la mues-
tra, indicaron que la empresa si ha elaborado la documentacién
requerida para estos fines. Diecisiete trabajadores, equivalentes
al 25.4%, manifestaron que no se ha elaborado dicha documen-
tacion. Estos resultados reflejan un avance significativo en la im-

plementacién del SGC, aunque el porcentaje de colaboradores que
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no percibe la existencia de la documentacién necesaria sugiere la
necesidad de mejorar la difusién y el acceso a estos documentos

en todas las areas de la organizacién.

Tabla 8. Documentacién del SGC: sRespalda la eficacia en Jumar Pera?

6.s“Jumar Per(” ha elaborado la documentacion necesaria para crear, utilizary
mantener el SCCy respaldar la eficacia yeficiencia de sus procesos?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje AT
valido acumulado
Si 50 74,6 74,6 74,6
Vilido No 17 25,4 25,4 100,0
Total 67 100,0 100,0

Fuente:

En cuanto al funcionamiento correcto de la generacion, usoy
control de la documentacién, los hallazgos se presentan en la Ta-
bla 9. Cincuenta y un colaboradores, que constituyen el 76.1% de
los encuestados, afirmaron que estos procesos funcionan correc-
tamente. Dieciséis trabajadores, equivalentes al 23.9%, manifes-
taron que no operan de manera adecuada. La mayoria de los en-
cuestados respalda la efectividad de los procesos documentales,
aunque persiste una proporcion de colaboradores que identifica
deficiencias en la gestion de la documentacidn, lo que podria afec-

tar la consistencia y confiabilidad del sistema.
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Tabla 9. Documentacién: ;Generacidn, uso y control correctos?

7. ;Funciona correctamente la generacion, uso y control de la documentacion?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje .
valido acumulado
Si 51 76,1 76,1 76,1
Valido No 16 23,9 23,9 100,0
Total 67 100,0 100,0

Fuente:

Respecto al establecimiento de los procedimientos necesa-
rios para cumplir con los objetivos de negocio gracias a la plani-
ficacion de la calidad, los resultados se muestran en la Tabla 10.
Cincuenta y dos colaboradores, que representan el 77.6% de la
muestra, indicaron que la empresa si ha logrado establecer estos
procedimientos. Quince trabajadores, equivalentes al 22.4%, ma-
nifestaron lo contrario. Estos resultados evidencian que la planifi-
cacién de la calidad ha contribuido positivamente a la definicién
de procedimientos alineados con los objetivos organizacionales,
aunque persiste un porcentaje de colaboradores que no percibe

esta contribucion.
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Tabla10. Planificacién de la calidad: ;Cumple Jumar Per( sus objetivos?

8.:“Jumar Perd” ha logrado establecer los procedimientos necesarios para
cumplir con sus objetivos de negocio gracias a |a planificacion de la calidad?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje e
valido acumulado
Si 52 77,6 77,6 77,6
Valido No 15 22,4 22,4 100,0
Total 67 100,0 100,0

Fuente:

En relacién con la facilitacién del proceso de aprobacion, revi-
sién y mantenimiento de documentos mediante el procedimiento
de control de documentos, los hallazgos se presentan en la Tabla
11. Cincuenta y tres colaboradores, que constituyen el 79.1% de los
encuestados, afirmaron que este proceso se ha visto facilitado. Ca-
torce trabajadores, equivalentes al 20.9%, manifestaron que no se
ha facilitado dicho proceso. La alta proporcién de respuestas afir-
mativas sugiere que el procedimiento de control de documentos
estd cumpliendo su propésito de agilizar y estandarizar la gestion

documental en la organizacién.



Tabla11. Control de documentos: ¢Facilita la gestion documental en Jumar
Pera?

9. ¢Se ha facilitado el proceso de aprobacidn, revision y mantenimiento de docu-
mentos de “Jumar Perd” con el procedimiento de control de documentos?

. . Porcentaje Porcentaje acu-
Frecuencia Porcentaje A
valido mulado
Si 53 79,1 79,1 79,1
Valido No 14 20,9 20,9 100,0
Total 67 100,0 100,0

Fuente:

Resultados sobre gestion del talento humano y con-
diciones laborales

La tercera dimension analizada corresponde a los aspectos
vinculados con la gestion del talento humano, incluyendo el com-
promiso de los trabajadores con los objetivos de calidad, la capaci-
tacion recibida, las condiciones del ambiente laboral y la comuni-

cacién organizacional.

En cuanto a la posibilidad de que los trabajadores demues-
tren un mayor nivel de compromiso con los objetivos de calidad,
los resultados se detallan en la Tabla 12. Cincuenta y dos colabo-
radores, que representan el 77.6% de la muestra, consideran que
si es posible que los trabajadores incrementen su compromiso
con los objetivos de calidad. Quince trabajadores, equivalentes al
22.4%, sostienen que no es posible lograr este mayor compromiso.

La mayoria de los encuestados percibe que existe potencial para
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fortalecer el involucramiento del personal en la consecucién de
los objetivos de calidad, lo que sugiere oportunidades para imple-
mentar estrategias de motivaciény reconocimiento que potencien

este compromiso.

Tabla12. Compromiso con la calidad: ;Pueden dar mas los trabajadores de
Jumar Pera?

10. ¢Es posible que los trabajadores de “Jumar Perd” demuestren un mayor nivel de
compromiso con los objetivos de calidad?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje 21
valido acumulado
Si 52 77,6 77,6 77,6
Valido No 15 22,4 22,4 100,0
Total 67 100,0 100,0

Fuente:

Respecto a la provisién de conocimientos y habilidades a los
empleados para hacerlos mas competentes en el proceso pro-
ductivo, combinando formacién con experiencia, los hallazgos se
presentan en la Tabla 13. Cincuenta y un colaboradores, que cons-
tituyen el 76.1% de los encuestados, afirmaron que la empresa si
ha brindado estos conocimientos y habilidades. Dieciséis trabaja-
dores, equivalentes al 23.9%, manifestaron que no se ha propor-
cionado dicha formacién. Estos resultados indican que la mayoria
de los colaboradores reconoce los esfuerzos de la empresa por ca-
pacitarlos y desarrollar sus competencias, aunque existe una pro-
porcién significativa que no percibe haber recibido la formacion

necesaria, lo que podria estar asociado a diferencias en las oportu-
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nidades de capacitacion segin el area de trabajo o el tipo de fun-

cién desempenada.

Tabla13. Capacitacidn y experiencia: ;Son mas competentes en Jumar Per(?

11. s“Jumar Per(” ha brindado a sus empleados los conocimientos y habilidades
necesarias para que sean mas competentes en el proceso productivo al combinarlos
con su experiencia?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje e
valido acumulado
Si 51 76,1 76,1 76,1
Valido No 16 23,9 23,9 100,0
Total 67 100,0 100,0

Fuente:

En relacion con el aseguramiento de la operacién mediante
la infraestructura, mantenimiento y definicidon de riesgos asocia-
dos, los resultados se muestran en la Tabla 14. Cincuenta colabo-
radores, que representan el 74.6% de la muestra, indicaron que la
operacion si ha sido asegurada a través de estos elementos. Die-
cisiete trabajadores, equivalentes al 25.4%, manifestaron que no
se ha logrado este aseguramiento. La mayoria de los encuestados
percibe que la empresa cuenta con la infraestructura adecuada y
los mecanismos de mantenimiento y gestion de riesgos necesarios
para garantizar la continuidad operativa, aunque persiste una mi-

noria que identifica deficiencias en estos aspectos.



CAPITULO | 4

Tabla14. Infraestructura y riesgos: ;Aseguran la operacion en Jumar Per?

