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Resumen 

El presente estudio de suficiencia profesional tuvo como objetivo implementar las buenas 

prácticas de manufactura (BPM) para mejorar la inocuidad en la producción alimentaria en una 

empresa agroindustrial, Lima 2025. Como parte de la metodología de desarrollo, se utilizó el 

marco de trabajo del PDCA, estructurado en cuatro ciclos de mejora continua, desarrollados 

durante un periodo total de dos meses. Asimismo, como parte del sustento teórico, se plasmó 

la teoría de sistemas de gestión de inocuidad alimentaria, la teoría de la trilogía de juran y la 

teoría de gestión de calidad total. Respecto a los resultados, se evidencia que el BPM mejoró 

el control de materias primas e insumos como parte de la inocuidad en la producción 

alimentaria, mejoró el almacenamiento y distribución de materia prima, insumos, envases y 

producto terminado. Además, se mejoró la infraestructura y las condiciones higiénicas. Se 

concluye con evidencia el cumplimiento del objetivo general, permitiendo en incrementar en 

un 22% el nivel de adherencia a la inocuidad alimentaria, pasando del 75% al 97%, lo que 

refleja una mejora significativa en la calidad e inocuidad de los productos alimentarios. 

Asimismo, se optimizó la administración y el almacenamiento para disminuir los riesgos de 

contaminación cruzada y garantizar la inocuidad del producto final. 

  Palabras claves: Inocuidad en la producción alimentaria, buenas prácticas de 

manufactura (BPM), PDCA y calidad. 
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Abstract 

The objective of this professional competence study was to implement good manufacturing 

practices (GMP) to improve food safety in an agro-industrial company, Lima 2025. As part of 

the development methodology, the PDCA framework was used, structured in four cycles of 

continuous improvement, developed over a total period of two months. Likewise, as part of the 

theoretical basis, the theory of food safety management systems, Juran’s trilogy theory and 

total quality Management theory were applied. With regard to the results, it is evident that BPM 

improved the control of raw materials and inputs as part of food safety in production, and 

improved the storage and distribution of raw materials, inputs, packaging, and finished 

products. In addition, infrastructure and hygiene conditions were improved. It is concluded 

with evidence that the overall objective was achieved, allowing for a 22% increase in the level 

of adherence to food safety, from 75% to 97%, which reflects a significant improvement in the 

quality and safety of food products. Likewise, administration and storage were optimised to 

reduce the risks of cross-contamination and guarantee the safety of the final product. 

 

  Keywords: Food production safety, good manufacturing practices (GMP), PDCA and 

quality. 
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Introducción 

En el sector agroindustrial, la inocuidad de los alimentos es esencial porque asegura que los 

productos procesados sean seguros para que las personas los consuman. Hoy en día, las 

compañías tienen el reto de mejorar la eficacia operacional y minimizar los riesgos de 

contaminación a través de la implementación de normas de calidad que fortalezcan sus 

procesos productivos. En este escenario, poner en práctica las Buenas Prácticas de Manufactura 

(BPM) surge como un instrumento esencial para garantizar que se acaten las normas sanitarias 

y aumentar la competitividad de la empresa. 

 

  Por ello, el presente trabajo de suficiencia profesional tiene como objetivo general 

implementar las buenas prácticas de manufactura (BPM) para mejorar la inocuidad en la 

producción alimentaria dentro de la empresa agroindustrial Lima, 2025. Se establecieron 

objetivos específicos para su realización, como: (i) implementar las buenas prácticas de 

manufactura (BPM) para mejorar el control de materias primas e insumos como parte de la 

inocuidad en la producción alimentaria, (ii) implementar las Buenas Prácticas de Manufactura 

(BPM) para mejorar el almacenamiento y distribución en una empresa agroindustrial e (iii) 

implementar las buenas prácticas de manufactura (BPM) para mejoran la infraestructura y las 

condiciones higiénicas en una empresa agroindustrial. Se empleó para lograr esos objetivos la 

metodología PDCA (planificar, hacer, verificar y actuar), que posibilita a la organización de un 

proceso de mejora continua basado en la planificación, ejecución, evaluación y corrección de 

acciones dirigidas a garantizar la calidad. 

  En esta línea, el estudio está compuesto por tres capítulos, cuyos contenidos se 

describen a continuación: en primer capítulo I, se presentaron los antecedentes y la descripción 

general de la empresa Cosechas Peruanas, en donde se describe y se detalla la reseña histórica 

de la compañía, así como su localización geográfica. De igual manera, se incluyen las 

referencias de los clientes más importantes y el detalle de su actividad empresarial. Después, 

se establecieron los valores, la misión y la visión de la compañía.  Además, se llevó a cabo una 

descripción del puesto de desarrollo y su ambiente en el mismo entorno. Finalmente, se 

mostraron los objetivos específicos del estudio y la situación problemática en el contexto 

nacional e internacional. 

 

  En el capítulo II, se puede evidenciar los fundamentos de los temas elegidos, que 

constan de las bases teóricas como la teoría de gestión de calidad total (TQM)), la teoría 
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HACCP (análisis de peligros y puntos críticos de control), la teoría de la trilogía de juran, la 

teoría de sistemas de gestión de inocuidad alimentaria, la teoría de la mejora continua en la 

inocuidad alimentaria y por último la teoría del comportamiento planificado. Ademas, se 

desarrolla el marco conceptual de los variables. Asimismo, la investigación d ellos antecedentes 

nacionales e internacional. Por último, la justificación de la metodología escogida para el 

estudio.  

  

 Se muestra el desarrollo de la experiencia, en donde se detallan las actividades 

realizadas, se analizan los resultados y se mencionan los aportes obtenidos durante el proceso. 

Además, se presenta la evaluación diagnóstica de la situación problemática, basada en la 

deficiencia técnica identificada. Asimismo, se plantea el modelo propuesto, para cuya 

ejecución se emplea la metodología PDCA. Finalmente, se exponen los resultados obtenidos 

de la implementación, así como las conclusiones y recomendaciones derivadas del desarrollo 

del trabajo. 
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CAPÍTULO I: Antecedentes y descripción general de la experiencia. 

1.1. Reseña de la empresa 

La empresa Cosechas Peruanas P&G E.I.R.L. inició sus actividades de producción y 

comercialización el 09 de agosto del 2010. Se encuentra identificada con RUC 20537676133 

y su dirección fiscal es Calle José Aguilar Mz. G Lt. 5, distrito Ate, Lima – Perú. Actualmente, 

se encuentra bajo el régimen tributario de Micro y Pequeñas Empresas (MYPE). 

 

La empresa Cosecha Peruanas se enfoca primordialmente en la producción y venta de 

pastas, salsas, bebidas, entre otros productos alimenticios. Estos son distribuidos en 

supermercados, restaurantes y tiendas mayoristas. Actualmente, la empresa tiene como 

objetivo expandirse al mercado de exportación. 

 

Cuenta con maquinaria industrializada y personal altamente capacitado en las industrias 

alimentarias. Además, dispone de un área de desarrollo e innovación que permite formular y 

crear nuevos productos de acuerdo con las necesidades y referencias del consumidor. 

Asimismo, la empresa brinda servicios de maquila para el envasado en Doypack y Sachets, 

conforme a las necesidades del cliente. En la actualidad, la empresa obtuvo la certificación de 

principios generales de higiene (PGH) a inicio del año 2025. Por último, en la figura 1 se 

observa el logotipo de la empresa Cosechas Peruanas. 

Figura 1  

Logotipo de Cosechas Peruanas 

 

 

  

 

 

 

 

 

Nota. Logotipo de la empresa obtenido de https://cosechasperuanas.com.pe/ 

 

https://cosechasperuanas.com.pe/
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Principales clientes: 

• Tambo S.A.C. 

• Supermercados Peruanos S.A.  

• Bembos S.A.C. 

• Inversiones Lenad S.A.C. 

• Grupo Rokys S.A.C. 

1.2. Ubicación y actividad empresarial 

La ubicación fiscal de la empresa Cosechas Peruanas P&G E.I.R.L se encuentra en la siguiente 

dirección: Calle José Aguilar Mz. G Lt. 5, distrito de Ate, Lima – Perú. Asimismo, en la figura 

2 muestra su localización geográfica a través de Google Maps. 

Figura 2  

Croquis de la localización de la empresa Cosechas Peruanas 

 

 

Nota. Realizado con Google Maps, 2025 https://www.google.com/maps/ 

 

 La empresa Cosechas Peruanas P&G E.I.R.L. se especializa en la transformación de materia 

prima agroindustrial para la producción de alimentos, así como en su comercialización a nivel 

local y nacional. Además, la empresa ofrece servicios de maquila para envasado de alimentos, 

https://www.google.com/maps/
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empleando diferentes tipos de empaques, como Sachets, envasado tipo Doypack entre otros 

formatos. 

 

Entre los productos más comercializados se encuentra los siguientes; los cuales se presentan 

en la en figura 3. 

• Pastas (ají amarillo, ajo, panca, espinaca con culantro etc.). 

• Salsas (mayonesa, kétchup, mostaza, crema de ají, entre otros). 

• Aderezos (ají gallina, pachamanca a la olla, lomo saltado, entre otros). 

• Vinagre 

Figura 3  

Productos más comercializados  

 

 

Nota. Productos más comercializados de la empresa Cosechas Peruanas P&G E.I.R.L. 

obtenido de https://cosechasperuanas.com.pe/productos/nuestra-marca/ 

1.3. Misión y Visión y Valores de la empresa  

Misión: Ofrecer al mercado productos de alta calidad a nivel nacional e internacional, 

cumpliendo con las necesidades y expectativas de los clientes de manera competitiva, 

impulsando el desarrollo agro nacional mediante la elaboración de alimentos y bebidas 

saludables generando experiencias únicas para los consumidores. 

Visión: Ser un líder competitivo en el mercado, fabricando y comercialización productos de 

calidad, estableciendo alianzas estratégicas con los proveedores y clientes, apoyando al sector 

agro nacional y fomentando el crecimiento económico y social del país. 

 

https://cosechasperuanas.com.pe/productos/nuestra-marca/
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Valores  

• Calidad: Compromiso con proporcionar productos de estándar de inocuidad, textura, 

sabor, presentación y cumpliendo con la normativa establecida. 

• Innovación: Desarrollo constante de nuestros productos, procesos y tecnología para 

optimizar las expectativas de los clientes, dispuesto a implementar innovaciones en el 

proceso con el fin de mantenerse al frente de la competencia. 

• Productividad: Aumentar la productividad sin poner en peligro la calidad y la 

sostenibilidad del medioambiente. 

