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RESUMEN

El estudio presente con el titulo Gestion de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y la Productividad de los Restaurantes de Huaral, 2023, ha tenido
como objetivo general determinar la relacion en la Gestion de las Buenas Practicas
de Manufactura y la Productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.

La metodologia empleada ha sido el hipotético deductivo, investigacidn basica,
el disefio sin experimentacién y transversal de nivel correlacional, La conformacion
de la muestra ha sido de 58 colaboradores, cocineros y administrativos de los
restaurantes integrantes de la asociacion Ahora Huaral. La técnica que se ha utilizado
para recabar la informacién de los participantes ha sido la encuesta, y el instrumento
ha sido el cuestionario, que se ha validado mediante la evaluacion de expertos, y la
confiabilidad comprobada mediante el estadistico alfa de cronbach. El resultado del
coeficiente de correlacion de Rho Sperman (pvalor = 0.00<0.05) entre las 2 variables
fue de 0.823, el cual nos evidencia, que entre las variables Gestion de las BPM y la
productividad hay una correlacién directa muy alta. Asi mismo existe correlacién

directa entre la hipétesis especifica 1, 2, 3, 4, 5 con la productividad.

Palabras claves: buenas practicas de manufactura, productividad, inocuidad.



RESUMO

O presente estudo intitulado Gestao de Boas Praticas de Fabricagao (BPF) e
Produtividade de Restaurantes em Huaral, 2023, teve como objetivo geral determinar
a relacdo entre a Gestdao de Boas Praticas de Fabricagdo e a Produtividade de
restaurantes. .

A metodologia utilizada foi a pesquisa hipotética dedutiva, basica, o desenho
sem experimentagao e nivel correlacional transversal. A composi¢do da amostra foi
de 58 colaboradores, cozinheiros e administradores dos restaurantes membros da
associacao Ahora Huaral. A técnica utilizada para coletar informacdes dos
participantes foi a pesquisa e o instrumento foi o questionario, que foi validado por
meio de avaliacido de especialistas e a confiabilidade verificada por meio da estatistica
alfa de Cronbach. O resultado do coeficiente de correlagdo Rho Sperman (pvalor =
0,00<0,05) entre as 2 variaveis foi de 0,823, o que nos mostra que existe uma
correlagado direta muito alta entre as variaveis de Gestdo BPM e a produtividade. Da
mesma forma, existe uma correlagao direta entre as hipéteses especificas 1, 2, 3, 4,

5 com a produtividade.

Palavras-chave: boas praticas de fabricacdo, produtividade, seguranca.



ABSTRATTO

Il presente studio dal titolo Gestione delle buone pratiche di produzione (GMP)
e produttivita dei ristoranti a Huaral, 2023, ha avuto I'obiettivo generale di determinare
la relazione tra la gestione delle buone pratiche di produzione e la produttivita dei
ristoranti da Huaral, 2023.

La metodologia utilizzata é stata l'ipotetico deduttivo, la ricerca di base, la
progettazione senza sperimentazione e il livello di correlazione trasversale. La
composizione del campione € stata di 58 collaboratori, cuochi e amministratori dei
ristoranti membri dell'associazione Ahora Huaral. La tecnica utilizzata per raccogliere
informazioni dai partecipanti & stata l'indagine, e lo strumento € stato il questionario,
che & stato validato attraverso la valutazione di esperti e l'affidabilita verificata
attraverso la statistica alfa di Cronbach. Il risultato del coefficiente di correlazione Rho
Sperman (pvalue = 0,00<0,05) tra le 2 variabili & stato 0,823, il che ci mostra che
esiste una correlazione diretta molto elevata tra le variabili di BPM Management e la
produttivita. Allo stesso modo, esiste una correlazione diretta tra l'ipotesi specifica 1,

2, 3, 4, 5 con la produttivita.

Parole chiave: buone pratiche di fabbricazione, produttivita, sicurezza.



INTRODUCCION

El estudio presente tiene como objetivo central relacionar la Gestion BPM y la
Productividad de los restaurantes de Huaral, 2023 — Lima.

Segun indica la OMS (2020), que, debido a la contaminacién de alimentos en
los paises de menores ingresos, hay una pérdida de $110 000 millones en
productividad y gastos en la salud.

Y las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), son un grupo de medidas
aplicadas en el proceso y venta de los alimentos, La implementacion de las BPM son
garantes de la calidad en cuanto a la sanidad e inocuidad. Los programas se realizan
de forma escrita para que sean aplicados, se les dé seguimiento y se evaluen
(DIGESAyY MINSA, 2010). Y estas deben ser cumplidas de forma obligatoria por todas
las empresas que procesan alimentos.

Asi mismo, las BPM, dentro de una empresa de alimentos se define como las
pautas que deben seguir los manipuladores de alimentos, para no contaminar durante
toda la linea productiva donde se elaboran los productos alimenticios, hasta que llega
al consumidor final (Ministerio de Agricultura, ganaderia y pesca, Argentina, 2020).

Cuando las empresas no cumplen las BPM, podrian tener problemas con la
autoridad sanitaria con sanciones que significarian el cierre del negocio o cuantiosas
multas. Puede afectar a los clientes con graves enfermedades hasta la muerte, o
pérdida econdmica de la empresa, con la merma de insumos y/o alimentos
preparados. Y esto en varios puntos esta relacionado con la productividad de la
empresa. Por ejemplo, si no se establecen procesos adecuados de control de materia
prima esta se podria deteriorar y se tendria que eliminar, disminuyendo la

productividad de la empresa, asi mismo cuando un producto se contamina y causa



dafnos al consumidor, habria la posibilidad de perder un cliente, o0 que este denuncie
al establecimiento, causando pérdidas de mas clientes y desprestigio para el
establecimiento.

Y la productividad esta determinada por la proporcidn que existe entre lo
producido y los recursos que se utiliza para lograr esa cantidad producida. (Medina,
2010 como cito en Fontalvo et al, 2018).

Asi mismo, la productividad son los bienes o mercancia que se produce en un
determinado espacio relacionado con los recursos utilizados. Y esto va a servir para
evaluacion del rendimiento de las empresas, maquinaria y equipos, empleados. Es
importante mencionar, que la productividad estd condicionada por la forma de
produccion, el tipo de adelanto tecnolégico, y el mejoramiento de habilidades del
recurso humano. (Robbins y Coulter, 2010 como cito en Loli 2019).

Se tomdé como muestra del estudio a 58 empleados, de 6 restaurantes
integrantes de la asociacion “Ahora Huaral”, los establecimientos quedan ubicados en
el distrito de Huaral, Departamento de Lima. La encuesta se empleé como técnica
para recabar la informacion de la muestra (participantes), y el cuestionario como
instrumento, el cual a través de los expertos ha sido validado, y la confiabilidad
demostrada por la estadistica de alfa de cronbach.

La gastronomia del distrito de Huaral se caracteriza por elaborar platos tipicos
de la region; como chancho al palo, picante de cuy, arroz con pato, pato en aji,
carapulcra, pachamanca, sopa garcia y otros. Dentro del distrito de Huaral se
encuentra trabajando los restaurantes que pertenecen a la asociacién “Ahora Huaral’.

La asociacion “Ahora Huaral” es organizadora de la feria gastronémica de
chancho al palo de Huaral, que se realiza anualmente. Participan en distintas ferias

gastronémicas a nivel nacional e internacional y programas del estado como CALTUR

10



(calidad turistica dada por MINCETUR), con la municipalidad distrital y otros. Reciben
capacitaciones y asesorias en buenas practicas de manipulacion de alimentos,

calidad de servicios, capacitaciones gastronémicas y otros.
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l. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcién de la realidad problematica

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (2020), menciona que en el mundo
por ingerir alimentos contaminados se enferman 600 millones de personas, y que esto
representa 1 de cada 10 habitantes, y mueren 420000. Esto se debe al incumplimiento
de las buenas practicas en la manipulacién, inadecuada conservacién de los
alimentos, agua contaminada y otros, la cual lleva a una pérdida de $110 000 millones
en productividad y gastos en la salud.

Segun la FAO (2022), la inexistencia de principios basicos de las Buenas
Practicas de Manufactura (deben seguir la cadena de expendio de comidas), puede
no garantizar que se cumplan los requisitos sanitarios en la elaboracién de alimentos.
Los principios basicos de las Buenas Practicas, cuidan la salud de los consumidores
y aseguran un producto de calidad.

En cuanto a los restaurantes a nivel mundial, los que han obtenido la
certificacion en gestion de calidad e inocuidad son muy pocos. En el sector hoteles
con servicio de restaurantes solo el 0.43% del total, estas cifras reflejan el poco
conocimiento e importancia de la inocuidad (Pesantes, 2021).

Un estudio realizado en Espafa, sobre los conocimientos de las Buenas
Practicas de Manufactura, a las personas que manipulan productos alimenticios, se
pudo apreciar que conocian de los habitos que consideraban poco higiénicos, sin
embargo, esto no garantiza que ellos no realizan estos habitos poco higiénicos
(Carrasco et al, 2014).

En Colombia se evidencio que el 60.7 % de trabajadores que manipulan

alimentos, han tenido capacitaciones en Buenas Practicas de Manufactura. Pero en

12



la practica se encontré6 que manejan dinero y manipulan alimentos (17%), usaban
joyas mientras trabajaban (8.9%), con esmalte, las uias y largas (15.2%), (Carrasco
et al, 2014).

En Venezuela se encontré que el 84.2% de los empleados asistieron a cursos
de Buenas Practicas de Manufactura, sin embargo, el 68.9% no demostraron un nivel
adecuado de conocimientos.

En el Estado peruano las Enfermedades de Transmision Alimentaria (ETA), es
debido al incumplimiento de las Buenas Practicas, generando efectos negativos para
con la salud, direccionado a los sectores mas vulnerables. Considerando que el 90%
de las ETA es originado por ingerir alimentos en los centros educativos, mercados,
expendio ambulatorio de forma publica e incluso en el centro familiar (Carrasco et al,
2014).

En Lima no se puede dejar de mencionar estos problemas que se visualiza
segun detalle de los resultados de una investigacion en Buenas Practicas de
Manufactura desarrollada en 27 restaurantes de Mariscos y Pescado en que
consideraron como delimitacién geografica 21 distritos de Lima Metropolitana,
obteniendo que un 40% de la muestra, el personal de cocina consideraba correcto
consumir sus alimentos en el proceso de preparacidén de los diferentes potajes que
ofrecia el restaurante, asimismo, el 76% del personal se observé que carecia de la
indumentaria reglamentada en buenas practicas de preparacién alimentaria , y el 64%
del personal mostraban presencia antihigiénica, el 77% de estos restaurantes no
contaban con protocolos e ilustraciones educativos en higiene para con los
comensales. Con respecto a otro estudio desarrollado en el distrito de Comas, se
detall6 que el 98% de los centros de expendio de alimentos no contaban con el

protocolo exigente para los residuos sélidos y que el 72% de los responsables de
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manipular los alimentos para su preparacién, carecian de capacitacion en buenas
practicas alimentarias (Carrasco et al, 2014).

Asi mismo, hay estudios que indican que debido a las malas practicas de
manufactura reportan alimentos contaminados y que causan graves enfermedades al
ser humano. Se tienen investigaciones de casos de personas enfermas por el
consumo de productos no saludables y que esto es debido a la incorrecta
manipulacion del consumidor, inadecuada produccion, inadecuado control de los
procedimientos de calidad y otros (Gonzales et al, 2012 como cito en Palomino et al,
2018).

Las enfermedades transmitidas por medio de los alimentos contaminados
(ETAs), podrian causar graves enfermedades y perjuicio para los establecimientos de
restauracion (Gonzales et al, 2012). Las ETAs, ocasionan problemas de salud que
pueden llegar hasta la muerte de los consumidores, y a la vez un problema de
economia para las naciones, e impacto internacional del comercio de los alimentos
(Palomino, 2018).

Existen peligros asociados a la manipulacién de alimentos, estos pueden ser
contaminados en cualquier etapa de la cadena productiva, desde la crianza o cultivo
hasta llegar al consumidor final (Armendariz, 2013).

En lo personal, mi experiencia como asesora, en restaurantes he visto en
varios casos como; el personal carece de conocimiento en las BPM, no hay control
de la limpieza y desinfeccion al no conocer sobre la dosificacion de los productos
quimicos e instructivos, inadecuada higiene, como uniforme sucio, ufias largas, uso
de esmalte, mala manipulacion de los alimentos pudiendo causar una contaminacion

cruzada, la infraestructura sin mantenimiento, equipos obsoletos, utensilios en mal
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estado, poco control de productos perecibles, inadecuado control de almacenes, entre

otros.

1.2. Formulacién del problema

1.2.1. Problema general
¢En qué medida se relaciona la gestion de las buenas practicas de

manufactura y la productividad de los restaurantes de Huaral, 20237

1.2.2. Problemas especificos

P1 ¢ En qué medida se relaciona la gestion de las instalaciones y equipos y la
productividad de los restaurantes de Huaral, 20237

P2 ; En qué medida se relaciona la gestidon de los manipuladores de alimentos
y la productividad de los restaurantes de Huaral, 20237

P3 ¢En qué medida se relaciona la gestion en el control de operaciones y la
productividad de los restaurantes de Huaral, 20237

P4 ; En qué medida se relaciona la gestién en mantenimiento y saneamiento y
la productividad de los restaurantes de Huaral, 20237

P5 ¢ En qué medida se relaciona la documentacién en BPM y la productividad

de los restaurantes de Huaral, 20237
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1.3. Objetivos

1.3.1. Objetivo general

Determinar la relacién en la gestion de las Buenas Practicas de Manufactura
y la productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.
1.3.2. Objetivos especificos

O1 Determinar la relacion en la gestion de las instalaciones y equipos y la
productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.

02 Determinar la relacion en la gestidn de los manipuladores de alimentos y la
productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.

O3 Determinar la relacién en la gestion del control de operaciones y la
productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.

O4 Determinar la relacion en la gestion de mantenimiento y saneamiento y la
productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.

O5 Determinar la relaciéon en la gestidén de la documentaciéon en la BPM y la

productividad de los restaurantes de Huaral, 2023

1.4. Justificacion
Justificacion Filoséfica o Epistemolégica de la investigacion.
Platon (36 9—-3 6 1 AC.), en su periodo critico, En este periodo, se comienzan
a formular los primeros conceptos de la Teoria de las Ideas y la Teoria politica. Es
agui donde emergen las denominadas Intenciones:
Intencién ética: Siguiendo la filosofia de Socrates, esta perspectiva busca

fundamentar la virtud en el conocimiento. Es necesario definir varios conceptos clave:
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« Bien: Se relaciona con el objetivo final del conocimiento y la virtud, lo que guia
las acciones humanas hacia lo correcto y beneficioso.

o Estético: representa la armonia y perfeccion moral, reflejando el Bien y
vinculdndose a la virtud.

« Justicia: Esta direccionada a una virtud central que implica actuar conforme a
la verdad y el bien comuan, garantizando la armonia social y personal.

« Moral socratica: direcciona al entendimiento de la idea donde, el conocimiento
verdadero conduce a la virtud, ya que el mal es resultado de la ignorancia, y
educar es esencial para desarrollar la virtud. (Vasquez et al, 2024)

Segun Ludwig von Bertalanffy, “la Teoria general de sistemas, en concordancia
con Platon, la Escuela Tomista, las teorias autobiograficas del ser humano y Ludwig
von Bertalanffy en el afio de 1969 en su libro “Teoria general de los sistemas” define
las interrelaciones entre el Macroentorno, Microentorno y su influencia en la formacién
de los seres humanos”. (Vasquez et al, 2024)

Es asi que, la justificacidn filosofica o epistemoldgica de las Buenas Practicas
de Manufactura esta centrada en conocimientos cientificos en los cuales se considera
la ética, las costumbres y las culturas. Es por ello por lo que se considera como eje
fundamental para asegurar una salud éptima y bienestar de la especie humana.
Integrar estos factores de las buenas practicas en los programas y politicas de salud
publica es importante para el desarrollo sano y sostenible de la sociedad. Asi mismo
se rescata lo indicado por: Kittler, Sucher y Nelms (2016) en el que refiere que "la
alimentacion y la cultura estan intrinsecamente vinculadas, y cualquier intento de
promover cambios en los habitos alimentarios debe considerar los factores culturales

que influyen en las elecciones de alimentos" (p. 22).
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Las buenas practicas de manufactura son procesos sistémicos para que se
controle y asegure que los productos se elaboren con calidad, estan disefiados para
minimizar los riesgos de que el producto salga contaminado (WHO, 2003).

Y siendo las buenas practicas una de las aristas que logra alcanzar la calidad
de los alimentos es por eso necesario dar a conocer los conceptos que han
evolucionado en torno a la calidad y las BPM y mencionar que este enfoque esta
sustentado en teorias dadas por diferentes autores e instituciones que ven los temas
de inocuidad y salud del ser humano.

La calidad es caracteristica para satisfacer al cliente en lo que necesita, y esta
no debe tener deficiencias, es la adecuacion para su uso (Juran, 1993).

La calidad no resulta de inspeccionar, sino en mejorar los procesos en la
produccion, en su mayoria los problemas en empresas, son del sistema, no de
personas (Deming, 1982).

Los niveles altos de calidad y productividad se alcanzan cuando los
trabajadores se involucran y se capacitan (Crosby, 1979).