12.;La operacién de “Jumar Per(” ha sido asegurada por la infraestructura, mante-
nimientoy definicion de riesgos asociados?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje 1.
valido acumulado
Si 50 74,6 74,6 74,6
Valido No 17 25,4 25,4 100,0
Total 67 100,0 100,0

Fuente:

En cuanto a la contribucién de la gestion de informaciény da-
tos al avance continuo del conocimiento, la toma de decisiones y
la innovacién, los hallazgos se presentan en la Tabla 15. Cuarentay
nueve colaboradores, que constituyen el 73.1% de los encuestados,
afirmaron que esta gestion si ha permitido tales avances. Diecio-
cho trabajadores, equivalentes al 26.9%, manifestaron que no ha
contribuido en este sentido. La mayoria de los encuestados reco-
noce el valor de la informacién y los datos como insumos para la
generacion de conocimientoy la innovacién, aunque el porcentaje
de respuestas negativas sugiere oportunidades para mejorar la
accesibilidad y el aprovechamiento de la informacién en todos los

niveles organizacionales.
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Tabla 15. Gestién de datos e informacion: sImpulsan el conocimientoy la
innovacién en Jumar Per(?

13. sLa gestion de informacién y datos de la empresa “Jumar Per” ha
permitido el avance continuo de su conocimiento, toma de decisiones e

innovacién?
. Porcen- Porcentaje Porcentaje
Frecuencia . AT
taje valido acumulado
Si 49 731 73,1 73,1
Valido No 18 26,9 26,9 100,0
Total 67 100,0 100,0
Fuente:

Resultados sobre auditoria, verificacion y acciones
correctivas

La cuarta dimensién analizada corresponde a los procesos de
auditoria, verificacidony laimplementacién de acciones correctivas

y preventivas derivadas de estos procesos.

En relacion con el establecimiento de mejoras correctivas,
preventivas o necesarias para la eficacia y eficiencia como resul-
tado de las acciones de verificacion de los procesos, los resultados
se detallan en la Tabla 16. Cuarenta y ocho colaboradores, que re-
presentan el 71.6% de la muestra, indicaron que si se han podido
establecer estas mejoras. Diecinueve trabajadores, equivalentes
al 28.4%, manifestaron que no se han establecido dichas mejoras.
Estos resultados sugieren que las acciones de verificacién estan
generando insumos valiosos para la mejora continua, aunque la

proporcién de respuestas negativas indica que no todos los cola-
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boradores perciben que estas acciones se traduzcan efectivamen-

te en mejoras implementadas.

Tabla16. Verificacidn de procesos: ;Genera mejoras reales?

14. ;Se ha permitido establecer mejoras correctivas, preventivas o necesarias para
su eficaciay eficiencia como resultado de las acciones de verificacién de los proce-

s0s?
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje e
valido acumulado
Si 48 71,6 71,6 71,6
Valido No 19 28,4 28,4 100,0
Total 67 100,0 100,0

Fuente:

En cuanto a la contribucién del proceso de auditoria interna
para identificar los puntos buenos y las areas de mejora del SGC,
los hallazgos se presentan en la Tabla 17. Cuarenta y siete colabo-
radores, que constituyen el 701% de los encuestados, afirmaron
que la auditoria interna si ha permitido esta identificacidn. Veinte
trabajadores, equivalentes al 29.9%, manifestaron que no ha con-
tribuido en este sentido. La mayoria de los encuestados reconoce
el valor de la auditoria interna como herramienta de diagnéstico,
aunque el porcentaje de respuestas negativas sugiere la necesidad
de fortalecer la comunicacién de los resultados de las auditorias y

las acciones derivadas de estas.
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Tabla17. Auditoria interna: ;Revela aciertos y areas de mejora?

15. ¢El proceso de auditoria interna ha permitido identificar los puntos buenos y las
areas de mejora del SGC?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje AF
valido acumulado
Si 47 70,1 70,1 70,1
Valido No 20 29,9 29,9 100,0
Total 67 100,0 100,0

Fuente:

Respecto a la capacidad de la auditoria interna para desarro-
[lar acciones que eliminen inconsistencias mediante el analisis de
causa raiz, los resultados se muestran en la Tabla 18. Cuarenta y
ocho colaboradores, que representan el 71.6% de la muestra, indi-
caron que la auditoria si ha permitido desarrollar estas acciones.
Diecinueve trabajadores, equivalentes al 28.4%, manifestaron que
no ha tenido este efecto. Estos resultados son consistentes con los
hallazgos anteriores y refuerzan la percepcién mayoritaria de que
la auditoria interna contribuye a la mejora del sistema, aunque
persiste una proporcion significativa de colaboradores que no per-

cibe esta contribucion.
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Tabla18. Auditoria interna: ;Elimina inconsistencias con causa raiz?

16. ;La auditoria interna ha permitido desarrollar acciones para eliminar las
inconsistencias a través del analisis de causa raiz?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje AT
valido acumulado
Si 48 71,6 71,6 71,6
Valido No 19 28,4 28,4 100,0
Total 67 100,0 100,0

Fuente:

En relacién con la contribucién de la administraciéon de nor-
mas y lineamientos de seguridad, ergonomia, higiene y limpieza
a la creacion de un ambiente de trabajo adecuado, los hallazgos
se presentan en la Tabla 19. Cuarenta y nueve colaboradores, que
constituyen el 73.1% de los encuestados, afirmaron que esta admi-
nistracion si ha contribuido a crear un ambiente laboral adecuado.
Dieciocho trabajadores, equivalentes al 26.9%, manifestaron que
no ha tenido este efecto. La mayoria de los encuestados valora po-
sitivamente las condiciones de seguridad e higiene en el entorno
laboral, aunque persiste un porcentaje que identifica deficiencias

en estos aspectos.



Tabla19. Normas de seguridad y limpieza: ;Crean un buen ambiente de
trabajo?

17. ;Laadministracién de normasy lineamientos de seguridad, ergonomta, higie-
ney limpieza ha ayudado a crear un ambiente de trabajo adecuado?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje 2
valido acumulado
Si 49 731 731 731
Valido No 18 26,9 26,9 100,0
Total 67 100,0 100,0

Fuente:

Resultados sobre sensibilizaciéon, desempeiio y
comunicacion

La quinta dimensién analizada corresponde a los aspectos
relacionados con la sensibilizacién de los trabajadores sobre la im-
portancia del SGC, el desempefio en el cumplimiento de metasy la

efectividad de la comunicacidn organizacional.

En cuanto a la sensibilizacién de los trabajadores sobre los
efectos negativos que tiene para la empresa no adherirse a un Sis-
tema de Gestién de la Calidad, los resultados se detallan en la Ta-
bla 20. Cuarenta y ocho colaboradores, que representan el 71.6%
de la muestra, indicaron que la empresa si ha realizado esta sen-
sibilizacién. Diecinueve trabajadores, equivalentes al 28.4%, ma-
nifestaron que no se ha llevado a cabo dicha sensibilizacion. Estos
resultados sugieren que la mayoria de los colaboradores ha sido

informada sobre la importancia del SGC, aunque el porcentaje de
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respuestas negativas indica que aln existen oportunidades para
reforzar la comunicacién sobre este tema, especialmente en aque-

[las areas donde la percepcién es menos favorable.