• Trabajo en equipo: Fomentar una comunicación eficaz, la cooperación y el respeto 

recíproco entre todos los integrantes de la organización, para crear un entorno en el que 

cada colaborador contribuya con sus conocimientos y habilidades para lograr metas 

planificadas en la producción e inocuidad. 

• Compromiso social y ambiental: Ejercemos nuestra labor de manera responsable y 

ética, fomentando el respeto por las comunidades y el medioambiente en los que 

operamos y la sostenibilidad. 

1.4.Descripción del puesto desarrollado y su entorno 

 En 2023 comencé a trabajar en la empresa Cosechas Peruanas P&G, desarrollando una línea 

de carrera en el área de calidad. Inicié en el puesto de auxiliar de calidad, función que ejercí 

entre 2023 y 2024. Gracias a la experiencia adquirida y a la participación en diversos cursos de 

capacitación relacionados con temas de calidad, en el año 2024 fui promovido al puesto de 

asistente de calidad, hasta la actualidad. 

  

          Una de mis funciones es llevar a cabo inspecciones periódicas en diferentes campos de 

la planta, como la zona de despacho, el almacén de insumos, el área de proceso y el almacén 

del producto terminado, para garantizar que este sea inocuo. Igualmente, colaboro en la 

creación de la documentación requerida para desarrollar productos nuevos, que incluye 

manuales, procedimientos y registros que ayudan a mantener la inocuidad alimentaria. 

 

Principales funciones 

• Supervisar el cumplimiento de higiene personal de los operarios. 

• Verificación de desinfección de las instalaciones y utensilios y maquinas. 
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• Supervisar el cumplimiento del procedimiento en cada etapa del proceso productivo. 

• Liberación de productos para despacho final y recepción de materia prima e insumos. 

• Realizar trazabilidad de productos no conformes. 

• Mantener al día los formatos de POOS. 

• Realizar documentaciones para auditorías internas y externas. 

  

            Actualmente, una de mis principales funciones es mantener al día los formatos de BPM 

de acuerdo a la norma de HACCP y concientizar a los colaboradores para que cumplan con la 

inocuidad alimentaria en cada etapa del proceso de producción. Además, realizar auditorías a 

los proveedores para evaluar si cumplen con las normas de la inocuidad. Por último, la empresa 

Cosechas Peruanas cuenta con un equipo de 35 colaboradores, todos formalmente registrados 

en planilla. Se puede apreciar el organigrama en la figura 4 de la organización. 

Figura 4  

Organigrama actual de la empresa Cosechas Peruanas P&G 

 

 

Nota. Elaboración propia, en base a la información brindada por el jefe de operaciones. 

 

GERENTE 
GENERAL

JEFE DE 
OPERACIONES

JEFE DE GESTION 
DE CALIDAD 

ASISTENTE DE 
CALIDAD 

JEFE DE 
PRODUCCION

JEJE DE COMPRAS 
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Con relación a la descripción de puestos en el entorno organizacional, destacaré los más 

relevantes para el desarrollo del proyecto. 

Descripción del puesto de gerente general  

• Se ocupa de crear la estructura organizativa de la empresa, abarcando tanto los roles 

como los puestos, para el presente y el futuro. Además, tiene la potestad de tomar 

decisiones, supervisar y dirigir a la empresa. 

• Diseñar y llevar a cabo planes estratégicos empresariales con una perspectiva de largo 

plazo. 

• Administra y asigna los recursos para lograr la implementación, aplicación y 

mantenimiento del sistema BPM. 

• Valida los métodos registrados en el programa. 

• Aprueba el desarrollo de nuevos productos solicitados por los clientes. 

Descripción del jefe de operaciones  

• Encargado de aprobar del presupuesto para el mantenimiento de la infraestructura de la 

planta, máquinas y equipos. 

• Encargado de aprobar todas las gestiones realizadas y supervisar el seguimiento de los 

nuevos productos en desarrollo. 

• Encargado de aprobar las artes de nuevos diseños de envases primarios y secundarios. 

Descripción del jefe de gestión de calidad  

• Responsable de dirigir y administrar el laboratorio de control de calidad. 

• Coordina actividades con el jefe de producción y jefe de Logística que involucra 

mejoras, controles relacionados al personal, materiales e insumos. 

• verificación del sistema BPM, auditorías internas, y externas y el seguimiento de las 

solicitudes de acciones correctivas. 

• Recibe, investiga y da solución a la queja de los clientes. 

Descripción del jefe de producción  

• Es el responsable de ejecutar y dirigir las actividades de producción diaria, dando 

cumplimiento a los requerimientos de las áreas respectivas. 

• Realiza capacitaciones mensuales a los colaboradores del área de proceso.  

• Facilitar las herramientas y materiales necesarios al personal operario para alcanzar los 

objetivos de producción. 

• Coordinar con el encargado de mantenimiento la programación del mantenimiento de 

los equipos, instalaciones y otros. 
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Descripción del jefe de compras  

• Responsable de la gestión de compras y aprobación de proveedores en coordinación 

con la jefatura de la gestión de la calidad. 

• Participa en las reuniones del equipo BPM. 

• Evaluar los precios, busca oportunidades para ahorrar y establece condiciones 

adecuadas con los proveedores. 

• Se encarga de la administración del inventario, supervisa los niveles de existencias y 

garantiza que los productos requeridos estén disponibles. 

1.5. Problemática y objetivos trazados 

Las BPM son fundamentales para asegurar la sostenibilidad en la elaboración de alimentos 

procesados y para garantizar que los alimentos sean seguros. Todo esto hace posible que los 

peligros de contaminación se reduzcan, la calidad del producto esté garantizada y la salud 

pública se proteja (Collantes et al., 2025). De igual manera, la inocuidad alimentaria es esencial 

para preservar la salud pública y asegurar que los alimentos sean seguros. Es importante porque 

fomenta la confianza del consumidor, evita enfermedades transmitidas por alimentos y ayuda 

a que las empresas agroalimentarias sean competitivas en mercados locales e internacionales 

(Carballo-Uicab et al., 2025). 

 

La puesta en práctica de las buenas prácticas de manufactura (BPM) a escala europea 

tiene dificultades para estandarizar los procesos, lo cual impacta negativamente la 

productividad en un 22% en el sector alimentario (Valencia et al., 2025). En Asia, la 

heterogeneidad regulatoria y la escasa capacitación causan en un 22% un bajo nivel de 

adherencia a BPM, frenando la competitividad del sector fabricante alimentario (Organización 

Mundial de la Salud , 2025). Latinoamérica registra avances variables; la adopción de BPM en 

el sector manufacturero creció un 12% entre 2022 y 2024, pero sigue limitándose a grandes 

empresas y áreas urbanas (Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la 

Agricultura, 2024). En Perú, el sector manufacturero primario mejoró sus procesos en un 15%, 

gracias a políticas públicas, aunque la manufactura no primaria decreció en 1.8%, mostrando 

desigualdad de implementación (Ministerio de la Producción, 2025). Lima Metropolitana 

presenta mejoras parciales en BPM con una reducción del 8% en fallas productivas, pero 

mantiene problemas de informalidad y baja capacitación técnica que ralentizan su desarrollo 

(Instituto Nacional de Estadística e Informática , 2024). En Lima, estas debilidades 
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estructurales restringen la innovación y eficiencia en el sector agroindustrial, afectando su 

competitividad y sostenibilidad a largo plazo. 

 

  En Europa, la inocuidad en la producción de pastas y salsas enfrenta problemas 

relacionados con frecuentes retiradas de productos y retos para cumplir con estrictos estándares 

sanitarios, a pesar del crecimiento del mercado a una tasa anual del 5,74% (Technavio, 2024). 

En Asia, las revisiones indican carencias en la práctica y el conocimiento de los manipuladores 

que aumentan las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) y ponen en riesgo la 

inocuidad (Rifat et al., 2022). La inseguridad alimentaria aumentó en América Latina debido a 

la pandemia, y se registraron cambios porcentuales negativos en el acceso y la disponibilidad 

(Mendoza-Barrientos et al., 2024). El 50,5% de los habitantes de Perú vivió inseguridad 

alimentaria durante el periodo comprendido entre 2019 y 2021, y el 20,5% pasó hambre grave 

(El Comercio, 2024). Cerca de un millón de familias en Lima Metropolitana, lo que equivale a 

un 39.5% de la población local, están afectadas por la inseguridad alimentaria; además, el 

25.2% de los hogares tienen una ingesta deficiente de alimentos (Ministerio de la Producción, 

2025). 

 

   La ausencia de buenas prácticas de manufactura (BPM) en Europa ha afectado 

negativamente a la salud pública, provocando que los residuos de pesticidas en los alimentos 

aumenten un 20%. (Beyuo et al., 2024). Según la Organización Panamericana de la Salud 

(OPS), en Latinoamérica, 77 millones de personas enferman anualmente a causa de ingerir 

alimentos contaminados, lo que implica una carga económica superior a los 3.500 millones de 

dólares (Panamerican Health Organization, 2022). En Perú, más de 50% de los habitantes se 

enfrenta a la inseguridad alimentaria, la cual se ve empeorada por la ausencia de inocuidad en 

la cadena agroalimentaria (Osores, 2025). De igual manera, tan solo el 1 % de las compañías 

procesadoras de alimentos de Lima Metropolitana lograron la validación técnica de su plan 

HACCP, lo que indica un incumplimiento serio en cuanto a BPM e inocuidad (Sotomayor & 

Silva-Jaimes, 2023). Si estos problemas no se solucionan, Lima afrontará una crisis sanitaria 

lo cual podría tener efectos irreversibles para la economía local y la salud pública. 

 

  En la empresa Cosechas Peruanas se determinaron diferentes problemas que afectan la 

inocuidad en la producción de pastas y salsas, mediante el diagrama de diagnóstico técnico-

económico. Asimismo, los problemas identificados son los siguientes: (i) la contaminación 

cruzada de los alimentos debido al personal que no cumple con los procedimientos establecidos 



18 
 

 

 

de la inocuidad; (ii) la falta de mantenimiento preventivo se debe a que la empresa no cuenta 

con personal de mantenimiento; (iii) la falta de cultura de inocuidad debido que el personal no 

toma interés en la inocuidad de los alimentos y percibe como una carga; (iv) la alta rotación 

del personal debido a la contratación inadecuada de operarios el área RRHH; (v) la falta de 

validación previa de los proveedores debido a que el área comercial gestiona desarrollo de 

nuevos productos en corto plazo para su comercialización y (vi) la falta  de  infraestructura y 

condiciones higiénicas debido a la falta de inversión en mantenimiento y a la escasa monitoreo 

durante los procesos de desinfección y limpieza. 