Las BPM aseguran que los productos sean de calidad y seguros. La calidad
debe ser construida durante toda la elaboracion del producto y no solo aprobada al
final (FDA, 2004).

Las BPM exigen un control en el proceso de fabricacion, con procedimientos y
uso de formatos. El control de procesos es necesario para mantener la uniformidad y
calidad (ICH Q7, 2000).

Las BPM tiene como uno de sus principios el mantenimiento de instalaciones
y equipos de frecuencia regular, que debe estar sefalado dentro de un programa con
procedimientos y fechas. El dar mantenimiento preventivo evita fallos y asegura la

calidad del producto (WHO, 2003).
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Las BPM destacan en su importancia en la higiene, para elaborar productos
seguros y sanos. La higiene es de vital importancia para producir alimentos seguros,
(ICH Q7, 2000).

El marco filoséfico de la productividad se centra en la eficiencia y eficacia para
obtener resultados Optimos y sostenibles. Asi mismo, esto es sustentada por
diferentes teorias y conceptos como se mencionan a continuacion:

La eficiencia involucra el uso de recursos de manera mas efectiva para lograr
resultados, la cual se minimiza desperdicios y ser mas optimo con los procesos o
servicios (Drucker, 1985).

La productividad en una empresa va a depender de las capacidades de los
trabajadores. Es por eso que invertir en la capacitacion, incentivar el trabajo en
equipo, y que los empleados tengan un equilibrio entre su vida profesional y personal
son esenciales para tener altos niveles de productividad (Wooden, 2003).

En la productividad la tecnologia e innovacion son claves. Las organizaciones
que adoptan nuevas tecnologias se posicionan en el mercado y tienen un crecimiento
sostenible, innovar y mejorar continuamente fomenta el crecimiento econdémico

(Krugman, 1994).

Justificacion a nivel técnico y metodolégico.

Asimismo, se considero la importancia de desarrollar la presente investigacion
para observar la relacion entre las buenas practicas de manufactura y la productividad
de los restaurantes objeto de la presente investigacion, lo que permitira analizar, si
existe relacion entre las variables y el nivel de coeficiente de correlacion entre las dos
variables identificadas en la investigacion, de esta manera contribuir a la generacion

de nuevos conocimientos. Asi mismo, metodoldgicamente se utilizo los instrumentos
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de investigacion para la aplicacion en la poblaciéon muestral definida de la poblacion,
con el objeto de recabar informacion cuantitativa que llevara al analisis e
interpretacion luego del proceso de la estadistica descriptiva e inferencia.

De la misma manera se busca determinar la relacion entre la gestion de las
BPM vy la productividad. En el Peru, en los restaurantes hay una baja implementacién
de los sistemas de calidad e inocuidad. Esto se debe a que no quieren invertir, muchos
propietarios y/o administradores de estas unidades, considerando que es un gasto
mas que una inversion. Si se da a conocer que existe una relacion de las BPM y la
productividad, animaria a implementar a mas restaurantes las BPM. Los aportes
importantes de este estudio que nos permitiran apreciar los resultados y dar las
recomendaciones para que puedan ser tomados por otros propietarios de

restaurantes y/o empresas donde elaboran alimentos.

1.5. Limitantes de la investigacién

1.5.1. Limitaciones tedricas

Segun la FAO (2016), "la falta de una definicion estandar y universalmente
aceptada de buenas practicas alimentarias puede llevar a interpretaciones variadas y
dificultar la comparacién de estudios" (p. 30).

Pocos antecedentes de la investigacion, donde buscan la relacién de la
gestion de las BPM y la productividad
1.5.2. Limitaciones Temporales

Swinburn et al. (2011) subrayan que "el entorno alimentario esta en constante
evolucion debido a factores econdmicos, politicos y sociales, lo que puede afectar la

eficacia y la sostenibilidad de las buenas practicas manufactura" (p. 809).
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La insuficiente disponibilidad de tiempo se debe a motivos laborales y
familiares, pero se tiene que efectivizar el tiempo para cumplir con el cronograma de

la tesis.

1.5.3. Limitaciones espaciales

En cuanto al espacio de Huaral se encuentra ubicado a 1.5 horas de Lima, y
los restaurantes se encuentran relativamente cerca entre ellos, solo que algunas
ocasiones hay neblina en la variante, cerca de la ciudad de Huaral, aumentando el

tiempo de llegada.
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Il. MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes

2.1.1. Antecedentes Internacionales

Alban, A. (2017), en su investigacion Las Buenas Practicas de Manufactura y
su Impacto en los Procesos Productivos en la Quesera Comunal Pimbalo en la
Comunidad de Pimbalo, Parroquia Simiatug Cantén Guaranda, menciona el problema
principal de estudio ¢Las buenas practicas de manufactura inciden el proceso
productivo de la unidad de analisis del estudio?, utiliza en su investigacion el enfoque
cualitativo y cuantitativo, de tipo correlacional, la informacién es recogida mediante
un check list de las BPM, y un cuestionario de preguntas abiertas y cerradas. La
muestra esta conformada por 44 personas involucrados en el proceso productivo, y
segun sus resultados el 17 % de los establecimientos no cumplen con las condiciones
de infraestructura, el 50% del personal no cuentan con la indumentaria correcta, el
100% no acatan con las normas de higiene del personal, 62 % usan recipientes
adecuados para la recoleccion de la leche, y el 21% no cumplen con las disposiciones
de las instalaciones.

Rodas, G. (2018), en su estudio; Influencia de la aplicacion de buenas practicas
de manufactura, en la calidad del queso tipo fresco, en plantas procesadoras de
lacteos en la provincia de Chimborazo, Ecuador, donde determina la influencia de
aplicacion de BPM en la calidad del queso fresco de las plantas procesadoras en la
provincia de Chimborazo siendo este su objetivo principal. El método que ha usado
es el cuantitativo, la investigacion es de tipo aplicada, descriptivo, de no
experimentacion de corte transversal, la investigacion no probabilistica. 5

microempresas han participado en su estudio como parte de la muestra; ha usado

22



como técnica para recolectar los datos la entrevista y encuesta. En cuanto a los
resultados respecto a la dimension de BPM indicaron que el 40 por ciento de
empresas estan en desacuerdo, el otro 40% esta de acuerdo y el 20% no esta seguro.
Asi mismo a la comprobacion de la hipétesis general, lo ha realizado con una grafica
de dispersidn para ambas variables, donde le indica una alta correlacion y el valor del
R de Pearson es igual a 0.973 y el valor de la significancia es de 0.005, donde afirma
que guardan una relacién positiva entre las variables de su estudio. Asi mismo, indica
que aplicacion de BPM si influye de manera positiva en la calidad del Queso de tipo
fresco.

Martinez, M (2021), en su estudio de investigacion Implementacion de Buenas
Practicas de Manufactura en las Industrias de Alimentos, donde su objetivo principal
fue el desarrollo de un programa de BPM en la industria alimentaria con el fin de
afianzar los sistemas de gestion de calidad e inocuidad para las empresas, su
investigacion es aplicada, ya que indica que sirve para resolver un debido problema
o planteo especifico, y con un método deductivo, ya que parte de datos generales
hasta que llegan a una conclusion en particular. La técnica que utilizada fue mediante
la observacion, dentro de las conclusiones del estudio recalcan la importancia para la
industria que manipula alimentos, implementar las BPM, para tener los procesos
controlados, mejorando la calidad e inocuidad de los productos manufacturados, y el
compromiso del trabajador con una mejor actitud y compromiso por la organizacion.

Fontalvo Herrera et al. (2018), en su investigacion, la productividad y sus
factores: Incidencia en el mejoramiento organizacional, donde menciona que debido
a la importancia de la productividad es indispensable que se cuente con los
instrumentos que ayuden a la evaluacion y administracion, donde los responsables

de las empresas obtienen informacion que detalla sobre cada uno de los procesos y
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los procedimientos internos, lo que posibilita realizar los ajustes necesarios para la
funcion de los resultados que se obtienen. En la metodologia utilizada se realizé un
analisis racional donde se estudiaron factores de la productividad donde inciden en la
mejora de la gestion en organizaciones. Analizaron articulos publicados en revistas
indexadas la cual permitié formar fundamentos y bases conceptuales para construir
el objeto de la investigacion. En cuanto a la epistemologia, fue de enfoque racional
con los cual permiti6 estructurar, definir, analizar y plantear factores de la
productividad que afectan a la gestion de las organizaciones. Indicando como
conclusion de su estudio que la productividad no se determina por un solo factor sino
por varios que influencian para obtener el nivel de productividad en una empresa, los
factores pueden ser internos (depende de la empresa) y externos (no depende de la
empresa), entre los factores mas relevantes se tiene al factor humano. Asimismo, la
tecnologia utilizada mejora la productividad, lo cual pone mas agiles los procesos y
aminora los tiempos, logrando una produccion mas rapida. También en su estudio
muestra la existencia de una relacion entre la calidad y productividad, siendo la
calidad determinante positivo, ya que a través de un sistema implementado de gestion

de calidad se consiguen niveles de productividad altos y la disminucién de los costos.

Cruz, (2001), en su estudio relaciéon entre el enfoque de gestion de calidad y el
desempeno organizativo, donde uno de sus principales aportes es explicar cémo el
enfoque del aseguramiento de la calidad influye sobre el desempefio de la
organizacién, asi mismo, hacen un andlisis en detalle las técnicas y practicas de
calidad, ya que es importante porque determinan las competencias que adquiere la
organizacion. La poblacion de este estudio son medianas y pequefas empresas
ubicadas en Espafia, en el sector de hosteleria, bancario, seguros, transporte y

hospitales. En el estudio validan el modelo que relacionan el enfoque de calidad los
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principios de calidad, las competencias y desempefio de la organizacion. Y como
conclusion plantea futura lineas de investigacion donde se oriente el analizar la

relacion del enfoque de gestion de la calidad y el desempefio organizacional.

2.1.2. Antecedentes Nacionales

Condori M et al. (2018), en su investigacion Buenas Practicas en la Elaboracién
del Pisco en la Region Ica, donde su objetivo principal identificar si se realizan las
buenas practicas en la industria del Pisco en la region Ica. El disefio utilizado en esta
investigacion fue, exploratorio; transeccional; y cualitativo. La muestra de su
investigacion fue no probabilistica por conveniencia donde se consideraron a 14
empresas pisqueras, la técnica de la entrevista ha sido utilizada para la recoleccién
de datos. Los resultados identifican que las empresas cuentan con capacitaciones
enmarcadas en un plan, existe rastreo al personal para identificar problemas en la
salud que puedan afectar la inocuidad, cumplen con las condiciones de higiene,
realizan control de plagas y fumigaciones, entre otros.

Pesantes, C. (2021), en su investigacion Gestion del sistema HACCP vy el
incremento de la productividad de servicio de alimentos en restaurantes de Lima
Metropolitana, 2020. Donde menciona que el HACCP es una herramienta que se usa
en la industria alimentaria en el sector de los restaurantes y garantiza que los
alimentos sean sanos y sean aptos para ser consumidos sin ningun problema para el
consumidor. Con ello también induce aprovechar mejor la materia prima ya que va a
ver un mejor cuidado con esta materia prima, observandola, viendo si cumple con las
caracteristicas organolépticas, y esta apta y poder usarse para la elaboracion de
alimentos. En este estudio usa datos de enfoque cuantitativo, utiliza la medida

estadistica para ver si hay una correlacion y se describe su investigacion sin implicar
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la experimentacion, la muestra que participaron en este estudio fue de 28 trabajadores
que forman parte del equipo que estuvo presente en la implementacion y certificacion
HACCP. Los resultados que se manifiesta es que 67,9% indican que la empresa es
muy buena en el cumplimiento del HACCP, 32.1% mencionan que es buena. Asi
mismo cuando analiza la variable productividad, los restaurantes consideran que su
establecimiento presenta indice de productividad alta en un 64.3 % y el 35.7%
considera muy alta. El estadistico de correlacion de Spearman indicé un resultado de
0.923 (p=0,000) entre ambas variables. La cual con los datos obtenidos se concluye
que existe una relacion positiva muy alta entre sus variables del estudio.

Mejia, F. (2021), en su investigacion Modelo de Gestion para la Mejora
Continua en el Procesamiento de los Derivados de Aceitunas, Aplicacion de Buenas
Practicas de Manufactura y Haccp En La Region Arequipa. El estudio tiene como
objetivo principal proponer un modelo de gestion empresarial aplicando las buenas
practicas de manufactura y el sistema de analisis de peligros y puntos criticos de
control en la empresa Agroindustria Unidad S.A.C, con el fin de mejorar la
productividad y calidad en el proceso de los derivados de aceituna en la regién
Arequipa. El tipo y disefio de la investigacion son exploratorias, descriptivas y
causales explicativas, ya que buscan mostrar una relacién de dependencia entre las
variables. El tipo de disefio en este estudio es no experimental, porque las variables
no son manipuladas, es de caracter transversal porque observa lo sucedido en un
momento determinado. La muestra se trabajé con la empresa agroindustrias Unidas,
dentro de los resultados obtenidos indica el 70 % de los trabajadores desconoce
acerca de buenas practicas de manufactura, el 60 % el personal desconoce sobre
inocuidad de alimentos, el 50 % del personal principalmente el fijo ha recibido

capacitacién en el rubro, en el analisis de las fichas de BPM, obtiene 84 puntos de
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184 que es el maximo puntaje, asi mismo indica que la validacién del método
propuesto, en la evaluacién de la productividad en una campafa de produccion
habido una reduccion de costo en un 10% y el tiempo en un 56%. Y da como una
recomendacion revisar y actualizar de forma frecuente las buenas practicas de
manufactura.

Diaz, S y Minchan, W, (2017), en su investigacion Clima Organizacional y la
Implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura en las Pymes Del Sector
Lacteo en la Ciudad de Cajamarca, donde el problema general del estudio es ¢ Cual
es la relacion entre el Clima Organizacional con la Implementacion de las Buenas
Practicas de Manufactura en los colaboradores de las PYMES del Sector Lacteo de
Cajamarca? El tipo de investigacion es basica, el nivel es descriptivo correlacional,
porque analiza la correlacién entre las variables, disefio no experimental, de tipo
transversal o sincrénica. La poblacidén y muestra fue de 66 colaboradores de la Mype
del sector lacteo, la técnica que utilizé para recolectar los datos es a través de la
encuesta, el estadistico utilizado para comprobar la hipétesis fue el chi cuadrado. El
resultado del p valor es igual a 0.002 siendo este menor de 0.05, con este resultado
la hipotesis planteada por el investigador es aceptada, aduciendo que existe relacion
directa entre las variables del estudio clima organizacional y buenas practicas de
manufactura.

Bravo Burgos, (2021), en su investigacion La calidad de servicio y su influencia
en la satisfaccion y la productividad de los hoteles en Cajamarca, 2019, donde su
objetivo principal; como la calidad de servicio influye en satisfacer los clientes, y la
productividad de la unidad de estudio, la muestra fue de 149 clientes de hoteles 3 y 4
estrellas. En el estudio se elaboraron 3 cuestionarios, 20 items en calidad de servicio

en hoteles. 7 items en el cuestionario satisfaccidon del cliente, 12 items de
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productividad. El juicio de expertos validé el instrumento, en su estudio encontraron

que existe una relacion positiva altamente significativa entre las variables del estudio.

2.2. Bases teodricas

2.2.1. Variable 1. Gestidon de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Son aplicaciones para las empresas donde se producen alimentos, y con estas
deben garantizar que los mismos sean seguros. Ya que las BPM garantizan la
seguridad y salubridad de los alimentos. Los alimentos sanos es una de las
condiciones de la calidad, béasica, y las acciones que se realizan en la cadena
alimentaria cumpliendo las BPM, encaminan a garantizar la maxima seguridad. Las
normativas relacionadas a la produccién de alimentos tienen como principal finalidad
de cuidar la salud de los comensales y prevenir enfermedades que se transmitan por

alimentos contaminados (Feldman et al., 2021).

Aspectos que se detallan en las BPM,

Los aspectos que se tienen que tener en cuenta en la implementacion de las
BPM
segun Diaz, 2009, (como cito Huanuco Azabache et al., 2021).

e Instalaciones: en este punto es necesario tener en cuenta, donde se ubica la
empresa, como se distribuyen los materiales, equipos y los servicios del
procesamiento.

e Control de las operaciones: se deben implementar sistemas para el control de
la materia prima, equipos e insumos. Durante el proceso se deben respetar los

parametros de temperatura y tiempo especificos.
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Mantenimiento y saneamiento: se deben implementar procedimientos,
acciones y métodos de sanitizacién, gestion de residuos y control de plagas
Higiene del personal: La formacion del personal, las medidas sobre la higiene
y comportamiento del personal son indispensables durante el proceso de
alimentos. Establecer las medidas indicadas en los espacios sanitarios y tener
disponibles los implementos adecuados para las visitas.

Transporte: Los medios de transporte de las materias prima y los productos
terminados deben ser idoneos.

Capacitacion: la capacitacion para todo el personal debe estar respaldado con
un plan de capacitacion, donde se agregue las funciones y procesos en la
manipulacion de los alimentos, limpieza y desinfeccion.