Tabla 20. Sensibilizacién al trabajador: ;Conocen en Jumar Per los riesgos
de no tener un SGC?

n

18. ¢“Jumar Per(” ha sensibilizado a sus trabajadores sobre los efectos negativos
que tiene para la empresa no adherirse a un SGC?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje e
valido acumulado
Si 48 71,6 71,6 71,6
Valido No 19 28,4 28,4 100,0
Total 67 100,0 100,0

Fuente:

Resultados sobre sensibilizacion, desempeioy
comunicacion

La quinta dimensién analizada corresponde a los aspectos
relacionados con la sensibilizacién de los trabajadores sobre la im-
portancia del SGC, el desempeno en el cumplimiento de metasy la

efectividad de la comunicacién organizacional.

En cuanto a la sensibilizacién de los trabajadores sobre los
efectos negativos que tiene para la empresa no adherirse a un Sis-
tema de Gestion de la Calidad, los resultados se detallan en la Ta-
bla 20. Cuarenta y ocho colaboradores, que representan el 71.6%
de la muestra, indicaron que la empresa si ha realizado esta sen-

sibilizacién. Diecinueve trabajadores, equivalentes al 28.4%, ma-
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nifestaron que no se ha llevado a cabo dicha sensibilizacion. Estos
resultados sugieren que la mayoria de los colaboradores ha sido
informada sobre la importancia del SGC, aunque el porcentaje de
respuestas negativas indica que aln existen oportunidades para
reforzar la comunicacién sobre este tema, especialmente en aque-

[las areas donde la percepcién es menos favorable.

Respecto a la contribucidon de los procedimientos estable-
cidos por la empresa para lograr el desempefio y cumplimiento
de las metas y calidad, los hallazgos se presentan en la Tabla 21
y la Figura 19. Cuarenta y siete colaboradores, que constituyen el
70.1% de los encuestados, afirmaron que los procedimientos si han
permitido este desempefo y cumplimiento. Veinte trabajadores,
equivalentes al 29.9%, manifestaron que no han contribuido en
este sentido. La mayoria de los encuestados reconoce la utilidad
de los procedimientos establecidos como soporte para alcanzar
las metas organizacionales, aunque la proporcién de respuestas
negativas sugiere la necesidad de revisar la pertinenciay aplicabi-
lidad de algunos procedimientos, asi como de mejorar su difusién

y comprension entre los colaboradores.
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Tabla 21. Procedimientos establecidos: ;Garantizan el desempefio y las me-
tas de calidad en Jumar Perdi?

19. ¢El desempefio y cumplimiento de las metasy calidad ha sido posible gracias
a los procedimientos establecidos por la empresa “Jumar Perd”?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje AF
valido acumulado
Si 47 70,1 70,1 701
Valido No 20 29,9 29,9 100,0
Total 67 100,0 100,0

Fuente:

En relacién con la participaciéon genuina de todos los miem-
bros del personal en las actividades de mejora y su acceso a una
comunicacién ascendente y descendente eficaz, los resultados se
muestran en la Tabla 22. Cuarenta y seis colaboradores, que repre-
sentan el 68.7% de la muestra, indicaron que si existe esta partici-
paciony comunicacion eficaz. Veintitn trabajadores, equivalentes
al 31.3%, manifestaron que no se dan estas condiciones. Aunque
la mayoria de los encuestados percibe que existe participacion y
comunicacion efectiva, este item presenta uno de los porcentajes
mas bajos de respuestas afirmativas en toda la encuesta, lo que
sugiere que la comunicacién organizacional y el involucramiento
del personal en actividades de mejora constituyen areas que re-
quieren atencién prioritaria para fortalecer la cultura de calidad

en la empresa.
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Tabla 22. Participacién y comunicacion: s Todos participan genuinamente en
la mejora?

20. ;Todos los miembros del personal participan genuinamente en las
actividades de mejora y tienen acceso a una comunicacién ascendentey

descendente eficaz?
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje 21
valido acumulado
Si 46 68,7 68,7 68,7
Valido  No 21 31,3 31,3 100,0
Total 67 100,0 100,0

Fuente:

Contrastacion de hipodtesis

Una vez completada la tabulacién y el analisis descriptivo
de las respuestas obtenidas en la encuesta aplicada a los sesenta
y siete colaboradores de Jumar Pert S.A.C., se procedié a la con-
trastacion de las hipétesis formuladas en el estudio. Este proceso
tiene como objetivo determinar si existe una relacién estadistica-
mente significativa entre laimplementacién de la norma HACCP y
su repercusién en los costos y la calidad, tal como se planteaen la

hipétesis general de la investigacion.

La hipédtesis general sostiene que “a través de la implementa-
cion de lanorma HACCP en la empresaJumar Peri S.A.C., se reper-
cute significativamente en los costos y la calidad”. Para someter
esta afirmacion a prueba estadistica, se formularon la hipdtesis

nulay la hipétesis alternativa correspondientes:
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Hipotesis nula (Ho): “A través de la implementacién de la nor-
ma HACCP en la empresa Jumar Peri S.A.C., NO repercute signi-
ficativamente en los costos y la calidad”. Esta hipétesis plantea la

ausencia de relacién entre las variables analizadas.

Hipotesis alternativa (H1): “A través de la implementacién de
la norma HACCP en la empresa Jumar Perd S.A.C., Si repercute sig-
nificativamente en los costos y la calidad”. Esta hip6tesis sostiene
la existencia de una relacién significativa entre la implementacién

del sistemay las variables dependientes.

El criterio de decisién para aceptar o rechazar la hipdtesis
nula se basa en la comparacion del valor del estadistico Chi-cua-
drado obtenido mediante el software estadistico SPSS 26 con el
valor critico correspondiente. La regla de decisién establece que
se acepta la hipétesis nula cuando el valor de Chi-cuadrado es in-
ferior al valor critico, y se rechaza la hip6tesis nula en favor de la
hipétesis alternativa cuando el valor de Chi-cuadrado supera al va-

lor critico.

Tabla 23. Chi-cuadrado: La prueba que rechazé la hipétesis nula

Pruebas de chi-cuadrado

Significacion  Significaciéon  Significa-

Valor df asintética exacta (bila- cién exacta
(bilateral) teral) (unilateral)
Chi-cuadrado de
5,058 1 ,000 ,000 ,000
Pearson
Correccion de
4,967 1 ,000

continuidad
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Pruebas de chi-cuadrado

Significacion  Significacién  Significa-

Valor df asintética exacta (bila- cién exacta
(bilateral) teral) (unilateral)
Razdn de verosi-
. 4,983 1 ,000 ,000 ,000
militud
Prueba exacta de
. ,000 ,000
Fisher
Asociacion lineal
. 5,004 1 ,000 ,000 ,000
por lineal
N de casos validos 67
Fuente:

Los resultados del analisis estadistico, procesados mediante
el software SPSS 26 y presentados en la Tabla 23, arrojaron un valor
de Chi-cuadrado de Pearson de 5,058. Este valor debe compararse
con el valor critico correspondiente para un nivel de significancia
de 0,05 y un grado de libertad, que es de 3,841. Dado que el valor
obtenido (5,058) es superior al valor critico (3,841), se rechaza la

hipotesis nulay se acepta la hip6tesis alternativa.

El valor de significacion asintética bilateral obtenido es de
0,000, lo que indica que la probabilidad de que los resultados ob-
servados se deban al azar es practicamente nula. Adicionalmente,
la prueba exacta de Fisher y la razén de verosimilitud confirman
estos resultados, proporcionando mayor robustez a la conclusion

estadistica.

Sobre la base de estos resultados, se concluye que existe evi-

dencia estadisticamente significativa para afirmar que “a través de
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la implementacién de la norma HACCP en la empresa Jumar Per(
S.A.C., Sl repercute significativamente en los costos y la calidad”.
Este hallazgo confirma la hipétesis general de la investigacidn y
proporciona un respaldo empirico sélido a la proposicion de que el
sistema HACCP, mas alla de su funcién como herramienta de ase-
guramiento de la inocuidad alimentaria, genera impactos medi-
bles en variables econémicas y de gestiéon fundamentales para la

competitividad y sostenibilidad de la organizacién.