 

  Consecuencias de los problemas determinadas de la empresa; (i) la contaminación 

Cruzadas de los alimentos es un riesgo para el consumidor porque puede provocar infecciones 

severas, afectar la reputación de la empresa y su economía; (ii) la falta de mantenimiento 

preventivo provoca paradas en el proceso, generando exposición del producto a contaminación, 

pérdida de su contextura y oxidación de la salsa y pastas; (iii) la falta de cultura de inocuidad 

en los operarios genera la contaminación cruzada, deficiencias en limpieza y orden, además, 

ocasionan pérdidas de producto por manipulación inadecuada; (iv) la alta rotación del personal 

implica errores habituales en las fases del proceso, a causa de la falta de conocimiento sobre 

los procedimientos fijados. Así también, la contaminación cruzada se ve favorecida y se 

producen pérdidas de productos considerables; (v) la falta de validación previa de los 

proveedores genera la pérdida de clientes, al no contar con la documentación que respalda la 

inocuidad de insumos, envases primarios y materias primas durante auditorías y (vi) la falta de 

infraestructura y condiciones higiénicas genera la contaminación microbiológica y física; 

además, ocasiona suspensión por las autoridades correspondientes (SENASA, DIGESA, entre 

otras). 

 

Problema general 

¿Cómo las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) mejoran la inocuidad en la producción 

alimentaria en una empresa agroindustrial, Lima 2025? 

 

Problemas específicos 

¿Cómo las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) mejoran el control de materias primas e 

insumos como parte de la inocuidad en la producción alimentaria? 

¿Cómo las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) mejoran el almacenamiento y distribución 

en una empresa agroindustrial, Lima 2025? 
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¿Cómo las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) mejoran la infraestructura y las 

condiciones higiénicas en una empresa agroindustrial, Lima 2025? 

 

Objetivo general 

Implementar las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) para mejorar la inocuidad en la 

producción alimentaria en una empresa agroindustrial, Lima 2025. 

 

Objetivos específicos 

Implementar las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) para mejorar el control de materias 

primas e insumos como parte de la inocuidad en la producción alimentaria. 

Implementar las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) para mejorar el almacenamiento y 

distribución en una empresa agroindustrial, Lima 2025. 

Implementar las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) para mejorar la infraestructura y las 

condiciones higiénicas en una empresa agroindustrial, Lima 2025. 
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CAPÍTULO II: Fundamento del tema elegido 

2.1 Bases teóricas 

El presente informe de suficiencia profesional tiene como objetivo implementar las buenas 

prácticas de manufactura para mejorar la Inocuidad en la producción alimentaria en una 

empresa agroindustrial. Asimismo, el estudio se fundamenta mediante el aporte de diversos 

mentores teóricos para dar soporte a las variables de estudio. Las teorías que forman parte del 

presente estudio son: (i) la teoría de gestión de calidad total (TQM), (ii) la teoría HACCP 

(análisis de peligros y puntos críticos de control); y (iii) la teoría de la trilogía de juran que 

corresponde a la variable del buenas prácticas de manufactura, y para la inocuidad en la 

producción alimentaria se cuenta con las teorías: (a) la teoría de sistemas de gestión de 

inocuidad alimentaria; (b) la teoría de la mejora continua en la inocuidad alimentaria y por 

último (c) la teoría del comportamiento planificado. 

 

La teoría de gestión de calidad total (TQM)  

 De acuerdo con Charantimath (2011), la base de la teoría TQM es el liderazgo, la participación 

del personal y la mejora continua; estos mismos principios también respaldan las buenas 

prácticas de manufactura (BPM), además, el control de procesos y la administración de 

proveedores son instrumentos útiles para prevenir fallos y preservar la calidad. Según la teoría 

de gestión de calidad total (TQM), los principios sistemáticos de mejora continua, liderazgo y 

atención al cliente deben ser incorporados en todos los niveles y procesos de la organización 

para asegurar la calidad (Pawanr & Sarmah, 2025). Por último, Zhang et al. (2021), la gestión 

de calidad total (TQM) sirve como soporte operativo para las BPM e incluye herramientas 

prácticas y técnicas de gestión que persiguen prevenir errores, mejorar procesos y asegurar que 

el producto cumpla con los estándares establecidos. 

 

La teoría HACCP (análisis de peligros y puntos críticos de control) 

 La teoría de análisis de peligros y puntos críticos de control (HACCP) se basa en un sistema 

preventivo y científico que busca asegurar la inocuidad alimentaria a través del reconocimiento, 

evaluación y control de los peligros que pueden surgir en las distintas fases de la cadena 

productiva, desde la recepción de las materias primas hasta la distribución del producto final 

(El-Mougy et al., 2023). Esta teoría intenta evitar la contaminación de los alimentos antes de 

que suceda, en lugar de confiar únicamente en el control del producto final. En Awuchi (2023) 

se utiliza de manera complementaria las buenas prácticas de manufactura (BPM), que aseguran 
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las condiciones básicas para su implementación efectiva, como son la higiene, la supervisión y 

la infraestructura. Por último, la teoría HACCP no solo fortalece la aplicación de las BPM, sino 

que además brinda un marco metodológico para garantizar que se respeten los estándares 

internacionales en términos de trazabilidad, estandarización y calidad alimentaria 

(Baikadamova et al., 2024). 

 

La teoría de la trilogía de juran 

 La teoría sostiene que los procesos de producción sean seguros, estables y confiables, lo que 

fomenta la excelencia en la producción y la sostenibilidad asegurando que los productos 

satisfagan las expectativas y normas del consumidor (Nicolau, 1990). Según, con Tayal et al. 

(2021), el término trilogía, que se define como una secuencia crítica para la gestión de calidad 

en la industria, incluye tres partes: "planificación", que implica diseñar procesos y productos 

que cumplan con las necesidades del cliente; "control", que asegura que el rendimiento del 

proceso no exceda los estándares establecidos; y "mejora", cuyo objetivo es elevar de manera 

sistemática los niveles de rendimiento más allá. Finalmente, Kumar (2023) subraya que la 

trilogía es un enfoque holístico para gestionar la calidad, donde los directores de alto nivel 

deben involucrarse en el control operativo, la planificación de calidad y la mejora constante 

con el objetivo de conseguir una ventaja competitiva a largo plazo. 

 

La teoría de sistemas de gestión de inocuidad alimentaria  

 Según Vasegh (2023), la teoría del riesgo aplicada a los alimentos afirma que la inocuidad no 

depende solamente de que no existan peligros, sino del estudio probabilístico de su aparición 

y gravedad, lo cual posibilita el diseño de tácticas de control fundamentadas en evidencias 

científicas. Para Qingli (2023) sostiene que los sistemas de gestión de la seguridad alimentaria 

ofrecen un marco estructurado para detectar, prevenir y controlar peligros en cada fase de la 

producción. Esto mejora directamente la variable inocuidad en la producción alimentaria al 

proveerle mecanismos sistemáticos para disminuir riesgos. Por último, Ze et al. (2024), por su 

parte, demuestran que los factores organizacionales explican las fluctuaciones en el riesgo real 

de las operaciones alimentarias al establecer una conexión directa entre la variable inocuidad 

y las decisiones operativas. 

 

Teoría de la mejora continua en la inocuidad alimentaria 

La teoría de Deming sostiene la inocuidad alimentaria al fomentar la prevención de riesgos, la 

estandarización de procesos y una cultura de calidad que garantiza que los alimentos 
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producidos cumplan con las normas sanitarias vigentes y sean seguros (Rihawi, 2024) . Este 

modelo promueve la revisión continua de los procesos productivos a través de planificación, 

ejecución, verificación y actuación correctiva para alcanzar la eficacia, la calidad y una 

inocuidad sostenida en las organizaciones  (Rodriguez & Salazar, 2024). Asimismo, los 

sistemas de gestión de inocuidad alimentaria, como los requeridos por la norma ISO 

22000:2018, incluyen explícitamente el perfeccionamiento constante como una condición 

fundamental para que el sistema mantenga su eficacia (Shi, 2024). 

 

Teoría del comportamiento planificado 

Según la teoría del comportamiento planificado (TPB), las intenciones de conducta, que están 

influenciadas por normas subjetivas, actitudes y control percibido, determinan la adopción de 

prácticas seguras en la producción alimentaria (Naskar & Merigo, 2025). El comportamiento 

de los empleados también afecta la inocuidad alimentaria: sus percepciones de control, 

actitudes y normas sociales tienen un impacto en prevenir la contaminación de los alimentos 

(Nickell & Hinsz, 2023). Asimismo, los estudios sobre consumo sostenible indican que las 

actitudes, normas y control percibido median la intención y predicen comportamientos 

relacionados con una gestión segura de alimentos (Randall et al., 2024). 

2.2 Marco conceptual 

Buenas prácticas de manufactura: Las buenas prácticas de manufactura (BPM) se define 

cómo el procedimientos, estándares y directrices que aseguran la producción uniforme y 

controlada de los productos, garantizando calidad, inocuidad, seguridad y cumplimiento 

normativo para el beneficio de los consumidores (Dipali et al., 2023). Según Guzmán & Urbina 

(2021), las BPM incluyen principios esenciales de higiene que se aplican en cada etapa de 

producción con el fin de impedir la contaminación y asegurar que la comida sea segura. Según 

León & Wong (2023), es necesario que los procesos, el personal, las instalaciones y la 

documentación sean definidos, verificados y supervisados de manera precisa para asegurar que 

los productos cumplen con los criterios de pureza, eficacia y conveniencia para su uso. 

Asimismo, Huánuco et al. (2021) señalan que las BPM son un manual de procedimientos y 

registros que incluyen instalaciones, materias primas, personal y procesos, con el objetivo de 

asegurar la calidad y la inocuidad. Por último, Fellows et al. (2022) señalan que la adopción de 

prácticas de calidad en BPM está relacionada positivamente con las métricas del desempeño 

productivo, como el cumplimiento, la entrega y la resiliencia de la cadena de suministro. Según 
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estos autores, las definiciones demuestran cuán cruciales son las BPM para salvaguardar la 

salud pública y lograr un desarrollo sostenible; por lo tanto, se vuelven un requisito 

indispensable para cualquier compañía que sea responsable. 

 

  Las buenas prácticas de manufactura (BPM) se distinguen por establecer un control 

documentado a través de registros, procedimientos estandarizados que garantizan la 

trazabilidad de los procesos productivos y requieren la validación de los equipos, las 

instalaciones y los procesos para asegurar resultados coherentes. Asimismo, promueven una 

gestión sistemática de riesgos que disminuye el riesgo de errores y la implementación de 

estrictos estándares sanitarios en las instalaciones para prevenir la contaminación cruzada 

(Chen et al., 2023). Además, son regulaciones que buscan evitar riesgos en la producción 

garantizando la inocuidad, la calidad, la trazabilidad y la estandarización de los procedimientos 

(Sharma et al., 2023). A mi parecer, las BPM son valiosas estratégicamente porque mejoran la 

confianza del cliente y aseguran procesos estandarizados que elevan la competitividad de las 

compañías. 