Documentacion: La documentacion se debe comprender, ser accesible. Con
esto se permitira demostrar, sistematizar y reproducir las actividades. (pp. 39-
65)

Segun lo descrito por el autor Diaz (2009), es asi en el Peru se considera

importante cumplir con las normas sanitarias en el rubro de alimentos, donde

indican que las instalaciones deben estar alejadas de zonas contaminadas de

polvo, plagas u otros, deben ser de un Unico uso para lo que son destinadas. Los

materiales de equipos y utensilios deben facilitar su sanitizacion, asi como tener

una frecuencia de mantenimiento que se contemplan en el plan de mantenimiento

dentro de los instructivos de las BPM. Es importante tener un control de la materia

prima desde el ingreso de producto al restaurante, viendo las caracteristicas

organolépticas del mismo, temperatura, empaque y otros.

Diaz (2009), el correcto almacenamiento, si requiere refrigeracion debe

estar a una temperatura entre 1 y 4 ° C, si requiere congelacion se almacenara a
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— 18°C. Los productos que no requieren sistema de frio, se deben almacenar en
lugares a temperatura ambiente. Los almacenes deben mantener un orden, donde
pueda circular el aire correctamente, iluminados y protegidos contra las plagas,
manejando un kardex y cumpliendo las PEPS, el primer alimento que ingresa es
el primero que sale para ser procesado. En el mantenimiento y saneamiento deben
tener en cuenta la limpieza de los equipos, utensilios e infraestructura, asi como
su desinfeccién, y se debe realizar utilizando productos quimicos en las
concentraciones adecuadas que no causen dafo al consumidor.

Diaz (2009), la fumigacion y desratizacion deben hacerse con frecuencia y
con proveedores garantizados, cumpliendo los protocolos de seguridad, antes de
la fumigacion, durante y después. En cuanto la higiene del personal, el uniforme
debe ser completo color claro, en buen estado de conservacion y limpieza, con el
cabello amarrado, no tener accesorios como aretes, pulsera, relojes, conocer de
las BPM, manuales, procedimientos, formatos. La capacitacién en las BPM debe
ser de forma frecuente y contemplar los temas como lavado de manos, limpieza 'y

desinfeccién, contaminacion cruzada, entre otros.

Ventajas de la aplicacion de las BPM
Como menciona Juarez et al. (2011), en cuanto a las ventajas de aplicar las
BPM en las empresas procesadoras de alimentos, considera que:
e Produccion de alimentos sanos
e Garantiza alimentos sanos mejorando la higiene en los procesos de
manufactura.
e Participar a nivel local en el mercado.

e Cumplimiento de la normativa, de los sistemas de control y garantizar la
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calidad.
e Reducir los riesgos que podrian contaminar los alimentos.

e Conservar la satisfaccion de los clientes. (pp. 3-4)

Ubicacién de los establecimientos donde elaboran alimentos.

Segun la (FAO y OMS, 2022), en cuanto a la ubicacion de los establecimientos
donde se procesan alimentos debemos tener en cuenta que no se situaran en
espacios donde representen un riesgo para la salud de los consumidores, y afectar la
calidad de los alimentos. No deben estar en:

e Espacio que estén afectados por las actividades de la industria, o
contaminaciones ambientales, donde exista un riesgo para los alimentos que
se procesan en el establecimiento.

e Terrenos que podrian ser afectados por las inundaciones.

e Lugares que pueden tener infestaciones de plagas.

e Espacios donde es dificultoso o no factible la eliminacion de residuos solidos

como liquidos. (p.10)

Instalaciones y equipos
En la investigacion Agricultura y Argentina (2020), nos indica que en las
instalaciones, es necesario que se eviten el ingreso de plagas. Y que el material que
se utilice para las edificaciones, no trasmitan sustancias no deseadas que puedan
afectar los alimentos. Se deben tomar las siguientes medidas:
e Los espacios abiertos se estructuraran de tal forma que sean faciles de limpiar,
mantener y que impidan la presencia de plagas, animales domésticos y otras

contaminaciones del aire (humo, polvo, vapor).
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Los pisos seran hechos con materiales que sean resistente al constante
transito, no permeables, y antideslizante. No tener fisuras, ser de sanitizacion
y la pendiente debe permitir el drenaje de los liquidos.

Las paredes deben ser de material no absorbente, lavables y con angulos que
eviten la acumulacién de liquidos, y de colores claros de preferencia.

Los techos con los mismos criterios de las paredes y los pisos, que no
acumulen suciedad ni condensacion, donde se evite la presencia de mohos.
Cualquier estructura auxiliar deben ser instaladas de tal forma que no sea
fuente de contaminacion.

Los espacios deben permitir que los empleados realicen sus trabajos con
comodidad, los empleados deben prevenir la contaminacién cruzada. El disefio
debe ser de facil limpieza y desinfeccién, y que los equipos de limpieza se
manipulen con facilidad.

La iluminacion que se use en el establecimiento, natural o artificial permitira
gue se realicen las actividades de elaboraciéon de alimentos sin afectar la
higiene. Los dispositivos de iluminaciones deben estar protegidos contra las
roturas.

La ventilacion evitard una temperatura excesiva, el ingreso del vapor y del aire
contaminado. El flujo de aire debe pasar de un area limpia a un area sucia para
evitar la contaminacion del alimento. Los vapores generados en la cocina
deben dirigirse hacia la campana extractora que cumpla con las regulaciones

ambientales y no obstaculice la limpieza (pp.13 -14).
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Limpiezay desinfeccion

Los equipos y utensilios usados por el trabajador que manipula los alimentos
son propensos a contaminarse rapidamente y ser ende para la propagacion de los
microorganismos, esto representa un riesgo para los comensales, y para garantizar
una adecuada higiene. Es importante aplicar una limpieza detallada en primer lugar y
luego realizar la desinfeccién. La limpieza es eliminar tierra, residuos y suciedad que
pueden estar presentes en los implementos de cocina y estos deben limpiarse
después de su uso en la elaboracion de alimentos, asi evitar la transmision de los
microorganismos. La desinfeccién se realiza después de la limpieza y su principal
funcidn es eliminar los microorganismos patégenos que puedan estar en los equipos

de trabajo y utensilios (Lorca Romero y Chacon Camaches, 2016).

Higiene del personal

Los inadecuados habitos de higiene, e inadecuada vestimenta son errores que
pueden contaminar los alimentos, con un riesgo biolégico o fisico por parte del
manipulador de alimentos (Feijo6 y Degrossi, 2018).

El personal que labore en el area donde se manipulen los alimentos deben
tener una adecuada higiene. Deben usar ropa protectora, calzado apropiado, cofia,
no deben usar anillos collares, relojes y pulseras. Evitar conductas como comer,
fumar, escupir, u otras practicas no higiénicas (Feldman et al., 2021).

Mantener higiene adecuada, ufias, cortas, sin esmalte, no se debe fumar ni

comer durante las operaciones de trabajo (MINSA y DIGESA, 2018).

Capacidades de los manipuladores de alimentos

La capacitacion y formacion de los empleados que manipulan los alimentos,
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en buenas practicas, es obligatorio y es responsabilidad de la empresa. Esta
capacitacion se puede dar por personas con experiencia en los temas de inocuidad y
seguridad alimentaria, ya sean que trabajen en municipalidades, entidades privadas
0 sean personas con los conocimientos y experiencia que trabajen en la empresa

(MINSA y DIGESA, 2018).

Manipulacion de alimentos

Las operaciones que se relacionan con los procesos de alimentos desde la
materia prima e insumos hasta su distribucion o servido del comensal, deben seguir
un flujo en orden y consecutivo, de modo que no se genere riesgo de contaminacion
cruzada en las actividades (DIGESA y MINSA, 2021)

En la recepcién de materia prima, los vehiculos que la transportan seran de
uso exclusivo de alimentos, y no deben transportarse con productos téxicos. Deben
estar limpios y desinfectados y mantener la cadena de frio si el alimento lo requiere
(DIGESA y MINSA, 2021).

El personal que trabaja en la manipulacién de carga y descarga de alimentos
debe portar ropa limpia, con su cabello cubierto y tener una adecuada higiene. La
zona donde se recepciona la materia prima e insumos deben estar protegidas con
mallas o cortinas o lo que corresponda, y la iluminacién permitird un adecuado manejo
de los productos. Mantendran los alimentos segun la temperatura que requieren. Se
realizaran los controles que asegure la condicion sanitaria. Los responsables del
servicio deben llevar registros de proveedores, certificacion sanitaria, fichas de
ingreso para poder realizar la rastreabilidad con fines sanitarios, epidemiolégicos y

otros (DIGESA y MINSA, 2021).
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Control de operaciones
Almacenamiento
En su libro Vaquero Gonzélez (2013), menciona que el almacén es un espacio
fisico donde se encuentran las mercancias para realizar las tareas y trabajos propios
del restaurante y estan disponibles para ser usadas. Existen uno o varios almacenes
en el establecimiento, esto va a depender del tamafio del restaurante. El objetivo del
almacén es evitar las demoras en el servicio y pedido y que no se produzca cortes en
la cadena de procesos, las materias primas se almacenaran por clases tamafos y
categorias, y en buenas condiciones hasta su consumo. Los productos se colocaran
dependiendo la rotacion. En las condiciones de almacenamiento se tendra en cuenta
las temperaturas de almacenamiento, normas de higiene y manipulacion, fecha de
caducidad, y otras condiciones fisicas, quimicas y ambientales. En el caso de los
productos frescos, se trasladaran a nuevos envases para evitar los envases originales
gue pueden estar sucios, estos estaran en camaras frigorificas organizadas por
categoria a una temperatura 6ptima para el producto. Los productos congelados se
mantendran a temperaturas inferiores de — 18 °C.
Segun Vaquero Gonzalez (2013), los productos no perecederos deben
almacenarse bajo ciertas condiciones:
- Elalmacén debe estar equipado con armarios, estanterias y otros sistemas
gue permitan tener un orden de los productos.
- Se identificaran las zonas del almacén en funcion a las condiciones de
temperatura y accesibilidad.
- Los productos mas pesados se ubicaran en la parte baja para evitar
accidentes y dafos.

- Etiquetar los productos al recibirlos, incluyendo informacion como fecha de
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adquisicién, proveedor, fecha de caducidad, precio y caracteristicas (pp.
59-79)
Flujo de proceso productivo
El disefio del flujo por donde se traslada los alimentos debe considerar el
espacio disponible de tal manera que siga la secuencia desde la zona donde se
maneja las materias primas crudas, conocida como zona sucia, hacia la zona de
manipulacion de productos procesados, la zona limpia, antes de llegar a la zona de
servido donde se sirve el plato terminado. Es necesario que el flujo de procesos sea
lo mas lineal, y evitar retrocesos y con esto reducir el riesgo de la contaminacién
cruzada. Hay que disponer de un espacio adecuado que permita la separacion fisica
de las &reas de labor, pero cuando esto no es posible realizar una separacion
funcional es decir completar el trabajo sucio para luego avanzar al limpio, realizando
una minuciosa limpieza entre ambos. Con el objetivo de minimizar la contaminacion
el personal debe permanecer en su lugar de trabajo, evitando los desplazamientos
innecesarios a areas donde no le corresponde laborar, asi mismo hay que tener en
cuenta la gestién de sustancias que causan alergias e intolerancia alimentarias

(Feijo6 y Degrossi, 2018).

Control de las preparaciones de alimentos

La preparacion inicial abarca actividades como cortar limpiar, sacar las
visceras, quitar escamas del pescado, lavar vegetales, descongelar, y otros. Estas se
deben realizar con total limpieza y cuidado para evitar la contaminacion debido a la
mala manipulacion o contaminacion entre alimentos (como crudos con cocidos). En
cuanto al proceso de frutas y verduras deben llevarse en areas separadas de las que

se procesan carnes y pescados, utilizando utensilios de uso exclusivo. Las frutas y
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verduras deben recibir un tratamiento de limpieza y desinfeccion. Los residuos solidos
gue se generan deben colocarse en contenedores para su uso, evitando que estos
caigan al suelo. Los productos que necesiten descongelacién pueden hacerse en
agua segura, siempre que estos estén protegidos, sin que entren en contacto con el
agua directamente. Hay que tener en cuenta que el alimento descongelado no puede
volver a congelarse. En la zona intermedia o de coccién se debe garantizar los
alimentos inocuos, las carnes deben cocinarse que en el centro sea superior a 80°C,
para minimizar el riesgo de las bacterias patégenas, de igual forma los rellenos de
carne cocida, y estos deben servirse o refrigerarse. Para freir, las grasas y aceites
utilizados no deben pasar la temperatura de 180 °C, y cuando se reutilice debe
filtrarse para eliminar las particulas de las frituras anteriores, si hay signos de
recalentamiento en exceso o quemados o se percibe cambios de color, olor, turbidez,
sabor, u otros, se tiene que desechar. En la elaboracion final es necesario que los
utensilios se utilicen de forma separada, diferenciando para alimentos crudos,
alimentos cocidos y alimentos listos para su consumo. Todos los espacios
relacionados con el area se deben mantener en estado 6ptimo de conservacion e
higiene. Los alimentos listos para el consumo que requieran manipulacion directa, se
deben usar guantes como una medida segura. (MINSA y DIGESA, 2018)

D.L N° 1062, Ley de inocuidad, tiene como objeto garantizar la inocuidad de
los alimentos que se destinan para el consumo humano con el fin de proteger la salud
y vida del ser humano, con esto se promueve la competencia de los agentes
econdmicos que se ven involucrados en toda la cadena alimentaria. En el contexto de
la politica de inocuidad de los alimentos, se sustenta fundamentalmente en 10
principios,

¢ Alimentacion saludable segura.
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o De competitividad.

e De colaboracién Integral.

e De responsabilidad social.

e De transparencia y participacion.

e De decisiones basadas en evidencia cientifica.
e De cautela o de precaucion.

e De facilitacion de comercio exterior.

e De simplicidad.

e De enfoque preventivo.

2.2.2. Variable 2. Productividad

La productividad, el concepto, es la relacidn que existen entre la entrada y
salida de procesos, asi mismo la productividad se evalua como los esfuerzos
productivos, medidos en términos de produccion por unidad de entrada. Este calculo
cobra sentido cuando se cumplen con los objetivos establecidos (Burber 2008 como
cito Rodriguez Moreno, 2022).

Los avances de la productividad pueden deberse a 5 causas: en principio el
aumento de entradas es menor al aumento de produccion. Segundo lugar si se logra
mayor produccién manteniendo la misma cantidad de entrada. Tercer lugar, es cuando
se logra mayor produccion con una reduccion de entrada. La cuarta causa, mantener
la misma produccién con una menor cantidad de entrada. Y finalmente se caracteriza
con una disminucién en la produccién con una reduccién de entrada en mayor
proporcion (Misterik,1992 como cito Rodriguez Moreno, 2022).

La productividad es la relacién entre lo que se produce en un proceso y

recursos utilizados para alcanzar dicho resultado. Para esto es necesario hacer la
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medicion de los resultados y los recursos empleados, y se requiere que se
establezcan las mismas unidades de medida para los recursos y resultados
(Castanyer Figueras, 2009).

Segun Castanyer (2009), los factores que intervienen en la productividad:

- Disefio del producto: Es importante que el producto tenga cualidades
fundamentales, que posea caracteristicas intrinsecas. Para asegurar que el producto
cumple estas condiciones ideales se ha demostrado que el analisis de valor resulta
ser una util herramienta en investigaciones y estudios relacionados con este
proposito.

- Gestion de la Tecnologia: se debe tener en cuenta que para lograr un producto
adecuado tenemos que tener tecnologias que maximicen su productividad. El
producto debe ir de la mano con la innovacion de los métodos para obtener un bien
de calidad. La innovacion de la tecnologia se divide en tecnologia del producto y
tecnologia de procesos, y estan suelen influirse mutuamente, aca se identifica la
demanda potencial para satisfacer una necesidad y se mezclan con la viabilidad
técnica, la cual da lugar a la innovacion. Asi mismo, la introduccién de nuevos
productos conlleva la necesidad de desarrollar nuevos procesos.

- Gestion de la calidad: en estos tiempos se entiende bajo un enfoque holistico
su funcion y propdésito de la calidad en una empresa. La misién de la calidad se enfoca
hacia el uso previsto de ese producto, la cual la politica de la calidad debe estar
centrada en el conocimiento del comportamiento del producto desde la perspectiva
de los usuarios. El objetivo es lograr la conformidad con las especificaciones.

- Instalaciones: la ubicacién debe ser adecuada para llevar a cabo el proceso
productivo, y que las condiciones de funcionamiento sean idéneas. Lo primero se

consiguen con un estudio a fondo de la situacion del taller. EI segundo con la
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disponibilidad optima de las instalaciones, la cual se da con el mantenimiento
correctivo y preventivo.

- Materias: comprende la gestion adecuada de las materias primas,
componentes y materiales auxiliares, la adquisicion, la conservacion (almacenaje), y
transportes internos, tanto de las materias primas para los procesos productivos y
acabados resultante de los mismos. Hay que tener en cuenta cuando comprar, y a
quién comprar, esto es parte de la gestion de stock y seleccionar a los proveedores.

- Personal: es importante que el personal sea parte de los objetivos de la
empresa, y para obtener los resultados que desea, también debe darse, por parte del
personal la competencia técnica, en un ambiente disciplinario y de control, en un clima
de los trabajadores favorable. Para ello se proporciona un conjunto de normas y
recompensas acorde al nivel de actuacion.

- Métodos y tiempo: la utilizacion 6ptima se va a conseguir si todas las
actividades en el proceso productivo se realizan de forma optima y tiempos
ejecutados de forma adecuada.