Capitulo

ANALISIS DE LA IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP



Jumar Peru: Dos décadas de calidad y exportacion

La empresa Jumar Perd S.A.C. constituye una organizacion
de capitales peruanos con sede en la regién Piura, dedicada al
procesamiento y exportacién de productos derivados del mango
y otros frutos de importancia comercial. Fundada en el afio 2005
en la ciudad de Piura, esta empresa ha logrado posicionarse a lo
largo de casi dos décadas como uno de los referentes del sector
agroexportador en la region, gracias a una combinacién de facto-
res que incluyen la calidad de sus productos, la adopcién de tecno-
logias apropiadas para el procesamiento y una estrategia comer-
cial orientada a mercados internacionales cada vez mas exigentes.
El crecimiento sostenido de la demanda internacional por sus
productos, particularmente en mercados europeos y norteameri-
canos, ha planteado a la organizacién el desafio de implementar
sistemas de gestion que garanticen la inocuidad y calidad de sus
procesos, cumpliendo asi con los mas altos estandares requeridos
por sus clientes en los paises de destino. Esta necesidad de adap-
tacion a las exigencias del mercado global ha motivado la decisidn
de implementar un sistema de Anélisis de Peligros y Puntos Criti-
cos de Control (HACCP), reconociendo en este enfoque una herra-
mienta fundamental para asegurar la competitividad y sostenibi-

lidad del negocio en el largo plazo.

La implementacién del sistema HACCP en Jumar Perl res-
ponde no solo a una exigencia del entorno competitivo, sino tam-
bién a una visién estratégica que busca anticiparse a las tenden-

cias regulatorias y de mercado. Los beneficios esperados de esta
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implementacién son miultiples y abarcan diversas dimensiones de
la gestion empresarial. En primer lugar, el sistema permite una
identificacion metddica de los riesgos fisicos, quimicos y biolégi-
cos presentes en los procesos productivos, asi como el estableci-
miento de puntos criticos de control que concentran los esfuerzos
de monitoreoy verificacién en las etapas mas sensibles de la cade-
na. Esta aproximacion preventiva contribuye a una mayor estan-
darizacién de los procesos operativos y a una mejora sustancial de
la calidad higiénico sanitaria de los productos elaborados. Desde
la perspectiva comercial, la obtencién de la certificacion HACCP
abre las puertas a nuevos mercados mas exigentes, que requieren
este reconocimiento como condicidn para establecer relaciones
comerciales. En el plano econémico, el sistema contribuye a la re-
duccién de costos asociados a desperdicios, retrabajos y retiro de
productos, generando ahorros que compensan la inversién reali-
zada. Adicionalmente, la implementacién del HACCP fortalece los
sistemas de trazabilidad y mejora la capacidad de respuesta ante
potenciales problemas, al tiempo que contribuye a consolidar una
cultura de inocuidad alimentaria entre los trabajadores de todos

los niveles organizacionales.

Analisis de la hipétesis general. Repercusién del HACCP
en costos y calidad

La hipdtesis general que orienta la presente investigacidn
sostiene que, a través de la implementacion de la norma HACCP

en la empresa Jumar Per S.A.C., se repercute significativamente



CALIDAD QUE TRANSFORM

en los costos y la calidad. Esta afirmacién implica reconocer que

el sistema HACCP no debe ser entendido Gnicamente como una

herramienta de aseguramiento de la inocuidad, sino como un fac-

tor que incide directamente en variables econémicas y de gestidn

fundamentales para la competitividad organizacional. El analisis

de esta repercusién requiere examinar tanto los efectos sobre la

estructura de costos como aquellos relacionados con la calidad de

los productos y procesos.

Tabla 24.

NORMA HACCP

Repercusion en los costos

Repercusion en la calidad

1. Costos Iniciales
La implementacién de la norma HACCP
puede implicar costos iniciales en térmi-
nos de capacitacion del personal,
adquisicion de equipos de monitoreo,
auditoriasy consultoria especializada.
Estos gastos pueden ser significativos,
pero representan una inversion a largo
plazo en la seguridad y calidad de los
alimentos.

1. Mejora de la Calidad:
Laimplementacién de HACCP se centra
en la prevencion de problemas de cali-

dady seguridad alimentaria. Esto
resulta en la generacion de productos
terminados de mejor calidad, lo que
asuvez conlleva auna elevacidnen la
reputacién de la empresa.

Reduccién de Costos de Calidad: Evitando
complicaciones en la seguridad de los
alimentosy asegurando la calidad de

los productos desde el inicio, se pueden

reducir los costos asociados con la recu-

peracién de productos no conformes, las

devoluciones de clientes y las sanciones
regulatorias.

Cumplimiento de Normativas:
El HACCP ayuda a asegurarse de que la
empresa cumple con las normativasy
regulaciones locales e internacionales
en materia de seguridad alimentaria,
lo que es esencial para mantener la
calidad.
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NORMA HACCP

Repercusion en los costos Repercusion en la calidad

Reduccién de Costos de Calidad: Evitando

Cumplimiento de Normativas:
complicaciones en la seguridad de los

El HACCP ayuda a asegurarse de que la
alimentos y asegurando la calidad de empresa cumple con las normativasy
los productos desde el inicio, se pue- regulaciones locales e internacionales

den reducir los costos asociados con la en materia de seguridad alimentaria,
recuperacién de productos no conformes, lo que es esencial para mantener la
las devoluciones de lientes y las sanciones calidad.
regulatorias.

Eficiencia en la Produccién:

Cumplimiento de Normativas:

La implementacién del HACCP puede El HACCP ayuda a asegurarse de que la
ayudar a optimizar los procesos de empresa cumple con las normativasy
produccidn al identificary eliminar regulaciones locales e internacionales

ineficiencias y problemas de calidad y, en materia de seguridad alimentaria,
en Gltima instancia, en una reduccién de lo que es esencial para mantener la
costos operativos. calidad.
Satisfaccion del Cliente:
Menos Desechos: . .
., . . La elaboracién de alimentos seguros
La gestién de PCC tiene el potencial de ) .
Lo . . y con estandares superiores eleva la
disminuir el desperdicio de alimentos . L .
. . satisfaccién de los clientes y promueve
ocasionado por problemas de calidad o

seguridad, lo cual conlleva a una disminu-

la fidelidad hacia la marca, lo que puede
cién en los costos relacionados.

traducirse en un aumento de las ventasy
una mayor cuota de mercado.

Satisfaccion del Cliente:
La elaboracién de alimentos seguros
y con estandares superiores eleva la
satisfaccion de los clientes y promueve
la fidelidad hacia la marca, lo que puede
traducirse en un aumento de las ventasy
una mayor cuota de mercado.
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NORMA HACCP

Repercusion en los costos Repercusion en la calidad

Cestion de Riesgos:

La perspectiva preventiva del HACCP
capacita a la empresa para manejar
|os riesgos de forma mas eficaz, lo que
incide positivamente en la calidad y
uniformidad de los productos.

Fuente:

En lo que respecta a la repercusién en los costos, es posible
identificar multiples dimensiones de analisis. Los costos iniciales
de implementacién constituyen la primera categoria a considerar,
e incluyen las inversiones necesarias para la capacitacién del per-
sonal, la adquisicién de equipos de monitoreo y control, la contra-
tacion de auditorias y servicios de consultoria especializada, asi
como las adecuaciones de infraestructura que pudieran requerirse
para cumplir con los requisitos del sistema. Si bien estos gastos
pueden ser significativos en términos absolutos, deben ser enten-
didos como una inversién a largo plazo en la seguridad y calidad
de los alimentos, cuyos beneficios se materializan progresivamen-

te alo largo del tiempo.