 

  Los niveles de las buenas prácticas de manufactura (BPM) indican el grado de avance 

que ha tenido la gestión de los procesos productivos. Según Szelągowski & Berniak-Woźny 

(2022), existen cinco niveles: el inicial, el gestionado, el establecido, el predecible y el 

innovador. Conforme se progresa en estos niveles, la optimización y el control de los 

procedimientos crecen. Por otra parte, Robles (2023) sugiere que los niveles de BPM 

evolucionan progresivamente por medio de la formación continua, la implementación de 

normas técnicas y el mejoramiento sistemático de la calidad. Estos niveles permiten que las 

organizaciones se desarrollen estratégicamente, se ajusten a los cambios en el entorno y 

fortalezcan su cultura de excelencia operativa, según mi opinión. 

 

  Entre los beneficios más relevantes se encuentran aumentar la eficiencia operacional, 

disminuir los errores, optimizar la productividad y homogenizar los procesos. Según Yana et 

al. (2022) las BPM aseguran la calidad y seguridad de los alimentos, lo que incrementa la 

confianza del cliente y reduce el peligro de padecer enfermedades alimentarias. En mi opinión, 

estas pruebas demuestran que las BPM no solo desempeñan un papel sanitario, sino que se 

convierten en una herramienta estratégica para la competitividad de las empresas porque 

incorporan calidad, sostenibilidad y eficiencia. 
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  Según Rodríguez et al. (2022), las buenas prácticas de manufactura (BPM) conlleva el 

benificio  de optimizar los procesos productivos, pues disminuyen los costos innecesarios, los 

desperdicios y los reprocesos, lo que ayuda a que la empresa sea sostenible y competitiva. 

Asimismo, Marañón  et al. (2022), sostiene que el cumplimiento de los estándares regulatorios 

nacionales e internacionales mediante la aplicación de BPM en microempresas del sector 

alimentario mejora la calidad del producto y facilita el acceso a nuevos mercados. Desde mi 

punto de vista, ambas perspectivas se complementan entre sí, porque las BPM no solo aseguran 

la eficiencia y el cumplimiento de las normas, sino que también se establecen como un 

elemento clave para la innovación y la confianza del cliente. 

 

  La variable buena prácticas de manufactura está compuesta por 5 dimensiones: (i) 

infraestructura y condiciones higiénicas, (ii) control de procesos productivos, (iii) higiene y 

capacitación del personal, (iv) gestión documental y trazabilidad, (v) control de calidad y (vi) 

control de almacenamiento y distribución. 

 

Infraestructura y condiciones higiénicas: Según (Pakdel et al. (2025), para mantener 

condiciones de higiene en las plantas es necesario administrar apropiadamente la humedad, la 

temperatura, el flujo del aire, las áreas de higiene separadas y las estructuras de equipo que 

posibiliten la limpieza a nivel microbiológico. Los principios de diseño higiénico requieren, 

conforme a superficies lisas, materiales no porosos y bordes redondeados que prevengan la 

acumulación de suciedad en los espacios destinados a la manufactura alimentaria (Chandimali 

et al., 2025). Por lo tanto, la dimensión es crucial porque una infraestructura adecuada y unas 

condiciones de higiene estrictas son los cimientos técnicos necesarios para asegurar la 

inocuidad, aumentar la confianza del cliente y optimizar la eficiencia operativa. 

 

Control de procesos productivos: Según Zamora & Barcia (2025), la gestión de los procesos 

de producción implica llevar a cabo inspecciones de los mismos, supervisión en tiempo real y 

seguir regulaciones internas, lo que contribuye a aumentar la eficiencia en la producción, 

minimizar residuos y mejorar el rendimiento de la organización. Por otro lado, Torres et al. 

(2024), describe el control de procesos a través del Statistical Process Control (SPC) como un 

enfoque estructurado para diferenciar entre las variaciones comunes y especiales en las 

características de calidad, con el objetivo de garantizar que los productos satisfagan las 

especificaciones y disminuir los defectos. Es fundamental ya que combina métodos operativos 
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y estadísticos para asegurar la calidad, la eficiencia y el mejoramiento constante en los 

procesos. 

 

Higiene y capacitación del personal: Se describe como el compendio de prácticas que tienen 

como objetivo preservar la higiene, el cuidado de la salud y la capacitación técnica constante 

del personal, asegurando de este modo que los procesos productivos sean inocuos (Mishra et 

al., 2024). En esta línea, Lilian et al. (2023), la consideran un elemento fundamental de las 

Buenas Prácticas de Manufactura, porque el entrenamiento y la disciplina del personal en 

cuanto a normas sanitarias garantizan una disminución de los riesgos de contaminación y 

fomentan estándares de calidad más altos en la industria alimentaria. Invertir en programas de 

capacitación y en la supervisión del cumplimiento de normas higiénicas, desde este punto de 

vista, no solo mejora la calidad y competitividad de las compañías, sino que además promueve 

una cultura dentro de la organización enfocada en la responsabilidad y la excelencia. 

 

Control de materias primas y productos: Según Bourquard et al. (2022), el control de las 

materias primas es un elemento esencial que debe administrarse al diseñar cadenas de 

suministro y operaciones productivas, ya que la calidad diferente de los insumos puede tener 

un impacto directo en la consistencia del producto final. Según Zacharias (2022), la gestión de 

materias primas es un proceso riguroso de selección, prueba y alteración de combinaciones con 

el objetivo de comprobar que las propiedades mecánicas, físicas y químicas del insumo 

cumplan con estándares particulares para asegurar la competitividad y la calidad. Estoy 

completamente de acuerdo con la relevancia que ambos escritores señalan, dado que el control 

de productos y materias primas garantiza no solo la homogeneidad y el acatamiento de las 

regulaciones, sino también promueve la sustentabilidad de la compañía al mejorar la eficiencia 

de los recursos y potenciar su competitividad en todo el mundo. 

 

Documentación y trazabilidad: Según Masengu et al. (2025) establecen que el sistema de 

alimentos procesa información específica sobre el origen, la manipulación, la distribución y la 

gestión interna de manera accesible, exacta y puntual, lo cual favorece la resistencia y el 

beneficio de la cadena de suministro en términos sanitarios. Rossi et al. (2025) establecen cómo 

la habilidad de rastrear cualquier alimento en todas las etapas (producción, procesamiento, 

distribución), requiere conservar elementos que puedan ser verificados para saber cuándo y 

dónde se llevaron a cabo. Las dos posiciones demuestran que este aspecto no es únicamente 
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una exigencia normativa, sino además un componente estratégico para asegurar la seguridad, 

la transparencia y la competitividad en los mercados. 

 

Control de calidad: Es un procedimiento sistemático y continuado que persigue garantizar 

que los productos se ajusten a las normas definidas mediante la planificación, recopilación y 

análisis de datos, así como la ejecución de medidas correctivas para asegurar un resultado final 

acorde con los criterios de calidad (De la Cruz, 2024). Se entiende como la utilización de 

procedimientos y métodos precisos que buscan asegurar la satisfacción del cliente y el 

cumplimiento de los procesos establecidos durante la elaboración de bienes o servicios. 

También conlleva un seguimiento minucioso de las actividades dentro de la organización, para 

asegurar la calidad y fomentar una mejora constante en los productos o servicios ofrecidos 

(Marron, 2023). En esta línea, la supervisión de calidad no se enfoca únicamente en verificar 

el cumplimiento de estándares, sino que también es una herramienta estratégica para aumentar 

la confianza del cliente y asegurar la sostenibilidad de los procesos productivos.   

 

Almacenamiento y transporte: Según Bhagwat et al. (2023), definen las buenas prácticas de 

distribución (GDP) como una parte del aseguramiento de la calidad que tiene como fin 

garantizar que los productos se guarden, trasladen y manejen de manera uniforme bajo 

condiciones adecuadas conforme a sus especificaciones. El almacenamiento y transporte 

constituye un componente esencial de los procesos fundamentales que integran los 

departamentos de inventarios y almacén con las operaciones de transporte, asegurando la 

conservación óptima de los productos y su traslado eficiente a lo largo de la cadena de 

suministro (Villarreal et al.,  2022). Concuerdo con ambos autores, pues una adecuada gestión 

de almacenamiento y transporte no solo garantiza la calidad de los productos, sino que también 

fortalece la eficiencia operativa y la confianza del consumidor en los procesos logísticos. 

 

Inocuidad en la producción alimentaria: Se define la inocuidad alimentaria se refiere 

acciones y situaciones que son necesarias para asegurar que, en cada etapa de la cadena de 

producción, no haya ningún riesgo para la salud humana (Ministerio de Salud y Protección 

Social, 2025). La inocuidad de los alimentos se relaciona con la situación de los productos 

alimenticios que asegura que no constituyen un peligro para la salud del consumidor, ya que su 

finalidad es evitar daños provocados por contaminantes físicos, químicos o microorganismos 

durante toda la etapa de producción  (Galindo, 2022). Se refiere al conjunto de prácticas, 

controles y normativas que buscan asegurar que los alimentos no contengan contaminantes 
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físicos, químicos o biológicos y sean seguros para el consumo humano (García, 2024). Según 

Yemane (2022), la inocuidad alimentaria se refiere al conjunto de condiciones y medidas que 

deben implementarse durante la producción, el almacenamiento y la distribución para prevenir 

la contaminación. por último, para garantizar la integridad de los alimentos y evitar 

enfermedades que se transmiten a través de ellos, la responsabilidad de la inocuidad alimentaria 

es compartida entre los gobiernos, la industria y los consumidores (Organización Mundial de 

la Salud, 2024). Considerando estos puntos de vista, creo que la seguridad alimentaria es un 

elemento fundamental para la salud pública porque promueve en el sector alimentario prácticas 

sostenibles, confiables y seguras. 

 

   Para proteger la seguridad alimentaria a lo largo de toda la etapa de producción, es 

fundamental que los alimentos sean inocuos. De acuerdo con la Organización Mundial de la 

Salud (2024), su enfoque está en prevenir peligros a través de la identificación y control de 

amenazas químicas, biológicas y físicas que pueden contaminar los alimentos. Además, esta 

inocuidad requiere una implementación integral a través de toda la cadena alimentaria, desde 

la producción primaria hasta el consumo final, asegurando que cada etapa cumpla con prácticas 

seguras (Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura, 2025). 