- Planificacion: en toda produccién se distinguen funciones como ordenacién y
la de lanzamiento. La ordenacién parte del pedido del cliente, elabora programas, el
cual los llama de compromiso y de aprovisionamiento. Y de lanzamiento, donde envia
las ordenes sucesivas para el cumplir los programas de entregas que es establecido
en la ordenacién (pp.7-116)

La productividad mejora cuando las economias aumentan la inversion en
capital por trabajador, la fuerza laboral es mejorada con la capacitacién y se optimiza
la eficiencia en uso de recursos, lo que se conoce como avance tecnolégico. En la
acumulacion de capital los datos mencionan diferencias en tres principales aspectos:

1) cantidad de inversion y por ende la velocidad de acumulacién de capital. 2) la
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eleccion de los tipos de activos que se esta invirtiendo. 3) la trayectoria seguida (Mas
Ivars y Robledo Dominguez, (2016),

Segun mencionan, Mas Ivars y Robledo Dominguez, considero que los
factores que influyen en la productividad de las Mypes, describe como se enmarca
dentro de los procesos la gestion de la calidad, la cual sostiene que la empresa se
apoya en planificar, organizar, la direccion y control, y asi lograr sus objetivos
establecidos dentro de la organizacion.

Dentro de este el proceso se concibe como un conjunto de actividades y
recursos interconectados que buscan que sus ingresos sean transformados en
resultados, y se dan a conocer subprocesos, que presentan las partes dentro de un
proceso con una secuencia ordenada de actividades. Luego se llega a los
procedimientos que especifican como se va a llevar a cabo cierta actividad, y estos
estdn documentados en manuales, y en esta se detallan todos los procedimientos
(Lépez Lopez et al., 2021).

Se observa en la figura 1 la entrada que incluye los recursos y estos van a
estar enmarcados en procedimientos, procesos y esto va a tener una salida las cuales
se van a denominar resultados. El proceso debe ser llevado con Eficacia y Eficiencia

Figura 1

Mapa de gestion de procesos
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PROCEDIMIENTO

(Forma especifica de llevar a

cabo una actividad, un EFICACIA DEL
subproceso o un proceso) 5 PROCESO

Capacidad para alcanzar los
resultados deseados

PROCESO
Entrada Y\, (Conjunto de actividades salida » RESULTADOS

(Incluye los Recursos) mutuamente relacionadas o
que interacttan)

EFICIENCIA DEL

PROCESO
Oportunidad de seguimiento Resultados alcanzados
(antes, durante y después del versus recursos utilizados

proceso). Valoracién del
grado de ajuste
planificado/realizado

Nota: Tomado de Factores que influyen en la productividad de las Pymes (p.56), Lépez Lopez,

M. K., Pérez Pertuz, J., y Rincoén, E., 2021, Fundacién universitaria San Mateo.

La productividad es asumido y recomendado para organizaciones que
ostentan estandares de calidad altos (Ruiz, 2013 como cito Mufioz, 2021).

Eficiencia

La eficiencia se define como el minimo recurso para llevar a cabo las
operaciones en un sistema productivo especifico y eso se compara con la cantidad
real de recursos utilizados. Este concepto de eficiencia es parecido a la tasa de
utilizacion, que indica la proporcion del equipo que se usa en la practica en
comparacion con su maxima capacidad (Misterik,1992 como cito Rodriguez Moreno,
2022). Desde un punto de vista ingenieril, la eficiencia en la produccion alcanza la
cantidad maxima posible considerando la parte técnica y factores de entrada
disponibles durante el periodo de observacion (Diewert et al., 1999 como cito
Rodriguez Moreno, 2022). La eficiencia se calcula con la cantidad que se produce y
la relacidn con costos por unidad y esta asociada con el objeto de maximizar lo que

se produce a un minimo costo (Martinez, 2003 como cito Rodriguez Moreno, 2022)
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Eficacia

La eficacia es la medida para lograr los objetivos sin considerar los costos de
produccion utilizados para obtener los resultados o el volumen de salidas (Djellal y
Gallouj, 2008 como cito Rodriguez Moreno, 2022). La eficacia es la capacidad de
llegar alcanzar un objetivo (Lehmann y Koelling, 2010 como cito Rodriguez Moreno,
2022). La eficacia es el nivel en que los resultados se alcanzan de acuerdo con lo

requerido (Johnston y Jones, 2004 como cito Rodriguez Moreno, 2022).

2.3. Marco Conceptual

2.3.1. Variable 1. (BPM)
Las BPM son un conjunto de técnicas y principios que deben aplicar en el
procesamiento de alimentos, asi se garantice que el proceso sea inocuo y su aptitud

para evitar el riesgo de adulteracion del alimento. (Diaz y Uria, 2009).

Las BPM son medidas que se deben unir para realizar los procesos de
manufactura de alimentos de forma adecuada, desde la limpieza e higiene de los
utensilios y local, y el comportamiento de los productores para obtener alimentos

libres de contaminacion. (Juarez et al., 2011)

Las buenas practicas de higiene (BPH) da como resultado alimentos sanos e
idéneos para el consumo humano, gracias a las condiciones y actividades que
apoyan en la produccién de alimentos. El control debe realizarse en todo el eslabon
alimentario, desde la obtencién del producto primario hasta el producto final. (FAO y

OMS, 2022)

Segun los autores mencionados en las citas, las BPM también se conoce como

buenas practicas de fabricacién, buenas practicas de elaboracién, y en codex
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alimentario, como buenas practicas de higiene, con esto direccionando al objetivo
principal de cumplir las BPM para la elaboracién de alimentos inocuos que no generen
dafno a la salud del consumidor. Por ello que las BPM se deben aplicar en toda la
cadena alimentaria. Asimismo, hay que tener en cuenta la ubicacion del restaurante,
infraestructura, iluminacion, higiene del personal, control de las operaciones,
mantenimiento preventivo y correctivo, control de plagas, gestion de los residuos
sdlidos, limpieza y desinfeccion, control del agua, capacitacion del personal, y

documentacion.

2.3.2. Variable 2. Productividad

La productividad estd dada por los cambios de mejoras de las etapas de
produccion. La mejora es comparar favorablemente la cantidad de recursos usados y
servicios y bienes producidos. La productividad relaciona lo producido y los recursos
que genera lo que se ha producido (Carro y Gonzalez Gomez, 2012).

Productividad = Salidas/Entradas.

La productividad se puede definir como la estrategia de inventar, mejorar, o
generar bienes y servicios. La economia lo ve como una medida que es la relacion
entre los recursos usados en produccion (entradas) y lo producido (salidas), asi
mismo la productividad total se da cuando se considera los ingresos y salidas. El
desempeno productivo va a ser dependiente de la productividad. (Nemur, 2016).

La productividad es el nivel de rendimiento que se usan los recursos, el
relacionar la produccién y los insumos para crear un valor adicional ( Heizer, 2009
cémo cito Munoz, 2021).

Es asi que la investigadora objeto de la presente investigacion, asimila los
conceptos que se mencionan en parrafos anteriores y ademas agrego que para

alcanzar la productividad debe haber mejora continua en las entradas, como la
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materia prima e insumos, maquinaria, equipos, personal capacitado, idoneidad en la
infraestructura (si fuera el caso), mejoras en las etapas de produccion. El objetivo es
cumplir las expectativas del cliente, asi al relacionar lo producido y los recursos que

se uso para producirlos y que eso sea favorable para la empresa.

2.4. Definicion de términos basicos:

Buenas practicas de manufactura: principios y técnicas que deben aplicar en el
proceso de alimentos para garantizar que el proceso y producto sean inocuos (Diaz
y Uria, 2009).

Productividad: es el cociente entre la cantidad que se produce y los insumos que se
utiliza. (Pérez Rodriguez, 2013)

Restaurante: espacio abierto al publico donde sirven comidas y bebidas, a cambio
del pago de un precio establecido por el establecimiento (Vaquero Gonzalez, 2013).
Estas comidas pueden ser consumidas en el mismo local o ser llevadas.

Servicio de restaurante: espacios donde se cocinan, mezclan, combinan
componentes y alimentos para el consumo directo que puede ser in situ o para llevar.
(FSSC 22000, 2023).

Eficiencia: La eficiencia se define como el minimo recursos para llevar a cabo las
operaciones en un sistema productivo especifico y eso se compara con la cantidad
real de recursos utilizados (Misterik,1992 como cito Rodriguez Moreno, 2022)
Eficacia: el nivel en que los objetivos se logran y esta relacionada directamente con
el desempefio (Pérez Rodriguez, 2013).

Contaminante: cualquier agente externo, quimico, fisico o biolégico que puede

contaminar el alimento y afectar la salud del consumidor.
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Inocuidad: garantiza que los alimentos son sanos y no causan danos al consumidor,
cuando sean preparados y/o se usen o consuman, referente al uso que se destine
(DIGESA y MINSA, 2015).

Gestidn: es una serie de actividades y procesos que se llevan a cabo para lograr un
objetivo comun.

Limpieza: Es la accion de eliminar la suciedad, tierra, polvo, grasa, de alguna
superficie, equipos, utensilios, alimentos.

Desinfecciéon: Reduccion del numero de microbios en un alimento, ambiente,
infraestructura, equipos, maquinarias, por medios quimicos, fisicos, que estén
probados que no causan afecto adverso a la inocuidad del alimento o a la salud del
ser humano.

Manipulador de alimentos: persona que maneja de forma directa los alimentos, que
estén envasados o sin envasar, equipamiento, utensilios, superficies donde se
manipulen los alimentos. Estos no deben representar un riesgo que contamine los
alimentos (MINSA y DIGESA, 2018)

Almacén: espacio que se proyecta, estructura y planifica, para que se reciba,
almacene, proteja, controle, manipule, expidan productos como materias primas,
productos semielaborados y terminados. (Flamarique, 2019)

Flujo de procesos: es la secuencia de las etapas de un determinado proceso, en el
caso de las empresas que elaboran alimentos el flujo puede ir desde la recepcion de

la materia prima hasta el producto final.
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M. HIPOTESIS Y VARIABLES

3.1. Hipodtesis

3.1.1. Hipétesis general
Existe relacion directa en la gestion de buenas practicas de manufactura y la

productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.

3.1.2. Hipétesis especificas

H1 Existe una relacién directa en la gestion de las instalaciones y equipos y la
productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.

H2 Existe una relacién directa en la gestion de los manipuladores de alimentos
y la productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.

H3 Existe relacién directa en la gestion del control de operaciones y la
productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.

H4 Existe relacion directa en la gestion de mantenimiento y saneamiento y la
productividad los restaurantes de Huaral, 2023.

H5 Existe relacion directa en la gestion de la documentacion en la BPM y la

productividad los restaurantes de Huaral, 2023.

3.2. Definicion conceptual de variables

Buenas practicas de manufactura

Son los principios basicos y las practicas generales de higiene en la

manipulacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, de alimentos para consumo

humano, con el objetivo de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones
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sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccién (

Albarracin y Casrrascal, 2005 como cito Diaz Requejo, 2017, p.32)

Productividad

Puede definirse como la relacion entre la cantidad de bienes y servicios
producidos y la cantidad de recursos utilizados. En la fabricacion la productividad sirve
para evaluar el rendimiento de los talleres, las maquinas, los equipos de trabajo y los
empleados. Productividad en términos de empleados es sinbnimo de rendimiento. En
un enfoque sistematico decimos que algo o alguien es productivo con una cantidad
de recursos (Insumos) en un periodo de tiempo dado se obtiene el maximo de
productos. La productividad en las maquinas y equipos esta dada como parte de sus

caracteristicas técnicas (Jiménez, J.et al. 2009. p.6).
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3.2.1. Operacionalizacion de variables

Tabla 1:

Matriz operacionalizacién Buenas Practicas de Manufactura.

Variable Definicion Definicion Dimensiones Indicadores Indice Items Método Técnica
Operacional
Conceptual
Buenas Son los principios  Se efectuard e Instalaciones y e Calidad de las instalaciones y Escala: Ordinal. 1-8 Hipoteético Técnica:
o basicos y las una encuesta, equipos. equipos de los restaurantes. Tioo lik _ E )
practicas de  practicas a los e Ubicacién de las instalaciones Ipo liker Deductivo ncuesta
generales de trabajadores y equipos Siempre:
. pre: 5
Manufactura higiene en la de e Limpieza y desinfeccién de las
mampulagon, restaurantes instalaciones y Equipos. Casi siempre: 4
elabora(cj:lon, ﬁe Huaral -I o Manipuladores e Higiene del personal Aveces: 3 9-14 Instrumento:
envasado, ima, € de alimentos. e Capacidades de los ’ . .
almacenamiento, cuestionario ; . ) Cuestionario
. , manipuladores de alimentos. Casi Nunca 2
de alimentos para  constara de . . .
¢ Manipulacién de los alimentos. Nunca: 1
consumo 32 preguntas I R — I . . 1526
humano, con el ala escala de ® Contro. de e efepmon dg a materia prima -
objetivo de Likert, para operaciones ya mg?enamlentq.
garantizar que los identificar el * Rotacion de los alimentos.
productos se nivel de ¢ Vida Util de los alimentos.
fabriquen en  cumplimiento e Control de temperatura y
condiciones de las Buenas tiempo de procesos.
sanitarias Practicas de e Distribucion de eqUipOS Yy areas
adecuadas y se  Manufactura. de procesos
disminuyan  los e Orden vy limpieza en los
riesgos procesos.
inherentes a la ¢ Distribucion del personal en el
produccion trabajo.
(Albarracin y e Mantenimiento y e Mantenimiento de 27-30
Casrrascal, 2005 saneamiento. infraestructura, equipos vy
citado en Diaz utensilios.
e Fumigacion
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Requejo, 2017,
p.32)
e Documentacion e Manual de Buenas préacticas de 31-32
en BPM manufactura.
Tabla 2:
Matriz operacionalizacién de la Productividad.
Variable Definicion Definicion Dimensiones Indicadores Indice Items Método Técnica
Conceptual Operacional
Productividad Puede definirse Se efectuard o Eficiencia. e Tiempo de produccion y Escala: Ordinal 1-8 Hipotético Técnica:
como la una encuesta, atencion. ) )
relacion entre la a los e Cantidad de Platos producidos. Siempre: 5 Deductivo Encuesta
cgntidad de trabajadores e Merma de insumo Casi siempre: 4
bienes y de « Producto terminado.
servicios restaurantes o Compra de insumos. A veces: 3
producidos vy la de Huaral - Instrumento:
cantidad de lea,. . el . Eficacia. e Calidad del producto y servicio Casi Nun.ca 2 9-16 Cuestionario
recursos cuestionario Nunca: 1

utilizados. En la
fabricacion la

productividad
sirve para
evaluar el

rendimiento de
los talleres, las
maquinas, los
equipos de
trabajo y los
empleados.
(Jiménez, J.et
al. 2009. p.6).

constara de
16 preguntas
a la escala de
Likert, para
identificar el
nivel de
productividad.

e Reconocimiento en el mercado.
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IV. METODOLOGIA

4.1. Disefo de metodolégico
Tipo de investigacion: el presente estudio es de tipo basico.

Tipo basico busca producir nuevas teorias y ampliar los conocimientos de las
variables en estudio (Hernandez et al, 2014).

Disefio: en el presente estudio es no experimental y es transversal.

El disefio no experimental se realiza sin la manipulacion de las variables en estudio,
hay observacion y se analizan los fendmenos, tal como estan en su naturaleza.
(Hernandez et al, 2016).

Debido a que se recolectan los datos en un solo momento, se dice que
transversal.

El propdsito de una investigacion transeccional o transversal describe las
variables analizando la incidencia y como se interrelacionan en un momento
especifico. Es como si se tomara una foto de algo que esta sucediendo. (Hernandez
et al, 2016).

EL disefio es descriptivo, ya que, mide el objeto de estudio en base un analisis
y da la descripcién y es correlacional, ya que se ha descrito la relacion entre las
variables gestién de las BPM y la productividad.

Los disefios de correlacion, describen la relacién entre 2 o mas categorias en

un momento especifico, Hernandez et al (2016).
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01

M /r
\

02
O1= Buenas Practicas de Manufactura
O2= Productividad
Se mide y se describen la relacion entre O1 y O2

Enfoque: el enfoque de la investigacion es cuantitativa.

Este enfoque cuantitativo se sigue un proceso estructurado y se pretende
medir la relacion de las variables del estudio.

Segun Hernandez et al (2014), el enfoque cuantitativo sigue una secuencia
que debe probarse, cada etapa es precedente a la siguiente, esto nos quiere decir
que no se puede evitar ningun paso. Se evalua y calcula las dimensiones de las

variables o fendmenos en cuestion

4.2. Método de Investigacion

En el estudio se ha utilizado el método hipotético deductivo.

En el método hipotético deductivo, se proponen hipétesis posible, después se
comprueban o vinculan, se usan técnicas matematicas o estadisticas, para aportar

soluciones a los hechos sugeridos. (Sanchez, H y Reyes, C, 2015)

4.3. Poblaciéon y muestra
La poblacion son 58 trabajadores de los restaurantes que pertenecen a la
asociacion “Ahora Huaral”. Una investigacion considera la poblacion como el conjunto

total de individuos, objetos o eventos que poseen algunas caracteristicas comunes
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en el proceso de investigacion cientifica de las cuales se desea obtener informacion
(Babbie, 2010).

Poblacion muestral también identificada como muestra, a un subconjunto de
individuos, elementos o datos seleccionados de una poblacion determinada como el
conjunto de individuos o datos que se identifica para desarrollar un trabajo de
investigacion. Es asi que la muestra se utliza para hacer inferencias o

generalizaciones sobre la poblacién objeto de la investigacion.