La reduccion de los costos de calidad constituye otra dimen-
sion fundamental del impacto econémico del HACCP. Al enfocarse
en la prevencion de problemas de seguridad alimentaria y en el

aseguramiento de la calidad desde las etapas iniciales del proce-
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so productivo, el sistema permite evitar las complicaciones deri-
vadas de productos no conformes, reduciendo significativamente
los costos asociados a la recuperaciéon de lotes afectados, las de-
voluciones de clientes y las eventuales sanciones regulatorias. La
literatura especializada en gestion de la calidad ha documentado
ampliamente que los costos de prevencién son significativamente
menores que los costos de fallas internas y externas, lo que justi-
fica econémicamente la inversidn en sistemas preventivos como
el HACCP.

La eficiencia en la produccién constituye una tercera via
a través de la cual el sistema HACCP repercute en los costos. La
implementacion del sistema implica un analisis detallado de los
procesos productivos que permite identificar y eliminar ineficien-
ciasy problemas de calidad recurrentes, optimizando el uso de re-
cursos y reduciendo los costos operativos. La gestion adecuada de
los puntos criticos de control tiene, adicionalmente, el potencial
de disminuir el desperdicio de alimentos ocasionado por proble-
mas de calidad o seguridad, lo que se traduce directamente en una
disminucién de los costos relacionados con mermasy pérdidas de

producto.

En cuanto a la repercusiéon en la calidad, el sistema HACCP
genera efectos igualmente significativos y multidimensionales. La
mejora de la calidad propiamente dicha constituye el efecto mas
directo y visible, derivado del enfoque preventivo del sistema que
se centraen laanticipaciéony control de los problemas antes de que

estos se materialicen en productos no conformes. Esta orientacion
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preventiva resulta en la generacién de productos terminados con
estandares superiores de calidad, lo que a su vez contribuye a ele-
var la reputacién de la empresa y a fortalecer su posicionamiento

en el mercado.

El cumplimiento de normativas constituye otra dimensién
fundamental del impacto del HACCP en la calidad. El sistema ayu-
da a asegurar que la empresa cumple con las normativasy regula-
ciones locales e internacionales en materia de seguridad alimenta-
ria, aspecto que resulta esencial no solo para mantener la calidad
de los productos, sino también para garantizar la continuidad ope-
rativa y evitar las sanciones derivadas del incumplimiento. En un
contexto de creciente armonizacién de los requisitos sanitarios a
nivel internacional, contar con un sistema HACCP implementado
facilita el acceso a mercados cada vez mas exigentes y reduce los

riesgos regulatorios asociados a la actividad exportadora.

La satisfaccion del cliente emerge como un efecto indirecto
pero igualmente relevante de la implementacién del HACCP. La
elaboracién de alimentos seguros y con estandares superiores ele-
va la satisfaccion de los clientes y promueve la fidelidad hacia la
marca, lo que puede traducirse en un aumento de las ventas y en
una mayor participacion en el mercado. La confianza generada por
la certificacion HACCP actia como un elemento diferenciador en
mercados donde los consumidores son cada vez mas conscientes
de la importancia de la inocuidad alimentaria y valoran positiva-

mente las garantias ofrecidas por los productores.

Finalmente, la gestion de riesgos constituye una dimension
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transversal que vincula los efectos del HACCP sobre costos y cali-
dad. La perspectiva preventiva del sistema capacita a la empresa
para manejar los riesgos de forma més eficaz, anticipando poten-
ciales problemasy estableciendo medidas de control que evitan su
ocurrencia. Esta capacidad de anticipacion incide positivamente
en la calidad y uniformidad de los productos, al tiempo que reduce

los costos asociados a la gestidn reactiva de crisis y contingencias.

Analisis de la hipoétesis especifica 1. Diagnéstico
situacional y evaluacion de prerrequisitos

La primera hipétesis especifica plantea que el diagndstico de
la situacion actual de la empresa Jumar Pert S.A.C. influye en la
evaluacién de los prerrequisitos necesarios para la implementa-
cion de la norma HACCP. Esta afirmacién reconoce que la imple-
mentacion exitosa del sistema no puede realizarse sobre una base
desconocida, sino que requiere un conocimiento profundo y de-
tallado de las condiciones existentes en la organizacion, particu-
larmente en aquellos aspectos que constituyen los fundamentos

sobre los cuales se construira el sistema.

La evaluacién de los prerrequisitos del HACCP abarca mdl-
tiples dimensiones que deben ser examinadas sistematicamente
para determinar el punto de partiday las brechas que deberan ser
superadas durante el proceso de implementacién. Las instalacio-
nesy el disefio sanitario constituyen la primera de estas dimensio-
nes, e implican la evaluaciéon de la infraestructura disponible y los

equipos instalados para determinar si permiten un adecuado flujo
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del proceso que evite contaminaciones cruzadas, asi como si faci-
litan las operaciones de limpieza y desinfeccién requeridas para

mantener condiciones higiénicas apropiadas.

El control de aguay temperatura representa una segunda di-
mension critica en la evaluacién de prerrequisitos. Esta evaluacion
comprende el andlisis del abastecimientoy la calidad del agua uti-
lizada en los procesos, verificando que cumpla con los estandares
establecidos para uso alimentario. Asimismo, implica verificar la
existencia y correcto funcionamiento de los sistemas de control y
monitoreo de temperaturas en las diferentes etapas del proceso,
particularmente en aquellas donde la temperatura constituye un

factor critico para el control de peligros microbiolégicos.

La limpieza y desinfeccién constituye una tercera dimension
fundamental, que requiere examinar los métodos empleados, la
regularidad con que se realizan estas operaciones y la eficacia de
los procedimientos para limpiar y desinfectar adecuadamente los
espacios de trabajo, las maquinarias y los utensilios utilizados en
el proceso productivo. Esta evaluaciéon debe considerar tanto los
aspectos técnicos de los procedimientos como la formacién del
personal responsable de ejecutarlos y los registros que evidencian

su realizacion.

El control de plagas emerge como una cuarta dimensién de
especial relevancia en el contexto de una empresa agroexportado-
ra. La evaluacion debe verificar la existencia de programas efecti-
vos para preveniry controlar plagas, incluyendo tanto las medidas

de exclusion fisica como los tratamientos aplicados cuando se de-
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tectan infestaciones. La documentacion de estas actividades y la
calificacidon de los proveedores de servicios de control de plagas
constituyen aspectos que deben ser examinados en esta evalua-

cion.

El mantenimiento preventivo constituye una quinta dimen-
sién que abarca la verificacion de las actividades regulares de
mantenimiento de los equiposy las instalaciones. Un programa de
mantenimiento preventivo adecuado contribuye a prevenir fallas
que podrian afectar la inocuidad de los productos, al tiempo que
prolonga la vida atil de los equipos y reduce los costos asociados a

reparaciones de emergencia.

La trazabilidad representa una sexta dimensién critica, que
implica evaluar los sistemas de identificacién y registro que per-
miten trazar las materias primasy los productos a lo largo de toda
la cadena productiva. La capacidad de identificar rapidamente el
origen de un problemay de localizar los lotes afectados es funda-

mental para una gestion eficaz de los riesgos de inocuidad.

La gestion de proveedores constituye una séptima dimension,
que requiere revisar los programas establecidos para garantizar la
inocuidad de las materias primas, insumosy servicios contratados.
La evaluacién de proveedores, las especificaciones de compray los
mecanismos de verificacion en recepcién son aspectos que deben

ser examinados en esta dimension.