Según el estudio de los autores, la inocuidad alimentaria no debe considerarse solamente como 

una exigencia técnica o normativa, sino también como un compromiso social y ético orientado 

a proteger la salud del consumidor y garantizar alimentos de buena calidad.   

 

  La inocuidad alimentaria está estructurada en niveles que favorecen una gestión 

completa del riesgo sanitario. Carranzal & Coronado, (2024), sostienen que hay tres niveles: 

correctivo, normativo y preventivo; el nivel preventivo es el más importante porque se centra 

en prevenir la contaminación desde su origen. Torres (2025), por su parte, sostiene que el nivel 

normativo asegura la trazabilidad y la observancia de normas globales como el Codex 

Alimentarios, lo que mejora la competitividad de las empresas y genera confianza en los 

consumidores. La contribución de los dos autores radica en que sus perspectivas posibilitan 

entender la inocuidad como un sistema estratégico, más allá de ser simplemente una práctica 

técnica con la finalidad de garantizar alimentos seguros y sostenibles. 

 

  La inocuidad alimentaria aporta numerosas ventajas para la salud pública y también 

para la competitividad de las empresas. De acuerdo con Astill et al. (2025), asegura la 

disminución de los riesgos vinculados a enfermedades propagadas por alimentos, lo que 
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aumenta la confianza del cliente y mejora la reputación de las compañías en el mercado. 

Igualmente, Rodriguez & Quintero (2025), subrayan que la aplicación de sistemas de seguridad 

alimentaria favorece el acceso a mercados tanto nacionales como internacionales, mejora los 

procesos productivos y ayuda a reducir las pérdidas económicas, lo cual refuerza la 

sustentabilidad de las empresas. De acuerdo de los 2 autores la inocuidad alimentaria no 

solamente cuida la salud de los clientes, sino que además es una táctica empresarial para 

mejorar la economía de las organizaciones y promover la competitividad a largo plazo. 

 

  La variable Inocuidad en la producción alimentaria está compuesta por 4 dimensiones: 

(i) gestión de riesgos, (ii) cultura de inocuidad (iii) cumplimiento normativo y (vi) gestión y 

mejora continua. 

 

Gestión de riesgos: Consiste en identificar, evaluar y controlar peligros biológicos, químicos 

y físicos en los alimentos para evitar enfermedades provocadas por la ingestión de productos 

contaminados (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2025). Implica la 

creación, ejecución y mantenimiento de un sistema de gestión para la inocuidad alimentaria 

que defina los peligros, evalúe los riesgos, establezca controles y asigne responsabilidades, 

capacite al personal y verifique procesos para asegurar la preparación frente a auditorías y el 

cumplimiento normativo (Secos, 2024). Por último, ambos autores afirman que es esencial 

llevar a cabo una evaluación sistemática de los riesgos en cada fase del proceso productivo, 

desde la recepción de las materias primas hasta la distribución del producto terminado. 

 

Cultura de inocuidad y capacitación: Se trata de los principios y valores comunes en una 

organización que impactan la conducta de los trabajadores con respecto a la seguridad 

alimentaria, fomentando acciones responsables y conscientes (Ortiz, 2023). Por otra parte, 

López Pérez y Márquez (2022), sostienen que las capacitaciones en buenas prácticas de higiene 

mejoran el conocimiento de los manipuladores de la industria alimentaria y, además, 

perfeccionan tanto la calidad del producto final como la seguridad microbiana. Finalmente, 

según lo que afirman los dos autores, es fundamental capacitar a los operarios para impulsar la 

cultura de seguridad alimentaria. 

 

Cumplimiento normativo: Define los estándares y las regulaciones internacionales, tales 

como el Codex Alimentarias y las normas ISO, que fijan exigencias para garantizar la calidad 

y seguridad de los alimentos (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2022). 
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La normativa en la producción alimentaria hace referencia a la medida en que las compañías 

cumplen con leyes, reglamentos y estándares nacionales e internacionales que regulan, tales 

como, la higiene, la inocuidad, el etiquetado y la trazabilidad de los alimentos y respetar los 

requisitos legales establecidos por normas internacionales (Pai et al., 2024). Finalmente, es 

indispensable cumplir con las normativas de la inocuidad alimentaria para garantizar alimentos 

inocuos a los consumidores.  

 

Gestión y mejora continua: Se enfoca en la implementación de sistemas para gestionar la 

calidad, entre los que se incluye la norma ISO 22000:2018, estos sistemas posibilitan que los 

procesos productivos sean evaluados y mejorados de manera continua, lo cual es necesario para 

conservar estándares elevados de seguridad alimentaria (Piña et al., 2023). Según, Borges et al. 

(2023), definen como el conjunto de prácticas sistemáticas fundamentadas en la norma ISO 

22000, cuyo propósito es detectar errores, rectificar desviaciones, modernizar programas pre-

requisitos y perfeccionar los sistemas de gestión de alimentos para asegurar que se obtengan 

productos seguros. 

 

  Por último, la mejora continua no debe considerarse únicamente una obligación normativa, 

sino una estrategia proactiva que impulsa la sostenibilidad, la competitividad y el compromiso 

con la calidad en toda la cadena productiva alimentaria. 

2.3 Antecedentes (Internacionales, nacionales y locales) 

Internacional  

El artículo de Méndez et al. (2025) tuvo como objetivo general fue evaluar el cumplimiento de 

las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) en restaurantes del sector gastronómico de 

Colombia conforme a la Resolución 2674 de 2013. La investigación es de tipo cuantitativa, 

con diseño no experimental de corte descriptivo y explicativo. La población la conforman 

restaurantes ubicados en diversas ciudades colombianas, la muestra incluyó 128 

establecimientos. El instrumento utilizado fue un cuestionario con preguntas cerradas y abiertas 

aplicado por Google Forms, más listas de verificación basadas en los requisitos normativos de 

la Resolución. Los resultados mostraron cumplimiento parcial de BPM, con deficiencias 

notables en hábitos higiénicos, infraestructura y programas de control de calidad. Como 

conclusión general se determinó que se requiere fortalecimiento institucional, capacitación 
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continua y asignación de recursos para mejorar la implementación efectiva de las BPM en los 

restaurantes. 

 

  El estudio realizado por Ochoa (2025) tuvo como el objetivo general fue analizar y 

proponer lineamientos de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) para mejorar la calidad e 

inocuidad del manjar de leche producido en la fábrica Patskoy. La investigación es de tipo 

cualitativo, con un diseño descriptivo aplicado, centrado en el análisis normativo y diagnóstico 

de procesos. La población corresponde a la planta de producción de manjar de leche de dicha 

fábrica, y la muestra se compone de los procesos, instalaciones y personal involucrado en la 

línea de producción. Se utilizó como instrumento un cuestionario tipo checklist basado en la 

normativa de ARCSA para evaluar el cumplimiento de BPM. Los resultados evidenciaron 

deficiencias en áreas como mantenimiento de equipos, capacitación del personal y control 

documental, las cuales fueron corregidas mediante la implementación de un manual específico 

de BPM. La conclusión general destaca que la aplicación de BPM mejora significativamente 

la inocuidad del producto, la eficiencia operativa y el cumplimiento normativo, promoviendo 

una cultura de calidad y mejora continua en la planta. 

 

   El artículo de Rodríguez et al. (2022) tuvo como objetivo general de evaluar el 

cumplimiento de las buenas prácticas de manufactura (BPM) en fundaciones sociales de la 

Región Metropolitana de Chile 2022. La investigación fue de tipo descriptivo, con un diseño 

no probabilístico de corte transversal, a partir de una muestra intencionada de 12 fundaciones 

sociales seleccionadas durante los meses de mayo a julio de 2019. La población estuvo 

conformada por estas fundaciones, cuya evaluación se realizó mediante un instrumento basado 

en una lista de chequeo de BPM versión 04, que incluye 4 factores críticos: abastecimiento de 

agua potable, manejo y disposición de residuos sólidos y líquidos, y servicios higiénicos. Los 

resultados indicaron que solo tres fundaciones cumplían al 100% con todos los factores críticos, 

mientras que, en términos generales, el cumplimiento medio fue del 70% o superior en la mitad 

de las organizaciones evaluadas. La principal conclusión del estudio es que existe un bajo 

cumplimiento de las BPM, especialmente en higiene personal y capacitación del personal, lo 

que resalta la necesidad de fortalecer la formación y procedimientos escritos en estas 

instituciones para reducir riesgos de enfermedades alimentarias y mejorar la seguridad 

alimentaria en la comunidad. 
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Nacional  

La tesis fue elaborada por Ruiz & Soluco (2023) con el objetivo general de implementar buenas 

prácticas de manufactura (BPM) para mejorar la inocuidad de los alimentos expedidos en el 

Fast Food Pachos de Sullana. El estudio corresponde a una investigación aplicada, con diseño 

pre-experimental y enfoque cuantitativo transversal. La población incluyó alimentos, 

productos secos, bebidas, personal, equipos y utensilios del establecimiento, mientras que la 

muestra fue seleccionada mediante muestreo no probabilístico por conveniencia. El 

instrumento utilizado fue un cuestionario, complementado con técnicas como observación y 

check list. Los resultados evidenciaron una mejora del 26.04% en la inocuidad alimentaria, 

pasando de un cumplimiento inicial del 65.97% a un 92.01% tras la implementación de BPM, 

validado mediante pruebas estadísticas como T-Student y Wilcoxon. La conclusión general 

afirma que la implementación de BPM tuvo un impacto positivo significativo en la inocuidad 

de los alimentos, respaldando la hipótesis alterna y rechazando la hipótesis nula. 

 

   Realizo por Giraldez (2023) tuvo como objetivo general fue establecer la relación entre 

el sistema de buenas prácticas de manufactura (BPM) y la inocuidad de los alimentos en dicho 

consorcio. La investigación fue de tipo aplicada, con un nivel correlacional y diseño no 

experimental. La población y muestra estuvieron conformadas por 20 trabajadores del área de 

producción. Se utilizó como instrumento un cuestionario validado por juicio de expertos, con 

una confiabilidad excelente (Alpha de Cronbach = 0.950 para BPM y 0.923 para inocuidad). 

Los resultados, procesados con SPSS v27, evidenciaron una correlación positiva muy fuerte (r 

= 0.952, p < 0.001) entre las BPM y la inocuidad alimentaria, confirmando la hipótesis general. 

Se concluye que una adecuada implementación de BPM mejora significativamente la inocuidad 

de los alimentos, lo cual es esencial para cumplir con la normativa sanitaria vigente y garantizar 

la salud pública. 