Caracteristicas de una Poblacion Muestral:

1. Representatividad: La muestra refleja las caracteristicas esenciales de la
poblacion determinada para que las inferencias hechas a partir de la muestra
sean validas (Sharma, 2010).

2. Tamafno: El tamafo de la muestra debe ser lo suficiente para obtener
resultados precisos y confiables (Fowler, 2013).

3. Aleatoriedad: Para evitar sesgos y asegurar la representatividad, los
individuos de la muestra suelen ser seleccionados de manera aleatoria (Fowler,

2013).

La muestra fue la misma que la poblacién debido a que el numero de individuos
es pequefio, el presente estudio se tomdé como muestra a los 58 trabajadores de los
restaurantes que pertenecen a la Asociacion “Ahora Huaral”.

Hurtado (1998) senala que "en las poblaciones pequefas o finitas no se

selecciona muestra alguna para no afectar la validez de los resultados" (p. 77).
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Tabla 3
Numero de trabajadores de los restaurantes de Huaral integrantes de la asociacion

Ahora Huaral.

Numero de
trabajadores

Restaurantes de la Asociacion 58
Ahora Huaral

4.4. Lugar de estudio y periodo desarrollado
Restaurantes del distrito de Huaral, 2023.

4.5. Técnicas e instrumentos para la recoleccion de la informacion.

4.5.1. Técnicas

En este estudio, la encuesta es utilizada como la técnica para recabar los datos
de las dimensiones y variables que se investiga.

La informacidon mediante la encuesta, es recogida y se utiliza procesos
estandares, para que a cada individuo que es parte de la muestra, se les haga las

mismas preguntas (Behar-Rivero, 2008).

4.5.2. Instrumentos
Como instrumento utilizado en esta investigacion es el cuestionario.

Los cuestionarios son preguntas que tienen un orden y estructura, disefiadas
para recabar informacion vinculada con los objetivos de la investigacion (Bernal,

2010).
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4.5.3. Validez
Los instrumentos han sido validados por 3 expertos, Los instrumentos para

las 2 variables han tenido resultados de aplicable. Ver tabla 4 y 5.

Tabla 4

Validez por los expertos del instrumento Gestidon de las Buenas Practicas de

Manufactura
Nombre del experto Evaluacion
1 Dr. Ruiz Villavicencio Ricardo Edmundo. Aplicable
2  Dra. Juana Rosa Ramos Vera Aplicable
3  Dr. Edward Filomeno Huamani Alhuay Aplicable
Tabla 5

Validez por los expertos del instrumento Productividad.

Nombre del experto Evaluacion
1 Dr. Ruiz Villavicencio Ricardo Edmundo. Aplicable
2 Dra. Juana Rosa Ramos Vera. Aplicable
3  Dr. Edward Filomeno Huamani Alhuay Aplicable

4.5.4. Confiabilidad

Se realiz6 la prueba estadistica con alfa de cronbach (AC), para determinar la

confiabilidad de los instrumentos, siendo la escala politomica.

55



Para la variable Gestién de las BPM, el AC fue de 0.773 como indica la tabla
6. Segun el resultado, se considera que la confiabilidad del instrumento, es de

excelente confiabilidad, teniendo en cuenta los niveles de confiabilidad.

Tabla 6

Resultado del alfa de cronbach para la Gestion de las BPM

AC N° de elementos

0.773 32

Para la variable Productividad, el AC fue de 0.78, (Ver tabla 7) segun el resultado se
considera que la confiabilidad del instrumento es de excelente confiabilidad. Teniendo
en cuenta los niveles de confiabilidad dados por Mejia (2005).

Tabla 7

Resultado del alfa de cronbach para la Productividad

AC N de elementos

0.780 16

4.6. Anadlisis y procesamiento de datos
4.6.1. Analisis de datos

Para analizar la informacion de forma descriptiva, se ha realizado interpretando
las tablas de frecuencia y figura, dando informacion relevante de las variables y

dimensiones.
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Para analizar el estadistico inferencial y hallar la correlacidén de las dimensiones
y variables, se uso la prueba de la normalidad, y la prueba estadistica se trabajo con

Rho de Spearman.

4.6.2. Procesamiento de datos

Para el recojo de la informacion para la investigacion se realizd, mediante las
encuestas.

Los cuestionarios fueron elaborados usando informacion primaria y secundaria
de las variables en estudio, siendo validada por los expertos. Los datos obtenidos se
procesaron mediante el programa spss version 27, primero se sistematizaron en el

programa Excel, luego se traslado al spss version 27.

4.7. Aspectos Eticos en investigaciéon

Como autor del estudio presente, soy responsable por la informaciéon que
proporciono, comprometiéndome a adherirme a los principios éticos establecidos por
UNAC; tales como profesionalismo, transparencia, objetividad, igualdad, compromiso,
honestidad, confidencialidad. Se ha respetado la autoria de conceptos, ideas, e
imagenes, citando segun la conformidad de las normas APA 7 edicion, el estudio tiene
fines académicos, propuestas de mejoras para los restaurantes de Huaral, y sera

publicado en el repositorio de la UNAC.
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V. RESULTADOS

5.1. Resultados descriptivos
5.1.1. Variable: Gestion de las BPM
Tabla 8

Distribucion de frecuencia de la variable Gestion de las BPM

Nivel Frecuencia Porcentaje
Regular 12 20,69
Bueno 46 79,31
Total 58 100,0
Figura 2

Figura de la Variable: Gestion de las BPM

Porcentaje

Regular Bueno

Gestion de buenas practicas de manufactura

Con respecto a la variable Gestién de las BPM se aprecia que el 79.31 % de

encuestados considera un nivel bueno en cumplimiento de las BPM, y el 20.69 %

opina que estan en un nivel regular. En este proceso se consideran las dimensiones

de gestion de instalaciones y equipos, manipulacion de alimentos, control de
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operaciones, mantenimiento y saneamiento y documentacion. El resultado que se
observa en la Gestion de las BPM (79.31 %), es debido a que la asociacion “Ahora
Huaral”, participa en diferentes capacitaciones impartidas por la municipalidad de la
jurisdiccién de Huaral y programas del estado en inocuidad y satisfaccion de clientes.

Asi mismo, en la actualidad cuentan con manuales en proceso de las BPM, los
que seran implementados, aunque aun falten mejorar los procesos referidos en los
manuales como: los controles en el manejo de alimentos, a la recepcidén de insumos

y despacho, asi como la distribucion de los equipos de cocina, entre otros.

Tabla 9

Distribucion de frecuencia por nivel de instalaciones y equipos.

Nivel Frecuencia Porcentaje
Regular 11 18,97
Bueno 47 81,03
Total 58 100,00
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Figura 3

Figura de la Dimension Instalaciones y equipos.

Porcentaje

Regular Bueno

Instalaciones y equipos

Con respecto a la dimension, instalacion y equipos se puede observar que el
81.03% de encuestados considera un nivel bueno en cumplimiento de las
instalaciones y equipos y el 18.97 % opina que estan en un nivel regular. Cabe resaltar
que el mayor indicador (81.03%) proviene de la pregunta si el “restaurante es de uso

exclusivo y las instalaciones y equipos estan en buen estado de conservacién”.

Tabla 10

Distribucién de frecuencia por nivel de los manipuladores de alimentos

Nivel Frecuencia Porcentaje
Malo 1 1,72
Regular 7 12,07
Bueno 50 86,21
Total 58 100,00
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Figura 4

Figura de la dimension manipuladores de alimentos.

Porcentaje

MWalo Regular EBueno

Manipuladores de alimentos

Como se puede apreciar en la tabla que antecede, el 86.21% de encuestados
considera un nivel bueno en cumplimiento del nivel de los manipuladores de
alimentos, seguidamente con el 12.07 % representa la opinion de un nivel regular y el
1.72 % un nivel malo. Cabe recalcar que ha tenido un mayor puntaje en el nivel bueno
en la pregunta si el “uso de uniforme de trabajo es de uso exclusivo y lo mantiene

limpio”.

Tabla 11

Distribucion de frecuencia por nivel de control de operaciones

Nivel Frecuencia Porcentaje
Regular 17 29,31
Bueno 41 70,69
Total 58 100,0
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Figura 5

Figura de la dimension control de operaciones.

a0

. y
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Porcentaje
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Regular Bueno

Control de operaciones

Como se puede apreciar que, el 70.69% de encuestados considera que la
dimension control de operaciones, el nivel es bueno, y el 29.31 % considera un nivel
regular. Cabe recalcar que ha tenido un mayor nivel en puntuacioén en la pregunta si
mantienen una secuencia ordenada de las operaciones que realizan y en condiciones

higiénicas, y en la eleccion de los proveedores.

Tabla 12

Distribucién de frecuencia por nivel de mantenimiento y saneamiento

Nivel Frecuencia Porcentaje

Valido Malo 1 1,72
Regular 29 50,00
Bueno 28 48,28
Total 58 100,0
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Figura 6

Figura de la dimension mantenimiento y saneamiento

Porcentaje

Malo Reqular Bueno

Mantenimiento y saneamiento

Con respecto a la dimensién mantenimiento y saneamiento, se aprecia que el
48.28% de encuestados considera un nivel bueno en cumplimiento del mantenimiento
y saneamiento y el 50 % considera un nivel regular y 1.72% un nivel malo. Cabe
recalcar que ha tenido una mayor puntuacion en la pregunta si los residuos sélidos
gue generan en las operaciones se disponen de forma limpia dentro de contenedores
con tapa sin dejar restos en el piso.

Tabla 13

Distribucién de frecuencia por nivel de documentacién

Nivel Frecuencia Porcentaje
Malo 4 6,9
Regular 24 414
Bueno 30 51,7
Total 58 100,0
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Figura 7

Figura de la dimension de documentacion

Porcentaje

Malo Regular Bueno

Documentacion

Con referencia a la dimension nivel de documentacion, se observa que el
51.72% de encuestados considera un nivel bueno en el cumplimiento de la gestién de
la documentacién de las BPM y el 41.38 % considera un nivel regular y el 6.9% un
nivel malo. Cabe recalcar que cuentan con su manual de buenas practicas de
manufactura, pero falta implementar algunos procedimientos y formatos que se

encuentran enmarcados dentro del manual.
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5.1.2. Variable: Productividad

Tabla 14

Distribucién de frecuencia por nivel de Productividad.

Nivel Frecuencia Porcentaje
Medio 10 17,24
Alto 48 82,76
Total 58 100,0
Figura 8

Figura de la Variable: Productividad.

Porcentaje

Medio Alto
Productividad

Con referencia a la variable nivel de productividad, se aprecia el detalle del
82.8% de encuestados considera un nivel alto en productividad y el 17. 2 % considera

un nivel medio.

Teniendo en cuenta que la productividad direcciona a considerar los

indicadores de nivel alto, medio, bajo.
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Tabla 15

Distribucién de frecuencia por nivel de eficiencia

Nivel Frecuencia Porcentaje
Medio 12 20,69
Alto 46 79,31
Total 58 100,00
Figura 9

Figura de la dimension eficiencia

Porcentaje

Medio Alto

Eficiencia

Con referencia a la dimensién Eficiencia, se aprecia que el 79.31% de
encuestados considera un nivel alto, seguidamente los encuestados opinan que el

20.69 % esta referido a un nivel medio en eficiencia.

Resultado que conlleva detallar la satisfaccion del consumidor (79.31%).
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Tabla 16

Distribucién de frecuencia por nivel de eficacia

Nivel Frecuencia Porcentaje
Medio 16 27,59
Alto 42 72,41
Total 58 100,0
Figura 10

Figura de la dimension eficacia

Porcentaje

Medio Alto

Eficacia

En lo referido a la dimensién Eficacia, se aprecia que el 72.41% de
encuestados consideran que los restaurantes se encuentran en un nivel alto y el 27.59

% opinan que se encuentran en un nivel medio, ninguno de los encuestados considera

un nivel malo.
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Prueba de normalidad

El Test de Kolmogorov-Smirnov, es aplicada para una muestra (M) > a 50 individuos.
Criterios:

HO= M proviene de una poblacion normal (Si sig > 0.05)

H1= M no proviene una poblaciéon normal (Si sig < 0.05)

Tabla 17

Prueba de la normalidad

Kolmogorov-Smirnov?®

Estadistico gl Sig.
Productividad ,502 58 ,000
Gestion de las BPM ,487 58 ,000

En la prueba de normalidad se aprecia que sig < 0,05, la cual nos hace
rechazar HO y aceptar H1 donde nos sugiere que la muestra no se ajusta a una
distribucion normal. El estadistico a usar en una poblacién no normal, para probar la

correlacion, es Rho de Spearman.

5.2. Resultados inferenciales
5.2.1. Prueba de Hipotesis General de la investigacion
Hipétesis general
H1: Existe relacion directa en la gestion de las buenas practicas de
manufactura y la productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.
Nivel de significancia:
El nivel de significancia tedrica a = 0,05; equivale a un nivel de confianza del 95%.

Regla de decisién:
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El nivel de significacion “p” < a, aceptar la hipotesis del investigador.
Prueba estadistica
La prueba estadistica se utiliza el coeficiente de correlaciéon Rho de Spearman

(RhS) como estadistico inferencial.

Tabla 18

Correlacion de la Gestion de las BPM y la productividad

Correlaciones

Gestion de
las BPM Productividad
Rho Gestion de las BPM Coeficientes de 1,000 ,823"
correlacion (Coef.de
De Correl)
Sig. (bilateral) . ,000
Spearman
Numero 58 58
Productividad Coef.de Correl ,823™ 1,000
Sig. (bilateral) ,000
Numero 58 58

Segun el resultado de la tabla 18, se asevera con un 95 % de confianza (el
pvalor. = 0.000<0.05), que la hipotesis general del investigador es aceptada, en la
cual afirmamos que hay relacion en la Gestion de las BPM y la Productividad de los

restaurantes de Huaral, 2023.

5.2.2. Prueba de Hipétesis Especificas
Hipoétesis especifica 1
H1 Existe una relacion directa en la gestion de las instalaciones y equipos y la

productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.
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Tabla 19

Correlacion de la gestion de las instalaciones y equipos y la productividad

Correlaciones

Instalaciones y

equipos Productividad

Rho Instalaciones y equipos ~ Coef.de Correl 1,000 ,538™

Sig. (bilateral) ,000
de

Numero 58 58
Spearman. Productividad Coef.de Correl 538" 1,000

Sig. (bilateral) ,000

Numero 58 58

Segun el resultado de la tabla 19, podemos aseverar con un 95 % de confianza

(el pvalor. = 0.00<0.05), que la hipotesis especifica 1 (H1) del investigador es

aceptada, la cual afirmamos que hay relaciéon en la gestién de las instalaciones y

equipos Yy la productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.

Hipétesis especifica 2

H2 Existe una relacion directa en la gestion de los manipuladores de alimentos

y la productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.
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Tabla 20

Correlacion de la gestion manipuladores de alimentos y la productividad

Correlaciones

Manipuladores
de alimentos Productividad

Rho Manipuladores de Coef.de Correl 1,000 ,594”
alimentos Sig. (bilateral) . ,000
de
Numero 58 58
Spearman. Productividad Coef.de Correl ,594" 1,000
Sig. (bilateral) ,000
Numero 58 58

Segun el resultado de la tabla 20, se confirma con un 95 % de confianza (el
pvalor. = 0.00<0.05) refiere que la hipétesis especifica 2 (H2), planteado por la
investigadora, es aceptada, en la cual afirmamos que hay una relacion en la gestion
de los manipuladores de alimentos y la productividad de los restaurantes de Huaral,

2023.

Hipétesis especifica 3

H3 Existe relacién directa en la gestion del control de operaciones y la

productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.
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Tabla 21

Correlacion de la gestion del control de operaciones y la productividad

Correlaciones

Control de
operaciones Productividad

Rho Control de operaciones Coef.de Correl 1,000 ,763”
Sig. (bilateral) . ,000
de
Numero 58 58
Spearman. Productividad Coef.de Correl ,763” 1,000
Sig. (bilateral) ,000
Numero 58 58

Segun el resultado de la tabla 21, se detalla con un 95 % de confianza (el
pvalor. = 0.00<0.05) que la hipdtesis especifica 3 (H3) planteada por el investigador
es aceptada, en la cual afirmamos que hay relacion en la gestién de control de

operaciones y la productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.

Hipotesis especifica 4

H4 Existe relacion directa en la gestion de mantenimiento y saneamiento y la

productividad los restaurantes de Huaral, 2023.
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Tabla 22

Correlacion de la gestion de mantenimiento y saneamiento y la productividad

Correlaciones

Mantenimiento
y Saneamiento Productividad

Rho Mantenimiento y Coef.de Correl 1,000 ,735”
Saneamiento Sig. (bilateral) . ,000
de
Numero 58 58
Spearman. Productividad Coef.de Correl 7357 1,000
Sig. (bilateral) ,000
Numero 58 58

Segun el resultado de la tabla 22, se confirma con un 95 % de confianza (el
pvalor. = 0.00<0.05), que la hipétesis especifica 4 (H4), del investigador es aceptada,
en la cual afirmamos que hay una relacién en la gestion de mantenimiento y

saneamiento y la productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.