La capacitaciéon del personal emerge como una octava di-

mensidon fundamental, que implica verificar que los trabajadores



cuentan con la formaciéon adecuada en manipulacién higiénica e
inocuidad alimentaria. La existencia de programas de formacion
continua, la evaluacion de su efectividad y los registros que docu-
mentan las actividades realizadas constituyen aspectos a conside-

rar en esta evaluacion.

Finalmente, la salud y habitos higiénicos del personal cons-
tituyen una novena dimensidén, que requiere inspeccionar los
controles y programas establecidos sobre el estado de salud, los
habitos y el comportamiento del personal en relacién con las prac-
ticas higiénicas. La existencia de eximenes médicos periddicos, el
control de enfermedades transmisibles y la vigilancia del cumpli-
miento de las normas de higiene personal son aspectos que deben

ser evaluados en esta dimensién.

Andlisis de la hipétesis especifica 2. Costos Derivados
de la ausencia del sistema HACCP

La segunda hipédtesis especifica plantea que los costos in-
curridos ante la falta de la norma HACCP son significativos en la
empresa Jumar Per(t S.A.C. Esta afirmacidon busca cuantificary ca-
racterizar los costos que la organizacion ha debido asumir como
consecuencia de no contar con un sistema formalmente estableci-
do para la gestion de la inocuidad alimentaria, costos que en mu-
chos casos no son adecuadamente identificados ni registrados en

la contabilidad tradicional.

Los costos asociados al retiro de productos constituyen una
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de las categorias mas visibles y cuantiosas derivadas de la ausen-
cia del HACCP. Cuando se detectan problemas de inocuidad en los
productos ya comercializados, la empresa debe asumir los costos
de retirar los lotes afectados del mercado, lo que incluye gastos lo-
gisticos para la recuperacién de los productos, costos de destruc-
cién o reprocesamiento, y eventualmente compensaciones a los
clientes afectados por la falta de suministro o por los dafos oca-
sionados. Estos costos pueden alcanzar magnitudes significativas,
especialmente cuando los lotes afectados son de gran volumen o

cuando los problemas se detectan en mercados distantes.

Las multas por incumplimiento constituyen una segunda
categoria de costos derivados de la ausencia del sistema HACCP.
Las autoridades sanitarias, tanto nacionales como de los paises de
destino, pueden aplicar sanciones econémicas cuando se detectan
incumplimientos de las normativas de inocuidad y calidad. Estas
multas suelen ser cuantiosas, particularmente cuando se trata de
reincidencias o cuando los incumplimientos afectan a productos

destinados a mercados con regulaciones estrictas.

La pérdida de clientes representa una tercera categoria de
costos, menos visible pero potencialmente mas significativa que
las anteriores. Cuando la empresa no puede garantizar adecua-
damente la inocuidad de sus productos, corre el riesgo de perder
clientes, especialmente aquellos mas exigentes en cuanto a estan-
dares de calidad. La pérdida de un cliente importante no solo afec-
ta los ingresos presentes, sino que puede tener efectos duraderos
sobre la reputacién de la empresay su capacidad para atraer nue-

VoS compradores.
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Los costos de no calidad constituyen una cuarta categoria
que abarca conceptos como defectos, reprocesos, devoluciones y
pérdida de materias primas derivados de la falta de identificacién
y control de los puntos criticos del proceso. Sin un sistema HACCP
que permita anticipar y prevenir los problemas, estos costos tien-
denaserrecurrentesyaacumularse alo largo del tiempo, afectan-

do la rentabilidad de la operacién.

Los costos por crisis representan una quinta categoria, aso-
ciada ala ocurrencia de eventos graves de inocuidad, como intoxi-
caciones alimentarias atribuidas a productos de la empresa. Estos
eventos pueden desencadenar crisis reputacionales y legales ex-
tremadamente costosas, por las compensaciones que deben pa-
garse a las victimas, por las multas aplicablesy por el dafio a largo

plazo a la imagen de la marca.

Finalmente, el acceso limitado a mercados constituye una
sexta categoria de costos, asociada a las oportunidades de nego-
cio que la empresa pierde por no contar con la certificacion HAC-
CP. Al no estar certificados, es probable que no puedan acceder a
ciertos mercados mas exigentes que requieren esta acreditacion
como condicién para establecer relaciones comerciales, perdiendo

asi oportunidades de crecimiento y diversificacion.

Andlisis de la hipétesis especifica 3. Identificacion de
puntos criticos en los procesos

La tercera hipétesis especifica plantea que los puntos criti-

cos que se dan en los procesos influyen significativamente en la
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empresa Jumar Perd S.A.C. Esta afirmacion reconoce que la iden-
tificacién y control de los puntos criticos constituye el nicleo del
sistema HACCP y que, por tanto, el analisis de estos puntos es fun-
damental para comprender la repercusién del sistema en la orga-

nizacion.

La identificacion de las diferentes etapas que se manejan en
la empresa Jumar Per(, asi como de los puntos criticos dentro de
ellas, requiere un analisis detallado del proceso productivo que
permita determinar en qué momentos existe un riesgo significati-
vo para lainocuidad del productoy en qué puntos puede aplicarse
un control efectivo. Este analisis debe basarse en un conocimiento
profundo del proceso, en la experiencia del personal técnicoyen la
aplicacién sistematica de arboles de decision y otras herramientas

disefiadas para este propésito.

Una vez identificados los puntos criticos, resulta fundamen-
tal establecer los limites criticos que permiten distinguir entre
condiciones aceptables y no aceptables, los procedimientos de
monitoreo que verificaran el mantenimiento de esos limites, las
acciones correctivas a tomar cuando se detecten desviaciones, y
los procedimientos de verificacién que confirmaran la efectividad
del sistema. La documentacién de todos estos elementos y el man-
tenimiento de registros adecuados completan la implementacion
del sistema y proporcionan la evidencia necesaria para demostrar

su funcionamiento ante auditorias internas y externas.
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Etapa: Limpiezay calibrado

TIPO DE ¢ESUN PELI- ¢ESUN
PELIGRO CAUSA GROSIGNIFI-  JUSTIFICA- MEDIDA PRE- PCC?
IDENTIFICA- CATIVO? CION VENTIVA
DO
Desgaste Las astillas Inspecgon vxsqal
L. delas . de fajasy equi-
Fisico: . metalicas .
. fajas pos. Uso de ima-
Presencia de . pueden .
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equipos . metalicas.
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Etapa: Tratamiento Hidrotérmico

TIPO DE (ESUN ES
PELIGRO CAUSA PELIGRO JUSTIFICA- MEDIDA PREVEN- iJN
IDENTIFI- SIGNIFICA- CION TIVA pcC?
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identﬁﬁcado No no introduce - No
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Presencia enjuague <ar reacciones concentraciones
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quimicos . o enjuague posterior
al trata- intoxicacion al .
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La supervi- .
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Superviven- miento patog el tratamiento
. L. . puede causar . L .
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) . enfermedades . -
patégenos  deficiente Verificacion de au-

transmitidas
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mediante analisis
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Fuente: Etiquetado y empaquetado

TIPO DE CAUSA ¢ESUN JUSTIFICA- MEDIDA PRE- SES
PELIGRO PELIGRO CION VENTIVA UN
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DO CATIVO?
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tintas con alimen- toxicacion al .
. alimentos
tos consumidor
La conta- Capacitacion
minacién a operarios
Manipula- cruzada con sobre practicas
s i6n defi- ¢ higi
Biolégico: Con- cion de patégenos de. 1g|er.1fey
L ciente por . puede causar manipulacién de P
taminacion Si . Si
parte de los enfermeda-  alimentos. Uso
cruzada .
operarios des trans- de guantes, mas-
mitidas por  carillasy mallas
alimentos para el cabello.