 

  La investigación realizada por Ayala (2021) tuvo como objetivo general fue proponer 

la implementación de BPM para garantizar la inocuidad en los procesos de producción de 

cerveza artesanal. Se realizó un estudio de tipo aplicado, de diseño pre-experimental, con un 

enfoque cuantitativo y un nivel explicativo. La población se compuso de los procesos 

productivos y documentos técnicos de la planta, y la muestra fue censal, incluyendo a toda la 

población. Se empleó un cuestionario que fue validado por juicio de expertos, al cual se le 

añadieron registros y análisis documentales. Los resultados mostraron avances importantes en 

el control operacional, la capacitación del personal, la documentación, la calidad del producto 
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y la eficiencia de las instalaciones (de 36.15% a 54.15%), así como una ratio costo/beneficio 

de 1.71; todo ello prueba que la propuesta es económicamente viable. En conclusión, la 

implementación de BPM posibilitó que los procedimientos críticos fueran más eficientes y que 

el producto fuera seguro en un contexto moderado, lo cual estableció un modelo que puede ser 

replicado por pequeñas compañías del ámbito de la cerveza artesanal. 

2.4 Justificación de la metodología elegida 

El presente informe de suficiencia profesional denominado buenas prácticas de manufactura 

(BPM) para mejorar la inocuidad en la producción alimentaria en una empresa agroindustrial, 

Lima 2025” empleará herramientas y métodos para su realización. En esta oportunidad se 

utilizará la metodología PDCA para evidenciar los objetivos del estudio a través de su 

desarrollo, dado que esta herramienta puede adaptarse de manera eficiente a cada una de las 

etapas del proceso de implementación. 

 

  De manera técnica, la metodología PDCA (planificar, hacer, verificar y actuar) se aplicó 

siguiendo rigurosamente sus etapas fundamentales durante la implementación de las BPM, en 

función de los objetivos planteados. 

 

  Además, la colaboración continua con el equipo de gestión de calidad resultó 

fundamental para alcanzar los objetivos del proyecto. A través de reuniones de coordinación y 

evolución en cada etapa de la implementación de BPM, se logró desarrollar de manera 

eficiente. Desde mi función como asistente de calidad, participé en el proyecto. Desarrollé la 

documentación de procedimiento de buenas prácticas de manufactura con sus respectivos 

formatos de control. Participé en la gestión de mantenimiento de la infraestructura y realicé 

inducciones de temas de buenas prácticas de manufactura al personal para concientizar. Por lo 

tanto, el proceso de implantación se ejecutó de acuerdo a las normas emitidas por DIGESA. 

 

  En resumen, este informe no solo se basará en la experiencia laboral, sino que también 

abordará temas relacionados, como el desarrollo profesional, la aplicación de habilidades 

específicas y las aptitudes personales y éticas utilizando la metodología de PDCA, para cumplir 

los siguientes objetivos: implementar las buenas prácticas de manufactura (BPM) para mejorar 

el control de materias primas e insumos como parte de la inocuidad en la producción 

alimentaria, implementar las buenas prácticas de manufactura (BPM) para mejorar el 
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almacenamiento y distribución en una empresa agroindustrial, Lima 2025 y por último, 

implementar las buenas prácticas de manufactura (BPM) para mejoran la infraestructura y las 

condiciones higiénicas en una empresa agroindustrial de Lima, 2025. 
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CAPITULO III: Aporte y desarrollo de la experiencia 

Este capítulo se centra en las contribuciones significativas y el desarrollo de la experiencia 

adquirida durante la investigación realizada en el contexto del informe de suficiencia 

profesional. Es crucial evaluar y examinar los resultados obtenidos como un componente 

esencial del proceso de investigación, además de reflexionar sobre el aprendizaje y crecimiento 

que se ha vivido durante la evolución del estudio. 

3.1 Diagnóstico de la situación problemática 

Figura 5  

Diagnóstico de la problemática  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

En la figura 4, se identifica el problema principal de la empresa agroindustrial Cosechas 

Peruanas P & G E.I.R.L. como la ineficiencia en la gestión de la inocuidad en la producción 

PROBLEMA 

Ineficiencia en la 
gestión de la inocuidad 

en la producción 
alimentaria

P1. La falta de 
infraestructura y 

condiciones higiénicas

(30%)

C1.La falta de mantenimiento 
periódico

(15%)

C2. La falta de compromiso con 
la inocuidad por parte de los 

operarios

(15%)

P2. La alta rotación de 
personal

(30%)

C3. La falta de compromiso 
organizacional

(15%)

C4. Exigencias laborales altas 
sin respaldo adecuado

(15%)

P3. La falta de 
validación previa de 

los proveedores

(20%)

C5. Presión por reducir costos  y 
tiempos de adquisición

(10%)

C6. La falta de trazabilidad y 
registros de evaluacion

(10%)

P4. otros

(20%)

IMPACTO 
ECONÓMICO

Pérdida económica 
mensual entre

S/ 45.000 - 75.000.

BRECHA TÉCNICA

Falta de aplicación 
efectiva de los sistemas 

de gestión de 
inocuidad.
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alimentaria. Para ello, se identificaron las siguientes causas: (P1) La falta de infraestructura y 

condiciones higiénicas representa el 30% del total y se subdivide en las siguientes 

consecuencias: (C1) Falta de mantenimiento periódico con un 15% y (C2) falta de compromiso 

con la inocuidad por parte de los operarios, también con un 15%.  La segunda causa (P2), la 

alta rotación de personal (30% del totalizado), y se determinaron dos consecuencias: (C3) la 

falta de compromiso organizacional con un 15% y (C4) las exigencias laborales altas sin 

respaldo adecuado con un 15%. La tercera causa (P3), la falta de validación previa de los 

proveedores, con un 20% de la totalidad, se subdivide por dos consecuencias: (C5) la presión 

por reducir costos y tiempos de adquisición por un 10% y, por último, (C6) la falta de 

trazabilidad y registros de evaluación por un 10%. 

Fijura 6  

Solución problemática  

 

 

En la figura 5, se identificó los 3 problemas críticos del diagnóstico cuantitativo. En ello se 

plasmaron las diversas propuestas de solución que permitirán afinar los objetivos específicos 

del informe; se aprecia en la figura 6. Como parte de la primera solución, se consideró crear 
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programas de desinfección y limpieza e implementar un programa de mantenimiento 

preventivo y correctivo de la infraestructura para evitar la falta de control de infraestructura y 

condiciones higiénicas, y así mejorar la ineficiencia en la gestión de la inocuidad en la 

producción alimentaria en la empresa Cosechas Peruanas P & G. Asimismo, se propuso crear 

programas de incentivos y reconocimiento por cumplimiento de las normas de inocuidad, así 

como contratar operarios que tengan formación y experiencia en la industria de alimentos con 

el fin de evitar la alta rotación de personal. Por último, establecer protocolos de recepción y 

crear un protocolo para elegir y evaluar a los proveedores con la finalidad de evitar la falta de 

validación previa de los proveedores. 

3.2 Desarrollo de la experiencia 

En 2023 inicié mis labores en la empresa Cosechas Peruanas P&G como auxiliar de calidad, 

ejecutando supervisión en las áreas de procesos productivos, almacén de insumos y almacén 

de producto materia prima, así como también en el almacén de despacho. 

 

Auxiliar de calidad 

Como auxiliar de calidad, estaba enfocado en la supervisión y regulación de cada etapa del 

proceso productivo, asegurándose de que los productos alcanzaran los estándares establecidos. 

Entre mis funciones estaban recoger muestras para análisis físico-químico en cada etapa de los 

procedimientos en el área de producción y realizar registros de los análisis obtenidos. Así 

también, realizar la verificación del cumplimiento de normas y procedimientos establecidos 

internos de la inocuidad en las áreas de proceso y almacén. Además, colaboré en la recopilación 

de datos para mejorar la gestión de la calidad en las auditorías internas y brindé soporte en la 

capacitación del personal para fomentar una cultura de calidad. 

 

Asistente de calidad 

Después de mi ascenso al cargo de asistente de calidad, participé en diversos cursos de 

capacitaciones con el propósito de fortalecer mis conocimientos en gestión de la calidad. En 

este puesto, estuve como supervisora operativa y brindé suporte en gestiones documentarias. 

 

   Mi tarea principal fue respaldar la verificación del cumplimiento de las normas de 

calidad definidas, garantizando que cada fase de producción se llevara a cabo conforme a los 
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procedimientos internos. Esta tarea me posibilitó entender lo relevante que es sostener 

estándares apropiados para asegurar productos inocuos y de calidad. 

 

  Entre mis tareas más importantes estuvo la supervisión de cómo se manejaban los 

materiales en el área de producción, la revisión de las materias primas, los insumos y los 

envases, así como la verificación de los registros de control. Del mismo modo, desarrollé el 

control de los vehículos de despacho y de los proveedores, evaluando las condiciones 

higiénicas, la temperatura, el estado de los compartimentos y la limpieza general de las 

unidades. Estas acciones me permitieron asegurar que los materiales y productos fueran 

transportados y recibidos bajo condiciones adecuadas, contribuyendo al mantenimiento de la 

inocuidad y calidad en toda la cadena productiva. Estas tareas me facilitaron fortalecer mi 

conocimiento sobre la inocuidad alimentaria y aplicar medidas preventivas para evitar errores 

en los procesos o problemas de contaminación cruzada. Asimismo, adquirí habilidades para 

trabajar de forma meticulosa y ordenada con el fin de garantizar la trazabilidad de los productos 

fabricados. 

 

  Otro aspecto relevante de mi trabajo fue trabajar en conjunto con el equipo de 

producción para detectar no conformidades y buscar soluciones rápidas. Ademas, Participé en 

las reuniones donde se analizaban los resultados de las inspecciones del seguimiento de no 

conformidades y se proponían acciones correctivo. 

 

  Realice capacitaciones e inducciones dirigidas a los trabajadores operativos, con el 

objetivo de mejorar sus capacidades en cuanto a higiene, manipulación segura de alimentos y 

cumplimiento de procedimientos. Estas acciones contribuyeron a fortalecer la cultura de 

seguridad en los procesos de producción, promoviendo que todos los trabajadores se 

comprometan y sean responsables con el producto final. 

 

  Asimismo, realicé la liberación del producto terminado una vez verificado que cumplía 

con las especificaciones de calidad requeridas, elaborando el correspondiente certificado de 

calidad que avalaba la conformidad del lote. 

. 

  También gestiono y actualizo los registros sanitarios de pastas y salsas ante la autoridad 

sanitaria competente, armando la documentación técnica-legal. Este proceso abarcó la 

verificación de fichas técnicas, especificaciones de materias primas, etiquetas, certificaciones 



38 
 

 

 

de calidad, que toda la información estuviera en regla. Adicionalmente, hacer el monitoreo de 

expedientes hasta lograr o renovar el registro, asegurando la continuidad de la comercialización 

de los productos en términos legales. 