Hipétesis especifica 5

H5 Existe relacion directa en la gestion de la documentacion y la productividad

los restaurantes de Huaral, 2023.
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Tabla 23

Correlacion de la gestion de la documentacion y la productividad

Correlaciones

Documentacion Productividad

Rho Documentacion  Coef.de Correl 1,000 ,829"
Sig. (bilateral) . ,000
de
Numero 58 58
Spearman. Productividad Coef.de Correl ,829" 1,000
Sig. (bilateral) ,000
Numero 58 58

Segun el resultado de la tabla 23, se confirma que con un 95 % de confianza
(el pvalor. = 0.00<0.05), que la hipotesis especifica 5 (H5) planteada por el
investigador es aceptada, el cual afirmamos que hay relacion en la gestion de la

documentacion y la productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.
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VI. DISCUSION DE LOS RESULTADOS
6.1. Contrastacion y demostracion de la hipétesis con los resultados
Hipoétesis general

HO: No existe relacion directa en la gestion de Buenas Practicas de
Manufactura y la Productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.

H1: Existe relacion directa en la gestion de las buenas practicas de
manufactura y la productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.

Segun los resultados obtenidos, como muestra la tabla 18, a partir del
estadistico no paramétrico de rho spearman, el pvalor = 0.00<0.05 por el cual
hipotesis de HO es rechazada y aceptamos H1, donde nos indica que existe relacion
en la Gestidon de las BPM y la Productividad de los restaurantes de Huaral, 2023. De
igual manera, el resultado del Coef.de Correl.= 0.823, el cual revela la existencia de
una correlacion directa muy alta entre las variables analizadas, esto nos indica que

cuanto mejor sea la Gestidn de las BPM, mas alto el nivel de la productividad.

Hipétesis especifica 1

HO No existe una relacién directa en la gestion de las instalaciones y equipos
y la productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.

H1 Existe una relacién directa en la gestion de las instalaciones y equipos y la
productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.

Segun los resultados obtenidos como muestra la tabla 19, a partir del
estadistico no paramétrico de rho spearman, el pvalor = 0.00<0.05, por el cual la
hipétesis de HO es rechazada y aceptamos H1, donde nos indica que existe relacion
en la gestion de las instalaciones y equipos y la productividad de los restaurantes de

Huaral,2023. De igual manera, el resultado del Coef de Correl = 0.538, el cual revela
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la existencia de una correlacion directa moderada entre la dimension y la variable
analizadas, esto nos dice que cuanto mejor sea la gestion de las instalaciones y

equipos, mas alto el nivel de la productividad.

Hipoétesis especifica 2

HO No existe una relacidon directa en la gestion de los manipuladores de
alimentos y la productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.

H1 Existe una relacién directa en la gestion de los manipuladores de alimentos
y la productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.

Segun los resultados obtenidos como muestra la tabla 20, a partir del
estadistico no paramétrico de rho spearman, el pvalor = 0.00<0.05 por el cual
hipotesis de HO es rechazada y aceptamos H1. Esto nos indica que existe relacion en
la gestion de los manipuladores de alimentos y la productividad de los restaurantes
de Huaral, 2023. De igual manera el resultado Coef de Correl = 0.594, nos revela la
existencia de una correlacion directa moderada entre la dimensién y variable
analizadas. En la cual podemos afirmar que cuanto mejor sea la gestién de los

manipuladores de alimentos, mas alto el nivel de la productividad.

Hipotesis especifica 3

HO No existe relacion directa en la gestion del control de operaciones y la
productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.

H1 Existe relacién directa en la gestion del control de operaciones y la
productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.

Segun los resultados obtenidos como muestra la tabla 21, a partir del

estadistico no paramétrico de rho spearman, el pvalor = 0.00<0.05 por el cual la
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hipotesis de HO es rechazada y aceptamos H1. Esto nos indica que existe relacion en
la gestion del control de operaciones y la productividad de los restaurantes de Huaral,
2023. De igual manera el resultado del Coef de Correl = 0.763, nos revela la existencia
de una correlacion directa alta entre la dimension y variable analizadas. El cual
podemos afirmar que cuanto mejor sea la gestion del control de operaciones, mas

alto el nivel de la productividad.

Hipoétesis especifica 4

HO No existe relacion directa en la gestidbn de mantenimiento y saneamiento y
la productividad los restaurantes de Huaral, 2023.

H1 Existe relacion directa en la gestion de mantenimiento y saneamiento y la
productividad los restaurantes de Huaral, 2023.

Segun los resultados obtenidos como muestra la tabla 22, a partir del
estadistico no paramétrico de rho spearman, el pvalor = 0.00<0.05 por el cual
hipotesis de HO es rechazada y aceptamos H1. Esto nos indica que existe relacion en
la gestidn de mantenimiento y saneamiento y la productividad de los restaurantes de
Huaral, 2023. De igual manera el resultado del Coef de Correl = 0.735, nos revela la
existencia de una correlacidon directa alta entre la dimension y variable analizadas,
esto nos indica que cuanto mejor sea la gestion de mantenimiento y saneamiento,

mas alto el nivel de la productividad.

Hipotesis especifica 5

HO No existe relacién directa en la gestion de la documentacion y la

productividad los restaurantes de Huaral, 2023.
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H1 Existe relacion directa en la gestion de la documentacion y la productividad
los restaurantes de Huaral, 2023.

Segun los resultados obtenidos como muestra la tabla 23, a partir del
estadistico no paramétrico de rho spearman, el pvalor = 0.00<0.05 por el cual
hipotesis de HO es rechazada y aceptamos H1. Donde nos indica que existe relacion
en la gestion de la documentacion y la productividad de los restaurantes de Huaral,
2023. De igual manera el resultado del Coef de Correl = 0.829, el cual nos muestra la
existencia de una correlacion directa muy alta entre la dimension y variable
analizadas. El cual podemos aseverar que cuanto mejor sea la gestion de la

documentacion, mas alto el nivel de la productividad.

6.2. Contrastacion de los resultados con otros estudios similares

Diagnosticar el nivel de la gestion de las buenas practicas nos indica que tiene
un nivel bueno en 79.31%, hay que considerar que dentro de esta variable se esta
tomando en cuenta las dimensiones gestion de instalaciones y equipos, manipulacion
de alimentos, control de operaciones, mantenimiento y saneamiento vy
documentacion.

Estos resultados guardan relacion con los resultados hallados en la tesis de
Aguirre (2019) donde menciona la implementacion de las BPM al elaborar sus
productos, donde el personal califica con puntuacién de cumplimiento alto (entre 4 y
5 puntos).

Al determinar la relacion entre la Gestion de las BPM y la productividad
mediante el Coef de Correl de rho spearman, se obtuvo una correlacion directa muy

alta, 0.823, y el pvalor. = 0.00<0.05 por el cual la hipétesis de HO es rechazada y
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aceptamos H1, donde nos revela que existe relacion en la Gestion de las BPM vy la
productividad de los restaurantes de Huaral, 2023.

De la misma forma, Aguirre (2019), indica una correlacion de 0.79, una
correlacion alta entre las BPM y la mejora continua, teniendo en cuenta que dentro de
la mejora continua hace un analisis de la productividad. Cabe mencionar que, en el
estudio de Aguirre, hacen analisis por pregunta, y el analisis en este estudio se realiza
por variables y dimensiones.

Asi mismo los resultados del presente estudio guardan relacion con el estudio
de Pesantes (2021) en cuanto a la gestion del sistema Haccp en los restaurantes de
Lima, teniendo en cuenta que para implementar un sistema Haccp primero se debe
cumplir con las BPM, indica que el 67.9 % indico en un nivel muy bueno y 32.1 %
bueno, en general el 100% de encuestado indica un alto nivel, considerando que los
restaurantes del estudio de Pesantes (2019) cuentan con certificacion HACCP y en
cuanto a la correlacién entre las variables gestion del sistema HACCP vy la
productividad, el Coef de Correl fue de 0.923, el cual tiene una correlacion positiva
muy alta, concordante con el presente estudio.

Al diagnosticar el nivel de gestion de las instalaciones y equipos, el 81.03 %
considera que se encuentra en un nivel bueno, y con un 95% de confianza en que
existe una relacion en la gestion de las instalaciones y equipos y la productividad de
los restaurantes de Huaral.

Lo mismo acredita Castanyer (2009), donde indica que uno de los factores que
afectan en la productividad son las instalaciones y dentro de estas que las condiciones
de funcionamiento sean los adecuados, asi como dar mantenimiento tanto correctivo

como preventivo en la planta.
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Al diagnosticar el nivel de los manipuladores de alimentos tenemos que 86.21
% de los encuestados considera que se encuentra en un nivel bueno, asi mismo el
presente estudio demuestra que existe relacion entre la gestion de los manipuladores
de alimentos y productividad de los restaurantes de Huaral.

En concordancia con el presente estudio Bravo (2023) menciona que las areas
y soporte de la organizacion pueden generar calidad del trabajo, maximizar el
desenvolvimiento laboral, asi mismo en la pregunta de su estudio si el personal que
es capacitado para realizar productos de calidad, el 92% de los encuestados indica
estar de acuerdo (32%) y totalmente de acuerdo (60%),

Fernandez (2013) la calidad total es un reconocimiento a la organizacion que
da gestidn de un espacio laboral de buena aceptabilidad, esta se puede obtener por
diversos factores de las areas distintas de la organizacidbn para generar la
productividad.

Se determina con un 95 % de confianza que existe relacion directa alta entre
el control de operaciones y la productividad (coeficiente de correlacion 0.763), indica
Castanyer (2009) como uno de los factores importante para la productividad la gestiéon
de la materia prima, el almacenaje, el transporte y procesos productivos, dentro de
estos el control de estos procesos. Asimismo en similitud con el estudio Lopez (2021)
indica que la influencia de la productividad esta dada por la gestién de la calidad de
los procesos y dentro de estos se concibe un conjunto de actividad y recursos
interconectados.

En los resultados del presente estudio podemos apreciar que la gestion de la
documentacion tiene relacion con la productividad,

Las normas FSSC 22000, indica en cuanto a la cultura de calidad e inocuidad

alimentaria, que sus objetivos se deben respaldar por un plan documentado, con
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metas plazos, incluidos la revisién de la direccidn y en los procesos de mejora
continua de los sistemas de gestion.

Digesa (2018) menciona los controles que se realizan para la verificaciéon de la
eficacia del programa de BPM, se deben realizar de forma ordenada para orientar la

toma de decisiones para la mejora del programa.

6.3. Responsabilidad ética de acuerdo con los reglamentos vigentes

En el marco de la investigacion se ha cumplido con los reglamentos vigentes
de la Universidad Nacional del Callao. La integridad ética ha sido fundamental para la
elaboracion del estudio, toda la informacion recabada ya sea en textos, libros, pagina
web, articulos cientificos, y otros ha sido referenciada siguiendo las normas del APA
7. Se ha seguido las pautas de los reglamentos de investigacion actualizada de la
universidad, donde nos indica en orden del documento de investigacion, indice y
otros. Asi mismo me comprometo a dar garantia que la informacion compilada cumpla
con los estandares de similitud al pasar por el software utilizado por la universidad y

requeridos para el informe final de investigacion.

81



VII. CONCLUSIONES

Primero: Se determiné una correlacion directa muy alta entre la gestion de las
BPM y la productividad de los restaurantes de Huaral 2023, ya que se obtuvo un
coeficiente de Rho Sperman de 0.823, siendo significativa con un P<0.05, por lo tanto,
cuanto mejor sea la gestién de las BPM en los restaurantes analizados, mas alto el
nivel de la productividad de dichos restaurantes.

Segundo: Se determind una correlacion directa moderada entre la gestion de
las instalaciones y equipos y la productividad de los restaurantes de Huaral, 2023, ya
que se obtuvo un coeficiente de Rho Sperman de 0.523 siendo significativa con un
P<0.05, por lo tanto, nos indica que cuanto mejor sea la gestidén de las instalaciones
y equipos, mas alto el nivel de la productividad de dichos restaurantes.

Tercero: Se determind una correlacién directa moderada entre gestion de los
manipuladores de alimentos y la productividad de los restaurantes de Huaral, 2023,
ya que se obtuvo un coeficiente de Rho Sperman de 0.594 siendo significativa con un
P<0.05, por lo tanto, nos indica que cuanto mejor sea la gestion de los manipuladores
de alimentos, mas alto el nivel de la productividad.

Cuarto: Se determiné una correlacion directa alta entre gestion del control de
operaciones Yy la productividad de los restaurantes de Huaral, 2023, y se obtuvo un
coeficiente de Rho Sperman de 0.763 siendo significativa con un P<0.05, por lo tanto,
nos indica que cuanto mejor sea la gestion del control de operaciones, mas alto el
nivel de la productividad.

Quinto: Se determind una correlacién directa alta entre la gestion de
mantenimiento y saneamiento y la productividad de los restaurantes de Huaral, 2023,

y se obtuvo un coeficiente de Rho Sperman de 0.735 siendo significativa con un
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P<0.05, por lo tanto, nos indica que cuanto mejor sea la gestion del mantenimiento y
saneamiento, mas alto el nivel de la productividad.

Sexto: Se determiné una correlacion directa alta entre gestion de la
documentacion y la productividad de los restaurantes de Huaral, 2023, y se obtuvo un
coeficiente de Rho Sperman de 0.829 siendo significativa con un P<0.05, por lo tanto,
nos indica que cuanto mejor sea la gestidén de la documentacion, mas alto el nivel de

la productividad.
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VIll. RECOMENDACIONES

Primero: En lo referido a la Gestion de las BPM, se debe seguir cumpliendo e
implementado las buenas practicas de manufactura, ya que se visto que mientras mas
se cumpla con las BPM, aumenta la productividad de las empresas en el rubro de la
gastronomia.

Segundo: Con respecto a la gestion de los manipuladores, los restaurantes
objeto de la presente investigacion, deben continuar cumpliendo con la exclusividad
del local solo para la elaboracién y servido de alimentos, asi como la atencién al
publico consumidor, capacitar al personal sobre el uso correcto de los desinfectantes
y si se aumenta el volumen de los platillos, hacer un estudio de cuantas mesas,
mostradores, utensilios, equipos y otros se necesitan con el fin de que se conserven
en buen estado y halla un flujo de personal correcto.

Tercero: En cuanto a la gestion de los manipuladores; las capacitaciones
cumplen un rol importante en las BPM, por lo que se recomienda la continuidad por
lo menos 2 veces al afo, sobre el lavado de manos, limpieza y desinfeccién de las
zonas de trabajo, equipos y utensilios, calidad de los alimentos y agua, mantenimiento
y otros.

Cuarta: En lo referido a la gestién del control de operaciones, se debe de
continuar con el control de recepcion y de salida del proceso productivo en los
restaurantes

Quinto: Con respecto al mantenimiento y saneamiento, se debe implementar
y cumplir con un programa de mantenimiento en infraestructura, equipos utensilios,
asi como un programa de saneamiento donde se indique la fumigacion, desratizacion,

limpieza de tanque, control del agua y otros.
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Sexto: Con respecto a la gestion de documentacién se debe tener los
procedimientos y formatos enmarcados en el manual de buenas practicas, estos
deben ser aprobados por el titular encargado de la direccion de los restaurantes, y

revisar su cumplimiento con frecuencia.
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Anexo 1:

ANEXOS

Matriz de Consistencia

TITULO DE TESIS: “GESTION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y LA PRODUCTIVIDAD DE LOS RESTAURANTES

DE HUARAL, 2023”
INVESTIGADOR:
PROBLEMAS OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES DIMESIONES INDICADORES METODOLOGIA
Problema general Objetivo general Hipotesis general Variable 1 e Instalaciones y| ¢ Calidad de las instalaciones y equipos de| Enfoque de la
equipos. los restaurantes. Investigacion:

¢En qué medida se relaciona
la gestion de las buenas
practicas de manufactura y la
productividad de los
restaurantes de Huaral, 2023?

Determinar la relacién en la
gestion de las buenas
précticas de manufactura y
la productividad de los
restaurantes de Huaral,
2023.

Existe relacion directa en
la gestion de buenas
précticas de manufactura
y la productividad de los
restaurantes de Huaral,
2023.

Buenas practicas de manufactura.
Son los principios basicos y las
practicas generales de higiene en la
manipulacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, de alimentos para
consumo humano, con el objetivo de
garantizar que los productos se
fabriquen en condiciones sanitarias
adecuadas y se disminuyan los riesgos
inherentes a la  produccion
(Albarracin y Casrrascal, 2005 citado
en Diaz Requejo, 2017, p.32)

e Manipuladores de
alimentos.

e Control de
operaciones

e Mantenimiento vy
saneamiento.

e Documentacion en
BPM

Ubicacidn de las instalaciones y equipos
Limpieza 'y desinfeccion de las
instalaciones y Equipos.

Higiene del personal

Capacidades de los manipuladores de
alimentos.

Manipulacion de los alimentos.

Recepcion de la
almacenamiento.
Rotacién de los alimentos.

Vida Util de los alimentos.

Control de temperatura y tiempo de
procesos.

Distribucion de equipos y areas de procesos
Orden y limpieza en los procesos.
Distribucion del personal en el trabajo.

materia prima 'y

Mantenimiento de infraestructura, equipos
y utensilios.
Fumigacion

Manual de Buenas

manufactura.

practicas  de

Cuantitativa.

Tipo:
Basica/ Aplicada.

Alcance:
Correlacional.

Disefio:
No experimental.

Método:
Hipotético deductivo.

Muestreo:
No probabilistico.