Etapa: Almacenamiento
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Proliferaciéonde  detem- Si causaren-  humedad en los Si
patégenos peratura fermedades depbsitos de al-
y hume- transmi- macenamiento.
dad tidas por Rotacién de

alimentos

inventarios.
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Etapa: Transporte
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REFLEXIONES FINALES Y PERSPECTIVAS HACIA EL FUTURO



CALIDAD QUE TRANSFORM

Sintesis de los hallazgos y su significado parala
organizacion

La implementacion del sistema HACCP en Jumar Perd S.A.C.
ha generado efectos significativos que se manifiestan tanto en la
dimensién de la calidad como en la estructura de costos de la orga-
nizacién, confirmando asi las hipétesis planteadas al inicio de esta
investigacion. En el ambito de la calidad, la adopcién del sistema
ha ocasionado una mejora sustancial en los atributos del producto
final, lo que se ha traducido directamente en una reduccién de los
costos asociados a la no conformidad y a los reclamos formulados
por los clientes. Esta mejora no solo incide en la rentabilidad de
corto plazo, sino que sienta las bases para una relacién mas sélida
y duradera con los compradores, quienes valoran positivamente la
consistencia y confiabilidad de los productos que reciben. La ex-
periencia de empresas similares en el sector agroexportador, do-
cumentada en publicaciones como el Journal of Food Protection,
demuestra que laimplementacién de sistemas preventivos de ges-
tion de la inocuidad genera mejoras sostenidas en los indicadores
de calidad y reducciones significativas en los costos de fallas inter-

nasy externas.

Adicionalmente, l[a garantiadeinocuidad alimentariaen cada
fase del proceso productivo contribuye a fortalecer la confianza
de los clientes existentes y, al mismo tiempo, abre nuevas opor-
tunidades de acceso a mercados internacionales mas exigentes,
donde la certificacion HACCP constituye un requisito indispensa-

ble para establecer relaciones comerciales. La literatura especia-



CAPITULO |6

lizada en comercio internacional de alimentos ha documentado
ampliamente cémo las certificaciones de inocuidad actian como
facilitadoras del intercambio comercial, reduciendo las asimetrias
de informacién entre productores y compradores y proporcionan-
do sefales confiables sobre la calidad de los productos ofrecidos.
Para Jumar Perd, este aspecto resulta particularmente relevante
dado su posicionamiento como empresa exportadora y su aspira-
cion de diversificar mercados hacia destinos con estandares sani-

tarios cada vez mas exigentes.

El diagnéstico realizado ha permitido identificar con preci-
sidn las dreas de mejora necesarias en términos de infraestructu-
ra, recursos humanosy procedimientos, con el objetivo de cumplir
cabalmente con los requisitos establecidos por el sistema HACCP.
Este ejercicio de autoevaluacién no solo ha revelado las brechas
existentes entre la situacion actual y la deseada, sino que ha pro-
porcionado una hoja de ruta clara para orientar los esfuerzos de
mejora continua. La identificacién sistematica de estas brechas
constituye un paso fundamental en cualquier proceso de imple-
mentacién de sistemas de gestidn, pues permite priorizar las inter-
venciones en funcién de su criticidad y de los recursos disponibles.
En el caso particular de Jumar Perd, el diagnéstico ha abarcado
dimensiones tan diversas como la adecuacién de las instalaciones,
la competencia del personal, la efectividad de los procedimientos
de limpieza y desinfeccién, y la robustez de los sistemas de tra-
zabilidad, proporcionando una visién integral de los aspectos que

requieren atencion prioritaria.
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Asimismo, el diagnéstico ha incluido una evaluacién orienta-
da adeterminar el nivel de conciencia sobre seguridad alimentaria
dentro de la organizacién, aspecto fundamental para garantizar
que los cambios implementados sean sostenibles en el tiempo y
cuenten con el respaldo activo de todos los colaboradores. La crea-
cionde una culturadeinocuidad alimentaria, en la que cada traba-
jador comprenda la importancia de su rol en la prevencién de ries-
gosy actle en consecuencia, constituye uno de los factores criticos
de éxito en la implementacion del sistema HACCP. Investigaciones
publicadas en revistas como Food Control han demostrado que las
organizaciones que logran internalizar los principios de inocuidad
en su cultura organizacional obtienen mejores resultados en tér-
minos de cumplimiento sostenido de los estandares y menor inci-

dencia de no conformidades recurrentes.

Implicaciones econoémicas de la gestion de la inocui-
dad

El analisis de los costos derivados de la ausencia del sistema
HACCP ha revelado que estos son significativosy afectan miultiples
dimensiones de la gestién empresarial. Estos costos incluyen tanto
conceptos directos, como las pérdidas ocasionadas por productos
no conformes y las multas aplicadas por incumplimientos regula-
torios, como costos indirectos asociados al dafo reputacional y a
la pérdida de clientes. La cuantificacion de estos costos, aunque
compleja por la naturaleza intangible de algunos de ellos, resulta

fundamental para dimensionar adecuadamente el impacto eco-
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némico de lanoimplementacién del sistemay para construir casos

de negocio s6lidos que justifiquen la inversidn requerida.

La investigacion ha permitido identificar que la falta del sis-
tema HACCP incrementa sustancialmente los riesgos de seguridad
alimentaria, lo que podria derivar en costosos problemas legales
y responsabilidades que comprometan la viabilidad misma de la
organizacién. Los casos de empresas que han enfrentado crisis
sanitarias graves, documentados en la literatura especializada y
en los medios de comunicacién, evidencian que los costos asocia-
dos a retiros masivos de productos, indemnizaciones a afectados,
multas regulatorias y deterioro de la imagen corporativa pueden
alcanzar magnitudes tales que pongan en riesgo la continuidad
del negocio. Para una empresa del tamafo y las caracteristicas de
Jumar Perd, prevenir estos riesgos mediante laimplementacién de
sistemas preventivos como el HACCP constituye no solo una deci-
sién técnica acertada, sino una imperativa estratégica de supervi-

vencia en mercados cada vez mas competitivos y regulados.

La cuantificacién de los costos de no calidad proporciona,
ademas, una base sélida para justificar la inversién en la imple-
mentacién del sistema y para monitorear el retorno obtenido a
partir de las mejoras implementadas. El establecimiento de indi-
cadores clave de desempenfio relacionados con costos de calidad,
tales como el costo de prevencidn, el costo de evaluaciény el cos-
to de fallas internas y externas, permitira a la direcciéon de Jumar
Per(i evaluar de manera objetiva la efectividad de las inversiones
realizadas y tomar decisiones informadas sobre la asignacién de

recursos para el mantenimiento y mejora continua del sistema.



Importancia de los puntos criticos de control en la
gestion preventiva

Finalmente, se han identificado de manera precisa los puntos
criticos de control en los que podrian surgir riesgos que impacten
la calidad del productoy la seguridad alimentaria. Esta identifica-
cién, realizada mediante la aplicacién sistematica de los principios
del Codex Alimentarius y el uso de arboles de decision validados
internacionalmente, constituye el ndcleo del enfoque preventivo
que caracteriza al sistema HACCP. La determinacién de estos pun-
tos criticos permite concentrar los recursos de monitoreo y control
en aquellas etapas del proceso donde el riesgo es mayor y donde,

por tanto, la vigilancia debe ser mas rigurosa y frecuente.