 

  Preparé la información y documentación para auditorías internas del sistema de gestión 

de calidad, verificando que todos los registros, formatos y evidencias cumplieran con los 

requisitos definidos en las normas y procedimientos de la organización. Esta tarea consistió en 

la revisión de manuales, procedimientos normalizados operativos, informes de control y 

registros de seguimiento de procesos. Además, participé activamente en las inspecciones de 

calidad, colaborando con los auditores en la verificación del cumplimiento de las buenas 

prácticas de manufactura (BPM) y proponiendo acciones de mejora para fortalecer la eficacia 

del sistema de calidad. 

 

  En este lapso, desarrollé destrezas tanto técnicas como personales que resultaron 

fundamentales para mi desarrollo profesional. Desarrolló habilidades en observación 

exhaustiva, elaboración de reportes técnicos y uso de listas de comprobación. Igualmente, 

perfeccioné mis habilidades de liderazgo y empatía, lo cual favoreció mi rendimiento en un 

ambiente dinámico y riguroso como en el área de calidad. 

 

  En base a la experiencia obtenida durante mi desempeño en el área de calidad, opté por 

implementar las buenas prácticas de manufactura (BPM) para mejorar la inocuidad en la 

producción alimentaria en una empresa agroindustrial, Lima 2025, en conjunto con el equipo 

de gestión de calidad, jefatura de área producción y de operaciones. Para ello, se propuso 

desarrollar los siguientes objetivos: implementar las buenas prácticas de manufactura (BPM) 

para mejorar el control de materias primas e insumos como parte de la inocuidad en la 

producción alimentaria, implementar las buenas prácticas de manufactura (BPM) para mejorar 

el almacenamiento y distribución en una empresa agroindustrial, Lima 2025 e implementar las 

buenas prácticas de manufactura (BPM) para mejorar la infraestructura y las condiciones 

higiénicas en una empresa agroindustrial de Lima, 2025. 
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3.3 Modelo de la propuesta o solución 

Durante el transcurso de 2 años que trabaje en Cosechas Peruanas, he observado la importancia 

de la inocuidad alimentaria para garantizar que los alimentos producidos estén libres de 

contaminantes físicos, químicos y biológicos que puedan poner en peligro la salud del 

consumidor. Por ello, se plantea la implementación de buenas prácticas de manufactura (BPM), 

se propone como una herramienta estratégica fundamental para garantizar el cumplimiento de 

los procesos productivos con los estándares de higiene y seguridad alimentaria. Además, para 

obtener la certificación de BPM por DIGESA. 

 

  Para la implantación de las buenas prácticas de manufactura (BPM) se empleará la 

metodología PDCA (planificar, hacer, verificar y actuar), debido a que permite una evaluación 

y mejora continua en cada etapa del proceso de implementación. En el Anexo 1 se presenta el 

modelo PDCA, el cual sirve como guía para la estructuración y control de las actividades 

desarrolladas. Esta metodología contribuye al perfeccionamiento del proceso productivo y a la 

garantía de la inocuidad de los alimentos. 

 

Los objetivos planteados se va desarrollar bajo la metodología PDCA (planificar, hacer, 

verificar y actuar): 

  

Objetivo 1. Implementación de las buenas prácticas de manufactura (BPM) para mejorar el 

control de materias primas e insumos como parte de la inocuidad en la producción alimentaria. 

 

Planificar (Plan) 

• Paso 1. Planteamiento de la política de inocuidad alimentaria, se puede evidenciar en 

el anexo 2. 

• Paso 2. Utilizar el análisis causa-efecto (Ishikawa) para determinar las causas 

fundamentales de la falta de validación de los proveedores, se puede apreciar en el 

anexo 3 el diagrama. 

• Paso 3. Desarrollar los documentos y formatos correspondientes al procedimiento de 

selección y control de proveedores, que esté en línea con las buenas prácticas de 

manufactura, se puede encontrar en el anexo 4.  
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• Paso 4. Establecer los criterios de evaluación a los proveedores: desempeño a lo largo 

del tiempo, cumplimiento con las especificaciones técnicas y las normativas, 

trazabilidad, capacidad de respuesta y certificaciones, se puede evidenciar en anexo 5. 

 

Hacer (Do) 

• Paso 5. Desarrollar un formato de control de recepción que cumplan con los requisitos 

de calidad e inocuidad establecidos, se puede visualizar en anexo 6. 

• Paso 6. Elaborar un programa de formación o inducción para los empleados encargados 

de recepción de insumos, envases primarios o secundarios y materias primas, con el 

objetivo de mejorar sus habilidades en la realización de los procesos de inocuidad y 

calidad, se puede evidenciar en el anexo 7 y 8. 

 

Verificar (Check) 

• Paso 7. Inspección y verificación a los documentos de procedimientos y los formatos 

de control. 

 

Actuar (Act) 

• Paso 8. Implementar acciones correctivas y preventivas. 

 

Objetivo 2. Implementar las buenas prácticas de manufactura (BPM) para mejorar el 

almacenamiento y distribución en una empresa agroindustrial, Lima 2025. 

 

Planificar (Plan) 

• Paso1. Hacer un análisis del sistema de distribución y almacenamiento actual, 

detectando los fallos que tienen un impacto negativo en la eficacia y en la seguridad de 

los productos,  

se puede apreciar en el anexo 9, como para paso 1 y 2. 

• Paso 2.  Se examinan factores como el espacio físico del almacén, las condiciones de 

ventilación y temperatura, el orden y la rotulación de los productos, el tiempo que toma 

despacharlos y la trazabilidad en el proceso de distribución. 

• Paso 3. Se organizan capacitaciones para los empleados sobre las buenas prácticas de 

almacenamiento (BPA), se puede evidenciar en el anexo 10. 
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• Paso 4. Ejecutar procedimientos estandarizados para la gestión, almacenamiento y 

transporte, se puede evidenciar ene la anexo 11. 

 

Hacer (Do) 

• Paso 5: La reorganización del almacén según el tipo de producto y su rotación, la 

mejora del sistema de ventilación y control de temperatura. 

• Paso 6: Desarrollar registros de control de (entradas, salidas y devoluciones) de 

insumos, envases primarios y producto terminado, se puede evidenciar ene le anexo 6, 

12 Y 13. 

 

Verificar (Check) 

• Paso 7: Se llevan a cabo auditorías internas y análisis de los registros con el fin de 

identificar desviaciones o faltas en la realización de los procedimientos, se puede 

evidenciar en el anexo 17. 

 

Actuar (Act) 

• Paso 8. Se realizan las acciones correctivas y preventivas de los analizas obtenidos. 

 

Objetivo 3. Implementar las buenas prácticas de manufactura (BPM) para mejoran la 

infraestructura y las condiciones higiénicas en una empresa agroindustrial de Lima, 2025. 

 

Planificar (Plan) 

• Paso 1. Se lleva a cabo una reunión con las jefaturas de las áreas de producción, 

mantenimiento y calidad con el propósito de coordinar la evaluación inicial del estado 

de la infraestructura y las condiciones higiénicas de la empresa agroindustrial. Ademas, 

en la reunión se evalúan los informes previos, registros de auditorías internas y las 

observaciones del personal operativo. 

• Paso 2. Desarrollar procedimientos adecuados para la desinfección, limpieza, higiene 

de los empleados, control de plagas y mantenimiento. 

• Paso 3. Se realiza una evaluación técnica en la planta para determinar los problemas 

estructurales (pisos deteriorados, paredes, drenaje, ventilación e iluminación) y los 

temas que afectan la higiene, se puede evidenciar en el anexo 14. 
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Hacer (Do) 

• Paso 4. Ejecutar labores de mantenimiento y adecuación de infraestructura (pisos, 

paredes, luminarias, drenajes, techos, entre otros). 

• Paso 5. Formar al personal en BPM, control de contaminación cruzada, higiene 

personal y manejo seguro de alimentos, se aprecia en el anexo 15. 

• Paso 6. Crear formato de control diario de limpieza y desinfección de instalaciones, 

utensilios trabajo y equipos con procedimientos estandarizados (PGH), se puede 

visualizar en el anexo 16. 

 

Verificar (Check) 

• Paso 7. Ejecutar la verificación del mantenimiento y la adecuación de infraestructura 

(pisos, drenajes, entre otros) y auditorías internas, se puede evidenciar en el anexo 17,18 y 

19. 

 

Actuar (Act) 

• Paso 8. Actualizar y revisar los planes de formación, limpieza y mantenimiento. 
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3.4. Resultados 

Al implementar las buenas prácticas de manufactura (BPM), se demostró que la empresa 

agroindustrial cumplía con los estándares de calidad e inocuidad establecidos, logrando así los 

objetivos propuestos. De igual forma, los resultados obtenidos a través de la evaluación 

comparativa anterior y posterior a la implementación del programa muestran un progreso 

significativo. 

 

  Como se puede observar en el Anexo 17 el grafico muestra el grado de cumplimiento 

de los preceptos de buenas prácticas de manufactura (BPM) antes y después de que se puso en 

marcha el programa. Antes de que se pusieran en práctica las BPM, la tasa de cumplimiento 

era del 75%, lo que significa que no se cumplía el 25% de los criterios. No obstante, tras la 

implementación, se observa una mejora notable, el cumplimiento llega al 97% y el 

incumplimiento baja al 3%. 

 

  Estos resultados muestran una mejora notable en las condiciones sanitarias e higiénicas, 

los procesos de producción, infraestructura, el cumplimiento de la validación de proveedores y 

la disponibilidad de documentos para la trazabilidad. Esto demuestra la efectividad de las 

medidas preventivas y correctivas que se han tomado. Además, aseguran que la compañía 

satisface los parámetros establecidos para asegurar la calidad e inocuidad de sus productos. Por 

último, se logró obtener la certificación sanitaria que, otorgado por DIGESA, lo cual asegura 

que la compañía cumple con las normas actuales en cuanto a inocuidad alimentaria y garantiza 

la elaboración de alimentos seguros para el consumo. Esto fue posible gracias a una mejora 

integral en los procedimientos y al fortalecimiento de la cultura de calidad dentro de la empresa. 
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Conclusiones 

Primero:  Se evidencio el cumplimiento del objetivo general al determinar cómo la 

implementación de buenas prácticas de manufactura (BPM) para mejoró la 

inocuidad en la producción alimentaria en una empresa agroindustrial, Lima 2025. 