Problemas especificos

Objetivos especificos

Hipétesis especificas

Variable 2

Productividad:

o Eficiencia.

Tiempo de produccién y atencion.
Cantidad de Platos producidos.

POBLACION
56 trabajadores de 6
restaurantes de Huaral

93




P1 (En qué medida se
relaciona la gestion de las
instalaciones y equipos y la
productividad de los
restaurantes de Huaral, 2023?

P2 (En qué medida se
relaciona la gestion de los
manipuladores de alimentos y
la productividad de los
restaurantes de Huaral, 2023?

P3 (En qué medida se
relaciona la gestion en el
control de operaciones y la
productividad de los
restaurantes de Huaral, 2023?

P4 En qué medida se
relaciona la  gestion en
mantenimiento y saneamiento
y la productividad de los
restaurantes de Huaral, 2023?

P5 (En qué medida se
relaciona la documentacién
en BPM y la productividad de
los restaurantes de Huaral,
2023?

O1 Determinar la relacion
en la gestion de las
instalaciones y equipos y la
productividad  de  los
restaurantes de Huaral,
2023.

02 Determinar la relacion
en la gestion de los
manipuladores de
alimentos y la
productividad  de  los
restaurantes de Huaral,
2023.

O3 Determinar la relacion
en la gestion del control de
operaciones y la
productividad  de  los
restaurantes de Huaral,

2023.

O4 Determinar la relacion
en la  gestion de
mantenimiento y
saneamiento y la

productividad de  los
restaurantes de Huaral,
2023.

O5 Determinar la relacion
en la gestion de la
documentacion en la BPM
y la productividad de los
restaurantes de Huaral,
2023.

H1 Existe una relacion
directa en la gestion de las
instalaciones y equipos y
la productividad de los
restaurantes de Huaral,
2023.

H2 Existe una relacién
directa en la gestion de los
manipuladores de
alimentos y la
productividad de los
restaurantes de Huaral,
2023.

H3 Existe relacién directa
en la gestion del control
de operaciones y la
productividad de los
restaurantes de Huaral,
2023.

H4 Existe relacion directa

en la gestion de
mantenimiento y
saneamiento y la
productividad los

restaurantes de Huaral,
2023.

H5 Existe relacion directa
en la gestion de la
documentacion en la
BPM vy la productividad
los  restaurantes  de
Huaral, 2023.

Puede definirse como la relacion entre
la cantidad de bienes y servicios
producidos y la cantidad de recursos
utilizados. En la fabricaciéon la
productividad sirve para evaluar el
rendimiento de los talleres, las
maquinas, los equipos de trabajo y los
empleados. Productividad en
términos de empleados es sinénimo
de rendimiento. En un enfoque
sistematico decimos que algo o
alguien es productivo con una
cantidad de recursos (Insumos) en un
periodo de tiempo dado se obtiene el
maximo de productos. La
productividad en las maquinas y
equipos esta dada como parte de sus
caracteristicas técnicas. (Jiménez, J.et
al. 2009. p.6).

o Eficacia.

Merma de insumo
Producto terminado.
Compra de insumos.

Calidad del producto y servicio
Reconocimiento en el mercado.

integrantes  de la
asociacion Ahora
Huaral.

MUESTRA

56 trabajadores de 6
restaurantes de Huaral
integrantes  de la

asociacion Ahora
Huaral.

TECNICA

Encuesta
INSTRUMENTO

Cuestionario.
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Anexo 2: Cuestionario de Buenas Practicas de Manufactura y Productividad

Instrumentos de recoleccion de datos

Preguntas de la encuesta aplicada a trabajadores de cocina y administrativos de los

restaurantes de Huaral que pertenecen a la asociacién “AHORA HUARAL”.

Estimado(a) sefor(a), solicito a usted de la manera cordial se sirva responder la presente

encuesta, la misma que se aplica en el marco de una investigacion cientifica que pretende demostrar

la “GESTION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURAY LA PRODUCTIVIDAD DE LOS

RESTAURANTES DE HUARAL” Apreciaré mucho que sus respuestas sean veraces, es necesario

indicar que la informacidn obtenida por medio de la presente sera confidencial y andnima. jGracias por

su gentil colaboracion!

Se solicita de favor lea detenidamente cada una de las siguientes afirmaciones y marque la

opcién que se adecue mejor a su opinién, con base en la siguiente escala:

1 = Nunca. 2 = Casi nunca. 3 = A veces. 4 = Casi siempre. 5 = Siempre.

Variable: BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

# DIMENSIONES: 2
INSTALACIONES Y EQUIPOS

1 El Restaurante es de uso exclusivo para la preparacion y venta de alimentos.

2 Las instalaciones y equipos estan en buen estado de conservacion e higiene.

3 El disefio (paredes, piso techo, acabado) del restaurante es adecuado para las labores que realiza.

4 La iluminacion de los ambientes es adecuada para las labores que realiza.

5 Los SS. HH se encuentran limpios y en buen estado de conservacion.

6 En la zona de preparacion de alimentos dispone de un lavadero de manos con jabon y medios de secado de manos.

7 Considera que los equipos, utensilios, mesas, mostradores, estanteria, exhibidores y similares permiten una facil
limpieza y desinfeccion y estan en buen estado de conservacion e higiene.

p Se aplica en los equipos y utensilios procedimientos de limpieza y desinfeccion con quimicos u otros métodos a
concentraciones adecuadas.
MANIPULADORES DE ALIMENTOS

9 En el trabajo mantiene el cabello limpio, y recogido.

10 | En el trabajo no utiliza articulos de uso personal como aretes, collares, piercing, pulseras, reloj, celular, llave.

11 | En el trabajo mantiene las manos limpias, ufias cortas, y sin esmalte.

12 El uso del uniforme de trabajo es de uso exclusivo para el trabajo en el restaurante, es de uso personal y esta limpio y
en buen estado de conservacion.

13 | Ha recibido capacitaciones por parte de la empresa, en los Gltimos 3 meses en Buenas practicas de higiene
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14 | La empresa los capacita con frecuencia.
CONTROL DE OPERACIONES

15 | Considera que se eligen adecuadamente a los proveedores de insumos

16 | Considera que la empresa registra adecuadamente a los proveedores y el ingreso de los insumos.

17 | Considera que el area de almacén esta limpio y ordenado y es de uso exclusivo para alimentos y estos separados de los
productos quimicos.

18 | Registran el ingreso y la salida de productos en el almacenamiento

19 | Controlan la vida 1til (fecha de vencimiento) de los alimentos.

20 | Hay un control de temperatura de los productos perecibles y no perecibles.

21 | Hay un control de tiempo y temperatura en la elaboracion de alimentos.

22 | Mantienen una secuencia ordenada de las operaciones que realiza en el trabajo, y en condiciones de higiene.

23 | En el procesamiento de alimentos desde el ingreso de la materia prima hasta el servido se mantiene una secuencia
ordenada y en condiciones de higiene.

24 | Considera que la distribucion de los equipos es idonea para realizar su trabajo y estos no generan contaminacion a los
alimentos.

25 | Considera que el espacio donde trabaja estd limpio y ordenado.

26 | Considera que cuenta con el espacio suficiente para realizar las labores en el trabajo.
MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO

27 | Utilizan un programa de renovacion y mantenimiento de infraestructura, equipos y utensilios.

28 | Los residuos solidos que generan las operaciones se disponen de forma limpia dentro de contenedores con tapa sin
dejar restos en el piso.

29 | Elflujo deretirada de los residuos solidos de los ambientes mantiene una secuencia ordenada de manera que no implica
riesgo de contaminacion cruzada para los alimentos.

30 | Fumigan y desratizan de forma frecuente cumpliendo un programa establecido
DOCUMENTACION

31 | Cuentan con un manual de buenas practicas de manufactura (BPM)

32 | Utilizan los procedimientos y formatos del manual de BPM

Variable: PRODUCTIVIDAD

# DIMENSIONES: 2
Eficiencia

1 Considera que el tiempo en los que se elaboran los platillos es el adecuado y no genera reclamos por parte del cliente.

2 Considera que el tiempo que se atiende y se sirve la comida al cliente, es adecuado y no genera reclamos por parte del
cliente.

3 La cantidad de platillos producidos y vendidos ha aumentado en los tltimos afos.

4 Considera que es asertivos con los pedidos que realiza el cliente.
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5 Considera que se conserva adecuadamente la materia prima e insumo evitando la merma

6 Ha disminuido los reclamos y quejas en los ultimos afios.

7 Considera que esta capacitado y equipado adecuadamente para sus labores en el restaurante.

8 Tu area de trabajo se encuentra debidamente organizada y hay buena coordinacién entre compaiieros de trabajo
Eficacia

9 Responde la calidad del producto (presentacion, sabor, olor, higiene) a los gustos y exigencias de los consumidores.

10 | Responde la calidad del servicio a las exigencias de los consumidores.

11 | Considera que la satisfaccion de los cliente ha mejorado con el tiempo.

12 | Consideras que la empresa es reconocida en el rubro de restaurantes de Huaral.

13 | La empresa participado en feria y otros eventos importantes.

14 | La empresa considera como objetivo una mejor calidad de los platillos y atencion al cliente.

15 Considefa que el menu y la presentacion de los platos se actualizan de manera regular para satisfacer las preferencias
de los clientes.

16 | Considera que tus conocimientos y habilidades contribuyen alcanzar las metas del restaurante.
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Anexo 3: Validez del instrumento

de Manufactura

e Apellidos y Nombres del Experto: Dr. Ricardo Edmundo Ruiz Villavicencio

e Especialidad: Dr. en Administracion.

Validez del contenido del instrumento que mide la Gestidon de las Buenas Practicas

e Cargo e Institucién donde labora: Docente de la Universidad Enrique Guzman y Valle

e Autor del Instrumento: Gisella Patty Lacherre Rodriguez

VARIABLE: BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Pertinencia | Relevancia | Claridad
# DIMENSIONES: Si | No Si | No | Si | No
INSTALACIONES Y EQUIPOS X X X
1 El Restaurante es de uso exclusivo para la preparacion y venta de alimentos. X X X
2 Las instalaciones y equipos estan en buen estado de conservacion e higiene. X X X
3 El disefio (paredes, piso techo, acabado) del restaurante es adecuado para las labores que | X X X
realiza.
4 La iluminacion de los ambientes es adecuada para las labores que realiza. X X X
5 Los SS. HH se encuentran limpios y en buen estado de conservacion. X X X
6 En la zona de preparacion de alimentos dispone de un lavadero de manos con jabén y
medios de secado de manos.
Considera que los equipos, utensilios, mesas, mostradores, estanteria, exhibidores y X X X
7 similares permiten una facil limpieza y desinfeccion y estan en buen estado de conservacion
e higiene.
p Se aplica en los equipos y utensilios procedimientos de limpieza y desinfeccion con | X X X
quimicos u otros métodos a concentraciones adecuadas.
MANIPULADORES DE ALIMENTOS
9 En el trabajo mantiene el cabello limpio, y recogido. X X X
10 En el trabajo no utiliza articulos de uso personal como aretes, collares, piercing, pulseras, | X X
reloj, celular, llave.
11 | En el trabajo mantiene las manos limpias, uilas cortas, y sin esmalte. X X X
12 El uso del uniforme de trabajo es de uso exclusivo para el trabajo en el restaurante, es de | X X X
uso personal y esta limpio y en buen estado de conservacion.
13 Ha recibido capacitaciones por parte de la empresa, en los tltimos 3 meses en Buenas | X X X
practicas de higiene
14 | La empresa los capacita con frecuencia. X X X
X X X
CONTROL DE OPERACIONES
15 | Considera que se eligen adecuadamente a los proveedores de insumos X X X
16 | Considera que la empresa registra adecuadamente a los proveedores y el ingreso de los | X X X
insumos.
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17 | Considera que el area de almacén esta limpio y ordenado y es de uso exclusivo para | X X X
alimentos y estos separados de los productos quimicos.

18 | Registran el ingreso y la salida de productos en el almacenamiento X X X

19 | Controlan la vida ttil (fecha de vencimiento) de los alimentos. X X X

20 | Hay un control de temperatura de los productos perecibles y no perecibles. X X X

21 | Hay un control de tiempo y temperatura en la elaboracion de alimentos. X X X

22 | Mantienen una secuencia ordenada de las operaciones que realiza en el trabajo, y en | X X X
condiciones de higiene.

23 | En el procesamiento de alimentos desde el ingreso de la materia prima hasta el servido se | X X X
mantiene una secuencia ordenada y en condiciones de higiene.

24 | Considera que la distribucion de los equipos es idonea para realizar su trabajo y estos no | X X X
generan contaminacion a los alimentos.

25 | Considera que el espacio donde trabaja esta limpio y ordenado. X X X

26 | Considera que cuenta con el espacio suficiente para realizar las labores en el trabajo. X X X
MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO X X X

27 | Utilizan un programa de renovacién y mantenimiento de infraestructura, equipos y | X X X
utensilios.

28 | Los residuos solidos que generan las operaciones se disponen de forma limpia dentro de | X X X
contenedores con tapa sin dejar restos en el piso.

29 | El flujo de retirada de los residuos solidos de los ambientes mantiene una secuencia | X X X
ordenada de manera que no implica riesgo de contaminacion cruzada para los alimentos.

30 | Fumigan y desratizan de forma frecuente cumpliendo un programa establecido X X X
DOCUMENTACION X X X

31 | Cuentan con un manual de buenas practicas de manufactura (BPM) X X X

32 | Utilizan los procedimientos y formatos del manual de BPM X X X

Opinion de aplicabilidad: Aplicable

Las preguntas de la investigacion son pertinentes, relevantes y claro para el

objeto de estudio

Callao 20 enero del 2022

Dr. Ricardo Edmundo Ruiz Villavicencio
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e Especialidad: Dr. en Administracion.

Validez del contenido del instrumento que mide la Productividad

e Apellidos y Nombres del Experto: Dr. Ricardo Edmundo Ruiz Villavicencio

e Cargo e Institucién donde labora: Docente de la Universidad Enrique Guzméan y Valle

e Autor del Instrumento: Gisella Patty Lacherre Rodriguez

Variable: PRODUCTIVIDAD Pertinencia | Relevancia | Claridad
# DIMENSIONES: Si |No |[Si |No [Si |NO
Eficiencia X X X
1 Considera que el tiempo en los que se elaboran los platillos es el adecuado y no genera X X
reclamos por parte del cliente.
2 Considera que el tiempo que se atiende y se sirve la comida al cliente, es adecuado y no X X X
genera reclamos por parte del cliente.
3 La cantidad de platillos producidos y vendidos ha aumentado en los ltimos afios. X X X
4 Considera que es asertivos con los pedidos que realiza el cliente. X X X
5 Considera que se conserva adecuadamente la materia prima e insumo evitando la merma X X X
6 Ha disminuido los reclamos y quejas en los ultimos afios. X X X
7 Considera que esta capacitado y equipado adecuadamente para sus labores en el restaurante. X X X
p Tu area de trabajo se encuentra debidamente organizada y hay buena coordinacion entre | X X X
compaiieros de trabajo
Eficacia X X X
9 Responde la calidad del producto (presentacion, sabor, olor, higiene) a los gustos y exigencias | X X X
de los consumidores.
10 | Responde la calidad del servicio a las exigencias de los consumidores. X X X
11 | Considera que la satisfaccion de los cliente ha mejorado con el tiempo. X X X
12 | Consideras que la empresa es reconocida en el rubro de restaurantes de Huaral. X X X
13 | La empresa participado en feria y otros eventos importantes. X X X
14 | La empresa considera como objetivo una mejor calidad de los platillos y atencion al cliente. X X X
15 Considera que el menu y la presentacion de los platos se actualizan de manera regular para | X X X
satisfacer las preferencias de los clientes.
16 | Considera que tus conocimientos y habilidades contribuyen alcanzar las metas del restaurante. | X X X

Opinién de aplicabilidad: Aplicable

Las preguntas de la investigacion son pertinentes, relevantes y claro para el

objeto de estudio

Callao 20 enero del 2022

Dr. Ricardo Edmundo Ruiz Villavicencio
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Manufactura

e Especialidad: Dr.en Estadistica.

e Apellidos y Nombres del Experto: Dr. EDWARD FILOMENO HUAMANI ALHUAY

e Cargo e Institucién donde labora: Docente de Universidad Nacional del Callao.

e Autor del Instrumento: Gisella Patty Lacherre Rodriguez

Validez del contenido del instrumento que mide la Gestion de las Buenas Practicas de

VARIABLE: BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Pertinencia | Relevancia | Claridad
# DIMENSIONES: Si | No Si | No | Si | No
INSTALACIONES Y EQUIPOS X X X
1 El Restaurante es de uso exclusivo para la preparacion y venta de alimentos. X X X
2 Las instalaciones y equipos estan en buen estado de conservacion e higiene. X X X
3 El disefio (paredes, piso techo, acabado) del restaurante es adecuado para las labores que | X X X
realiza.
4 La iluminacion de los ambientes es adecuada para las labores que realiza. X X X
5 Los SS. HH se encuentran limpios y en buen estado de conservacion.
6 En la zona de preparacion de alimentos dispone de un lavadero de manos con jabon y X
medios de secado de manos.
Considera que los equipos, utensilios, mesas, mostradores, estanteria, exhibidores y | X X X
7 similares permiten una facil limpieza y desinfeccion y estan en buen estado de conservacion
e higiene.
3 Se aplica en los equipos y utensilios procedimientos de limpieza y desinfeccion con | X X X
quimicos u otros métodos a concentraciones adecuadas.
MANIPULADORES DE ALIMENTOS X X X
9 En el trabajo mantiene el cabello limpio, y recogido. X X
10 En el trabajo no utiliza articulos de uso personal como aretes, collares, piercing, pulseras, X
reloj, celular, llave.
11 | En el trabajo mantiene las manos limpias, ufias cortas, y sin esmalte. X X X
12 El uso del uniforme de trabajo es de uso exclusivo para el trabajo en el restaurante, es de X
uso personal y esta limpio y en buen estado de conservacion.
13 Ha recibido capacitaciones por parte de la empresa, en los Gltimos 3 meses en Buenas | X X X
practicas de higiene
14 | La empresa los capacita con frecuencia. X X X
X X X
CONTROL DE OPERACIONES
15 | Considera que se eligen adecuadamente a los proveedores de insumos X X X
16 | Considera que la empresa registra adecuadamente a los proveedores y el ingreso de los | X X X
insumos.
17 | Considera que el area de almacén esta limpio y ordenado y es de uso exclusivo para | X X X
alimentos y estos separados de los productos quimicos.
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18 | Registran el ingreso y la salida de productos en el almacenamiento X X X

19 | Controlan la vida util (fecha de vencimiento) de los alimentos. X X X

20 | Hay un control de temperatura de los productos perecibles y no perecibles. X X X

21 | Hay un control de tiempo y temperatura en la elaboracion de alimentos. X X X

22 | Mantienen una secuencia ordenada de las operaciones que realiza en el trabajo, y en | X X X
condiciones de higiene.