La identificacién de los puntos criticos permitira implemen-
tar medidas preventivas eficaces en estos puntos especificos, re-
duciendo al minimo la posibilidad de problemas y garantizando
la conformidad con los requisitos de la norma HACCP. El estableci-
miento de estos controles preventivos constituye la esencia misma
del sistema HACCP y representa el principal factor diferenciador
respecto a los enfoques tradicionales basados exclusivamente en
la inspeccién del producto final. Mientras que la inspeccién se li-
mita a detectar problemas una vez que estos ya han ocurrido, el
enfoque preventivo busca anticiparse a su ocurrencia mediante el
control de las variables que determinan la calidad e inocuidad del

producto a lo largo de todo el proceso.
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Para cada punto critico identificado, se han establecido limi-
tes criticos que definen la frontera entre lo aceptable y lo inacepta-
ble, procedimientos de monitoreo que especifican cémo, cudndo
y quién debe realizar las mediciones, y acciones correctivas que
deben ejecutarse inmediatamente cuando se detectan desviacio-
nes. Este conjunto de elementos, debidamente documentado y
comunicado a todo el personal involucrado, proporciona a la or-
ganizacion la capacidad de responder de manera rapiday efectiva
ante cualquier desviacién, minimizando asi el impacto potencial
sobre la inocuidad del producto y sobre los costos asociados a la

no conformidad.

Recomendaciones estratégicas para el fortalecimiento
de la gestion de inocuidad y calidad

Sobre la base de los hallazgos obtenidos en la investigacion,
se formulan las siguientes recomendaciones orientadas a for-
talecer la implementacién del sistema HACCP y a maximizar sus
beneficios en términos de costos y calidad, asegurando al mismo
tiempo la sostenibilidad de las mejoras implementadasy la capa-
cidad de la organizacion para adaptarse a los cambios en el entor-

no competitivo y regulatorio.

Consolidacion de los mecanismos de evaluaciony
control interno

Se sugiere que Jumar Perl establezca un sistema de auditoria

interna regulary riguroso que evalle continuamente la implemen-



CALIDAD QUE TRANSFORM

tacion de la norma HACCP en relacién con los costos y la calidad.
Este sistema de auditoria debe disenarse de manera que permita
detectar tempranamente desviaciones en el cumplimiento de los
requisitos establecidos, identificar oportunidades de mejoray ve-
rificar la efectividad de las acciones correctivas implementadas.
La periodicidad de las auditorias debe definirse en funcién de la
criticidad de los procesos evaluados y del historial de desempe-
fio de cada area, asignando mayor frecuencia a aquellas donde se
hayan identificado mayores riesgos o debilidades recurrentes. La
experiencia de organizaciones con sistemas de gestién maduros,
documentada en publicaciones como el International Journal of
Quality & Reliability Management, demuestra que la frecuencia
y profundidad de las auditorias internas debe ajustarse dinami-
camente en funcién de los resultados obtenidos, intensificandose
cuando se detectan desviaciones y pudiendo reducirse cuando se

consolida un desempefo consistentemente favorable.

Complementariamente, se recomienda la contratacién de
un equipo externo de auditores con experiencia contrastada en
normativas de seguridad alimentaria, lo que garantizard una eva-
luacién imparcial y minuciosa de los prerrequisitos del sistema,
reduciendo la posibilidad de sesgos internos y mejorando la cali-
dad del diagnéstico. La perspectiva externa aporta, ademas, una
vision fresca y actualizada de las mejores practicas en el sector,
asi como conocimiento de los requisitos especificos de diferentes
mercados de destino. La rotacién periédica de los auditores exter-
nos contribuird a mantener la objetividad de las evaluacionesy a

incorporar nuevas miradas que enriquezcan el proceso de mejora
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continua. Investigaciones en el campo de la auditoria de sistemas
de gestién, publicadas en revistas como The Accounting Review,
han demostrado que la combinacién de auditorias internas y ex-
ternas genera sinergias que potencian la efectividad de ambos

mecanismos de control.

Fortalecimiento de los sistemas de informacion para
la gestion de costos de calidad

Se aconseja implementar un sistema de recopilacién y anali-
sis de datos sobre pérdidas de producto, desglosadas por causas,
etapas del proceso y tipos de no conformidad. Este sistema debe
integrarse con los registros operativos existentes y debe ser capaz
de generarinformacién oportunay confiable para la toma de deci-
siones. La identificacidén y cuantificacidn sistematica de estos cos-
tos proporcionara una visién completa de las implicaciones finan-
cieras derivadas de no contar con un sistema HACCP plenamente
implementado y servird como una base sélida para justificar la
inversion en el mantenimiento y mejora continua del sistema. El
analisis de la evolucion de estos indicadores a lo largo del tiempo
permitird, ademas, evaluar el retorno de la inversion realizada y
ajustar las estrategias de mejora en funcién de los resultados ob-

servados.

Laimplementacion de este sistema de informacién debe con-
templar la capacitacion del personal involucrado en el registro y
andlisis de los datos, asi como la definicién clara de responsabili-

dades y procedimientos para garantizar la calidad y consistencia
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de lainformacién generada. La literatura especializada en gestion
de costos de calidad, publicada en revistas como Journal of Cost
Management, enfatiza la importancia de contar con sistemas de
informacion robustos que permitan no solo cuantificar los costos
incurridos, sino también modelar escenarios y evaluar el impacto
potencial de diferentes decisiones de inversién en prevencion y

control.

Optimizacion del control de puntos criticos y gestion
de riesgos

Finalmente, se sugiere que una vez determinados los puntos
criticos de control, estos sean monitoreados y controlados riguro-
samente mediante procedimientos estandarizados que incluyan
la definicién clara de limites criticos, la frecuencia de monitoreo,
los métodos de medicién y las acciones correctivas a tomar ante
desviaciones. Este control riguroso garantizard que la empresa
esté preparada para abordar desafios en tiempo real, reduciendo
la probabilidad de que ocurran problemas de inocuidad y mante-
niendo altos estindares de calidad y seguridad. La documentacién
adecuada de estos procedimientos y el mantenimiento de regis-
tros que evidencien su cumplimiento constituiran, ademas, la base
para demostrar la efectividad del sistema ante auditorias internas

y externas.

La gestion de los puntos criticos debe complementarse con
un enfoque mas amplio de gestién de riesgos que considere no

solo los peligros para la inocuidad alimentaria, sino también los
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riesgos operativos, financieros y reputacionales que pueden afec-
tar a la organizacién. La integracién del sistema HACCP con otros
sistemas de gestién, como los basados en las normas I1SO 9001 e
ISO 22000, puede generar sinergias importantes y facilitar una
aproximaciéon mas holistica a la gestion de la calidad y la inocui-
dad. La experiencia de empresas lideres en el sector agroalimen-
tario, documentada en publicaciones como el Journal of Food En-
gineering, demuestra que la integracién de sistemas de gestion
genera beneficios significativos en términos de eficiencia opera-
tiva, reduccién de duplicidades y mejora del desempefo global de

la organizacion.

La capacitacion continua del personal en la identificacién y
control de los puntos criticos, asi como en la aplicacion de las ac-
ciones correctivas establecidas, constituye un factor critico para el
éxito sostenido del sistema. La organizacion debe desarrollar pro-
gramas de formacién que aseguren que todos los colaboradores
comprendan la importancia de su rol en el mantenimiento de la
inocuidad y cuenten con las competencias necesarias para desem-
penarlo adecuadamente. La evaluacion periédica de la efectividad
de estas capacitaciones, mediante pruebas de conocimiento, ob-
servacion del desempenoy analisis de indicadores, permitird iden-
tificar oportunidades de mejora y ajustar los contenidos y meto-

dologias formativas en funcién de los resultados obtenidos.
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