Asimismo, la implementación de las buenas prácticas de manufactura (BPM) 

permitió incrementar en un 22% el nivel de cumplimiento de inocuidad, pasando 

del 75% al 97%, lo que refleja una mejora significativa en la calidad e inocuidad 

de los productos alimentarios. 

Segundo:  Se evidenció el cumplimiento del objetivo específico 1, al implementar las buenas 

prácticas de manufactura, fortaleciendo el control de materias primas, insumos y 

productos terminados a través de procesos estandarizados que aseguraron la 

inocuidad del proceso. Igualmente, se optimizó la administración y el 

almacenamiento para disminuir los riesgos de contaminación cruzada y garantizar 

la inocuidad del producto final. Por último, se estableció una cultura de inocuidad 

con personal comprometido y cumplimiento de regulaciones sanitarias. 

Tercero:  Se evidenció el cumplimiento del objetivo específico 2, al implementar el BPM, 

optimizando las condiciones de almacenamiento y distribución mediante 

procedimientos estandarizados que garantizaron la conservación y calidad de los 

productos. Ademas, se fortaleció la trazabilidad y el control interno, reduciendo 

significativamente los riesgos de contaminación y pérdidas por gestiones 

inapropiadas. Por último, la aplicación de BPM permitió mejorar la eficiencia en 

las operaciones y la satisfacción del cliente, consolidando una gestión logística más 

segura, ordenada y conformes a los estándares de inocuidad alimentaria 

Cuarto:  Se evidenció el cumplimiento del objetivo específico 3, al determinar cómo la 

implementación de BPM mejoró la infraestructura y condiciones higiénicas que 

fortalecieron la inocuidad y seguridad alimentaria dentro de la empresa. Además, 

se mejoraron los espacios de producción, disminuyendo los puntos de 

contaminación y asegurando un entorno apropiado para la manipulación y el 

almacenamiento de productos. Finalmente, se consolidó una cultura de limpieza, 

orden y mantenimiento continuo, garantizando el cumplimiento de las normas 

sanitarias vigentes. 
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Recomendaciones 

Primero:  Se recomienda al jefe de gestión de calidad ampliar la implementación para la 

certificación en HACCP y BRC, con una duración estimada de 6 ha 12 meses y un 

costo aproximado de S/ 25,000, que incluyen consultoría técnica, adecuación 

documental, auditorías internas y capacitación especializada. Ademas, este proceso 

permitirá el cumplimiento normativo internacional, fortaleciendo la imagen 

corporativa y el acceso a nuevos mercados. Esta propuesta, se realizará con el 

apoyo de jefe de operaciones y producción. 

Segundo:  Se recomienda al jefe de almacén desarrollar un sistema digital de control de 

inventario y trazabilidad en enero 2026, en un plazo de dos meses. En el mismo 

contexto, la inversión es de aproximadamente S/ 4,500, incluyendo software y 

capacitación. Además, esta medida permitirá optimizar los registros y rotación de 

productos, minimizar pérdidas por vencimiento y mejorar la eficiencia operativa 

en un 70%. Por último, facilitará el cumplimiento continuo de las BPM mediante 

reportes automáticos y auditorías internas más precisas, contribuyendo a la 

sostenibilidad y competitividad. 

Tercero:  Se recomienda al jefe de almacén implementar un sistema digital de gestión de 

inventarios (WMS) para optimizar el control de entradas, salidas y condiciones de 

almacenamiento. Además, este sistema permitirá reducir errores de registro en un 

90% y disminuir los tiempos de despacho en un 20%, incrementando la eficiencia. 

Esta propuesta se realizará con el apoyo del jefe de operaciones en un plazo de 3 

meses, con una inversión de aproximadamente S/ 15,000. 

Cuarto:  Se recomienda al jefe de mantenimiento implementar un programa de 

mantenimiento preventivo y correctivo digitalizado, con inspecciones mensuales y 

control de desempeño por indicadores. La propuesta puede ejecutarse en dos 

meses, con un costo aproximado de S/ 2,500. Se estima que su aplicación permitiría 

incrementar la disponibilidad operativa de equipos en un 95% y reduciría fallas 

imprevistas en un 15%.   Esta propuesta se realizará con el apoyo del jefe de 

operaciones en un plazo de 2 meses. 
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Anexos 

Anexo 1  

El Ciclo de Deming o PDCA 

 

 

 

Nota. Imagen extraída de la página web https://stock.adobe.com/do/images/ciclo-phva-ciclo-

pdca/111179544 

 

Planificar (Plan): En esta etapa, se identifican las áreas o los problemas que requieren mejoras. 

Después, se definen los objetivos y se elabora un plan de acción con las acciones requeridas 

para alcanzar los resultados esperados. 

Hacer (Do): Se lleva a cabo el plan desarrollado, poniendo en práctica las sugeridas durante 

un período específico de tiempo, normalmente como una prueba o una pequeña escala. 

Verificar (Check): Se examinan los resultados alcanzados y se cotejan con los objetivos 

establecidos, con el fin de determinar si las acciones fueron efectivas o si se presentaron fallas. 

Actuar (Act): Se efectúan las correcciones o mejoras pertinentes y se estandarizan las prácticas 

exitosas, con el fin de continuar perfeccionando el proceso de manera constante, calculando en 

los resultados. 
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Anexo 2 

Política de la inocuidad  

 

 

El área de Calidad ha desarrollado la Política de Inocuidad de la compañía Cosechas Peruanas, 

que fue posteriormente aprobada por la Gerencia General con el fin de asegurar que se cumplan 

los estándares de seguridad alimentaria establecidos por la empresa; se puede apreciar en el 

Anexo 2. 
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Anexo 3 

Diagrama Ishikawa de la empresa Cosechas Peruanas P&G 
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En el anexo 3 del diagrama de Ishikawa se pueden visualizar las deficiencias que afectan a la 

empresa Cosechas Peruanas, como la falta de validación y aprobación de proveedores, lo cual 

genera desconfianza en los productos al no contar con los requisitos necesarios que garanticen 

su inocuidad. Asimismo, no se puede realizar la trazabilidad de los insumos y envases primarios 

cuando se solicita la documentación durante las auditorías internas y externas. Para corregir 

esta deficiencia, se implementarán formatos de evaluación y aprobación de proveedores, en 

concordancia con la aplicación de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM). 
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Anexo 4 

Procedimientos de selección y control de proveedores  
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Anexo 5 

Evaluación del desempeño de los proveedores 
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Anexo 6 

Control y recepción de materia prima, insumos y materiales de empaque  
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Anexo 7 

Cronograma de capacitación del personal de almacén de la empresa Cosechas Peruanas  
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Anexo 8 

Inducción de buenas prácticas de manufactura al personal de almacén  
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Anexo 9 

Verificación de auditorias interna  
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A lo largo de los pasos 1 y 2, se realizó una auditoría interna para analizar las condiciones 

operativas, sanitarias y físicas del almacén. Esta evaluación posibilitó detectar las debilidades 

y fortalezas presentes en el flujo de materiales, la infraestructura y la satisfacción de los 

requisitos impuestos por las Buenas Prácticas de Almacenamiento (BPA) y las regulaciones de 

inocuidad pertinentes. Ademas, Los resultados adquiridos fueron utilizados como fundamento 

para la formulación de acciones de mejora con el objetivo de optimizar la gestión del área, se 

puede evidenciar en el anexo 9 la auditoría interna.  
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Anexo 10 

Capacitación del tema buenas Prácticas de Almacenamiento (BPA) 
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Anexo 11 

Procedimiento Estandarizado para la Gestión, Almacenamiento y Transporte 
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Anexo 12 

Control de salida de producto terminado  
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Anexo 13 

Control de devolución de materia prima, insumos y materiales de empaque  
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Anexo 14 

Verificación de instalaciones y estructuras  
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Anexo 15 

Asistencia de capacitación del tema BPM de área del área de producción  
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Anexo 16 

Formato de control de saneamiento diario  
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Anexo 17 

Evaluación de nivel de cumplimiento de PBM antes y después  

 



83 
 

 

 

 



84 
 

 

 

 



85 
 

 

 

 



86 
 

 

 

 

 

Formato de auditoría interna para realizar inspección del cumplimiento de BPM a nivel de 

cumplimiento de la propuesta. 
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Anexo 18 

Evaluación de nivel de cumplimiento de BPM 

 

 

 

Como se puede observar en el Anexo 19 el grafico muestra el grado de cumplimiento de los 

preceptos de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) antes y después de que se puso en 

marcha el programa. Antes de que se pusieran en práctica las BPM, la tasa de cumplimiento 

era del 75%, lo que significa que no se cumplía el 25% de los criterios. No obstante, tras la 

implementación, se observa una mejora notable: el cumplimiento llega al 97% y el 

incumplimiento baja al 3%. 

 

Estos resultados muestran una mejora significativa en las condiciones sanitarias e higiénicas y 

en los procesos de producción, infraestructura y documentación, lo que evidencia la eficacia 

de las medidas preventivas y correctivas implementadas. Además, aseguran que la compañía 

satisface los parámetros establecidos para asegurar la calidad e inocuidad de sus productos.  
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Anexo 19 

Antes y después el piso del área de almacén de envases primarios  

 

 

Se puede observar en las imágenes que, antes del mantenimiento, el piso del almacén de 

envases primarios presentaba grietas y la pared mostraba rajaduras. Después del 

mantenimiento, el piso quedó liso y la pared fue resanada, lo que facilitará la limpieza del área. 
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Antes y después la cámara de refrigeración  

 

 

 

Se puede evidenciar en la primera imagen que el área de la cámara de refrigeración se 

encontraba desordenada; sin embargo, después de la implementación de las actividades de 

limpieza y desinfección, se observa ordenada y limpia. 
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Antes y después del almacén de insumo y almacén de producto terminado  

 

 

 

Se puede evidenciar en la imagen del almacén de insumos la remodelación del piso. Después 

de la remodelación, se realizó la señalización para colocar los pallets con producto dentro del 

margen establecido. Además, se puede observar en el almacén de producto terminado que, 

antes de la implementación, existía una ineficiencia en la organización en comparación con el 

estado después de la implementación. 

 

 

 

 

 

 



91 
 

 

 

Antes y después de la intervención, se puede observar el estado de los drenajes del área de 

acondicionado y el cambio de los utensilios de limpieza 

 

Se puede evidenciar que el drenaje del área de acondicionado se encontraba en mal estado antes 

del mantenimiento correctivo. Después del mantenimiento, se observa en buen estado y 

operativo. Además, se realizó el cambio de los utensilios de limpieza que estaban deteriorados 

en el área de proceso. 
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Anexo 20 

La carta de autorización de la empresa  
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Anexo 21 

Informe de similitud Turnitin 
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