23 | En el procesamiento de alimentos desde el ingreso de la materia prima hasta el servido se | X X X
mantiene una secuencia ordenada y en condiciones de higiene.

24 | Considera que la distribucion de los equipos es idonea para realizar su trabajo y estos no | X X X
generan contaminacion a los alimentos.

25 | Considera que el espacio donde trabaja esta limpio y ordenado. X X X

26 | Considera que cuenta con el espacio suficiente para realizar las labores en el trabajo. X X X
MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO X X X

27 | Utilizan un programa de renovacion y mantenimiento de infraestructura, equipos y | X X X
utensilios.

28 | Los residuos sdlidos que generan las operaciones se disponen de forma limpia dentro de | X X X
contenedores con tapa sin dejar restos en el piso.

29 | El fluyjo de retirada de los residuos so6lidos de los ambientes mantiene una secuencia | X X X
ordenada de manera que no implica riesgo de contaminacién cruzada para los alimentos.

30 | Fumigan y desratizan de forma frecuente cumpliendo un programa establecido X X X
DOCUMENTACION X X X

31 | Cuentan con un manual de buenas practicas de manufactura (BPM) X X X

32 | Utilizan los procedimientos y formatos del manual de BPM X X X

Opinion de aplicabilidad: Aplicable

Callao 20 enero del 2022

0
(/‘v = ”

DR. EDWARD FILOMENO HUAMANI ALHUAY
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e Especialidad: Dr.en Estadistica.

Validez del contenido del instrumento que mide la Productividad
o Apellidos y Nombres del Experto: Dr. EDWARD FILOMENO HUAMANI ALHUAY

e Cargo e Institucién donde labora: Docente de Universidad Nacional del Callao.

e Autor del Instrumento: Gisella Patty Lacherre Rodriguez

Variable: PRODUCTIVIDAD Pertinencia | Relevancia | Claridad
# DIMENSIONES: Si |No |[Si |No [Si |NO
Eficiencia X X X
1 Considera que el tiempo en los que se elaboran los platillos es el adecuado y no genera X X
reclamos por parte del cliente.
2 Considera que el tiempo que se atiende y se sirve la comida al cliente, es adecuado y no X X X
genera reclamos por parte del cliente.
3 La cantidad de platillos producidos y vendidos ha aumentado en los ltimos afios. X X X
4 Considera que es asertivos con los pedidos que realiza el cliente. X X X
5 Considera que se conserva adecuadamente la materia prima e insumo evitando la merma X X X
6 Ha disminuido los reclamos y quejas en los ultimos afios. X X X
7 Considera que esté capacitado y equipado adecuadamente para sus labores en el restaurante. X X X
p Tu area de trabajo se encuentra debidamente organizada y hay buena coordinacion entre | X X X
compaiieros de trabajo
Eficacia X X X
9 Responde la calidad del producto (presentacion, sabor, olor, higiene) a los gustos y exigencias | X X X
de los consumidores.
10 | Responde la calidad del servicio a las exigencias de los consumidores. X X X
11 | Considera que la satisfaccion de los cliente ha mejorado con el tiempo. X X X
12 | Consideras que la empresa es reconocida en el rubro de restaurantes de Huaral. X X X
13 | La empresa participado en feria y otros eventos importantes. X X X
14 | La empresa considera como objetivo una mejor calidad de los platillos y atencion al cliente. X X X
15 Considera que el menu y la presentacion de los platos se actualizan de manera regular para | X X X
satisfacer las preferencias de los clientes.
16 | Considera que tus conocimientos y habilidades contribuyen alcanzar las metas del restaurante. | X X X
Opinidn de aplicabilidad: Aplicable
Las preguntas de la investigacion son pertinente, relevante y claro para el

objeto de estudio

Callao 20 enero del 2022

DR. EDWARD FILOMENO HUAMANI ALHUAY
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Manufactura

e Especialidad: Dra en Desarrollo Sostenible

e Apellidos y Nombres del Experto: Dra. Ramos Vera, Juana Rosa

Validez del contenido del instrumento que mide la Gestion de las Buenas Practicas de

e Cargo e Institucién donde labora: Docente de Universidad Enrique Guzman y Valle

e Autor del Instrumento: Gisella Patty Lacherre Rodriguez

VARIABLE: BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Pertinencia | Relevancia | Claridad
# DIMENSIONES: Si | No Si | No | Si | No
INSTALACIONES Y EQUIPOS X X X
1 El Restaurante es de uso exclusivo para la preparacion y venta de alimentos. X X X
2 Las instalaciones y equipos estan en buen estado de conservacion e higiene. X X X
3 El disefio (paredes, piso techo, acabado) del restaurante es adecuado para las labores que | X X X
realiza.
4 La iluminacion de los ambientes es adecuada para las labores que realiza. X X X
5 Los SS. HH se encuentran limpios y en buen estado de conservacion.
6 En la zona de preparacion de alimentos dispone de un lavadero de manos con jabon y X
medios de secado de manos.
Considera que los equipos, utensilios, mesas, mostradores, estanteria, exhibidores y | X X X
7 similares permiten una facil limpieza y desinfeccion y estan en buen estado de conservacion
e higiene.
3 Se aplica en los equipos y utensilios procedimientos de limpieza y desinfeccion con | X X X
quimicos u otros métodos a concentraciones adecuadas.
MANIPULADORES DE ALIMENTOS X X X
9 En el trabajo mantiene el cabello limpio, y recogido. X X
10 En el trabajo no utiliza articulos de uso personal como aretes, collares, piercing, pulseras, X
reloj, celular, llave.
11 | En el trabajo mantiene las manos limpias, ufas cortas, y sin esmalte. X X X
12 El uso del uniforme de trabajo es de uso exclusivo para el trabajo en el restaurante, es de X
uso personal y esta limpio y en buen estado de conservacion.
13 Ha recibido capacitaciones por parte de la empresa, en los ltimos 3 meses en Buenas | X X X
practicas de higiene
14 | La empresa los capacita con frecuencia. X X X
X X X
CONTROL DE OPERACIONES
15 | Considera que se eligen adecuadamente a los proveedores de insumos X X X
16 | Considera que la empresa registra adecuadamente a los proveedores y el ingreso de los | X X X
insumos.
17 | Considera que el area de almacén esta limpio y ordenado y es de uso exclusivo para | X X X
alimentos y estos separados de los productos quimicos.

104




18 | Registran el ingreso y la salida de productos en el almacenamiento X X X

19 | Controlan la vida util (fecha de vencimiento) de los alimentos. X X X

20 | Hay un control de temperatura de los productos perecibles y no perecibles. X X X

21 | Hay un control de tiempo y temperatura en la elaboracion de alimentos. X X X

22 | Mantienen una secuencia ordenada de las operaciones que realiza en el trabajo, y en | X X X
condiciones de higiene.

23 | En el procesamiento de alimentos desde el ingreso de la materia prima hasta el servido se | X X X
mantiene una secuencia ordenada y en condiciones de higiene.

24 | Considera que la distribucion de los equipos es idonea para realizar su trabajo y estos no | X X X
generan contaminacion a los alimentos.

25 | Considera que el espacio donde trabaja esta limpio y ordenado. X X X

26 | Considera que cuenta con el espacio suficiente para realizar las labores en el trabajo. X X X
MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO X X X

27 | Utilizan un programa de renovacion y mantenimiento de infraestructura, equipos y | X X X
utensilios.

28 | Los residuos solidos que generan las operaciones se disponen de forma limpia dentro de | X X X
contenedores con tapa sin dejar restos en el piso.

29 | El fluyjo de retirada de los residuos solidos de los ambientes mantiene una secuencia | X X X
ordenada de manera que no implica riesgo de contaminacion cruzada para los alimentos.

30 | Fumigan y desratizan de forma frecuente cumpliendo un programa establecido X X X
DOCUMENTACION X X X

31 | Cuentan con un manual de buenas practicas de manufactura (BPM) X X X

32 | Utilizan los procedimientos y formatos del manual de BPM X X X

Opinion de aplicabilidad: Aplicable

Las preguntas de la investigacién son pertinente, relevante y claro para el

objeto de estudio

Callao 20 enero del 2022

Dra. Ramos Vera, Juana Rosa
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e Especialidad: Dra en Desarrollo Sostenible

Validez del contenido del instrumento que mide la Productividad

e Apellidos y Nombres del Experto: Dra. Ramos Vera, Juana Rosa

e Cargo e Institucién donde labora: Docente de Universidad Enrique Guzman y Valle

e Autor del Instrumento: Gisella Patty Lacherre Rodriguez

Variable: PRODUCTIVIDAD Pertinencia | Relevancia | Claridad
# DIMENSIONES: Si |No |[Si |No [Si |NO
Eficiencia X X X
1 Considera que el tiempo en los que se elaboran los platillos es el adecuado y no genera X X
reclamos por parte del cliente.
2 Considera que el tiempo que se atiende y se sirve la comida al cliente, es adecuado y no X X X
genera reclamos por parte del cliente.
3 La cantidad de platillos producidos y vendidos ha aumentado en los ltimos afios. X X X
4 Considera que es asertivos con los pedidos que realiza el cliente. X X X
5 Considera que se conserva adecuadamente la materia prima ¢ insumo evitando la merma X X X
6 Ha disminuido los reclamos y quejas en los ultimos afios. X X X
7 Considera que esta capacitado y equipado adecuadamente para sus labores en el restaurante. X X X
p Tu area de trabajo se encuentra debidamente organizada y hay buena coordinacion entre | X X X
compaiieros de trabajo
Eficacia X X X
9 Responde la calidad del producto (presentacion, sabor, olor, higiene) a los gustos y exigencias | X X X
de los consumidores.
10 | Responde la calidad del servicio a las exigencias de los consumidores. X X X
11 | Considera que la satisfaccion de los cliente ha mejorado con el tiempo. X X X
12 | Consideras que la empresa es reconocida en el rubro de restaurantes de Huaral. X X X
13 | La empresa participado en feria y otros eventos importantes. X X X
14 | La empresa considera como objetivo una mejor calidad de los platillos y atencion al cliente. X X X
15 Considera que el menu y la presentacion de los platos se actualizan de manera regular para | X X X
satisfacer las preferencias de los clientes.
16 | Considera que tus conocimientos y habilidades contribuyen alcanzar las metas del restaurante. | X X X
Opinién de aplicabilidad: Aplicable
Las preguntas de la investigacion son pertinente, relevante y claro para el

objeto de estudio

Callao 20 enero del 2022

Dra. Ramos Vera, Juana Rosa
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Gestion de Buenas Practicas de Manufactura
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Anexo 5

Total

Dimension 2

P41 P42 P43 P44 P45 P46 P47 P48 T

Productividad

Dimension 1
P33 P34 P35 P36 P37 P38 P39 P40 T

D5
P31P32T

Dimension 4
P27 P28 P29 P30T

Dimension 3
P15 P16 P17 P18 P19 P20 P21 P22 P23 P24 P25 P26 T

28
29
28
25
28
32
28
36
33
30
32
35
33
32
32

31
31
33
35
32
35
33
32
32
32
36
35
25

a
a
a
a
3
a
3
a
3
a
5
a
3
5
5
a
a
5
a
a
3
a
a
3
5
a
aq
a
a
aq
a
a
3
a
a
aq
3
3
aq
a
a
aq
3
3
aq
3
a
aq
a
3
aq
5
a
3
5
a
aq
3

Dimension 1
P1 p2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 T

107



Anexo 5: Baremos

Variable 1

Gestion de Buenas Practicas de Manufactura
Max 160

Min 32

Rango 128 3

Interve 42.67 41.67

Bueno 32| 73.67

Regulg 75| 116.7

Malo 118| 159.7

Dimension 1 Dimension 2
Instalaciones y equipos Manipuladores de Alimentos
Max 40 Max 30

Min 8 Min 6

Rango 32 3 Rango 24 3
Interve 10.67 10 Interve 8 7
Malo 8 18 Malo 6 13
Regulq 19 29 Regulq 14 21
Bueno 30 40 Bueno 22 30

Variable 2
Productividad

Max 80

Min 16

Rango 64 3
Interve 21 20
Bajo 16 37
Medio 38 59
Alto 60 80

Dimension 3

Control de operaciones
Max 60

Min 12

Rango 48 3
Interve 16 15
Malo 12 27
Regulg 28 43
Bueno 44 60

Dimensién 1 Variable 2

Dimension 4

Mantenimiento y saneamiento
Max 20

Min 4

Rango 16 3

Interve 5

Malo 4 9

Reguld 10 15

Bueno 15 20

Dimensién 1 Variable 2

Dimension 5
Documentacién
Max 10

Min 2

Rango 8 3
Interve 3 2
Malo 2 4
Regulq 5 7
Bueno 8 10

Eficiencia

Max 40

Min 8
Rango 32 3
Interve 11 10
Bajo 8| 17.67
Medio 19| 28.67
Alto 30| 39.67

Eficacia

Max 40

Min 8

Rango 32 3
Interve 10.67 10
Bajo 8 18
Medio 19 29
Alto 30 40
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Anexo 5: Niveles de confiablidad

Valores de los niveles de confiabilidad

Valores

Nivel de confiabilidad

0.53 a menos
0.54 a 0.59
0.60 a 0.65
0.66 a 0.71
0.72a0.99

1

Confiabilidad nula.
Confiabilidad baja..
Confiable.

Muy confiable.
Excelente Confiabilidad

Perfecta confiabilidad

Fuente (Mejia, 2005, p.29)

Anexo 5: Estadistica de fiabilidad
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Escala: ALL VARIABLES

Resumen de procesamiento de

Resumen de procesamiento de

casos
0] %
Casos  Valido 20 100,0
Excluido?® o .0
Total 20 100,0

casos
M %
Casos Valido 20 100,0
Excluido® 1] .0
Total 20 100,0

a. La eliminacién por lista se basa en
todas las variables del
procedimiento.

Estadisticas de

fiabilidad
Alfa de M de
Cronbach elementos
780 16

Anexo 5: Datos estadisticos SPSS

a. La eliminacién por lista se basa en
todas las variables del
procedimiento.

Estadisticas de

fiabilidad
Alfa de N de
Cronbach elementos
J03 32

DATASET CLOSE ConjuntoDatos4d.
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*Resultade3 [Decumento3] - IBM SPSS Statistics Visor

Archivo  Editar Ver Datos

] Resultado

- @ Registro

- {E] Frecuencias

(& Titulo

~{ Motas

- (8 Estadisticos
—L§ Eficiencia

() Gréfico de barras

Registro
Frecuencias
() Titulo

-8 Estadisticos

& [E] Tabla de frecuencia

J Titulo

g Eficacia

- [§8 Productividad

& [E] Gréfico de barras
i

(g Resumen de procesami
(@ Descriptivos
++ L& Pruebas de normalidad

Transformar  Insertar  Formato  Analizar  Graficos  Utilidades

Ampliaciones

Ventana

[
PHER M e RELT =a HE Q

Minimo 2,00

Maximo 3,00

Rango 1,00

Rango intercuartil .00

-1,781 314

Curtosis 1,212 618
Gestion de buenas Media 2,7931 05365
praciicas de manufactura “ggq 4o intervalo de Limite inferior 2,6857

confianza para la media U p T 29005 T

Media recortada al 5% 28257 |

3,0000

Varianza 167

Desviacién estandar 40862

Minimo 2,00

Maximo 3,00

Rango 1,00

Rango intercuartil .00

Asimetri -1,486 314

Cuntosis 214 618

Pruebas de normalidad
Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Estadistico al Sig Estadistico al Sig.
» Productividad 502 58 <001 457 58 <.001

Gestién de buenas 487 58 <001 498 58 <001

[ Grafico 0-Q normal
E-{&] Gestién de buenas prad!

Grafico de talloy hoj
() Gréfico @-Q normal
“-[i) Grafico @-Q normal

<« O ]|

practicas de manufactura

a Correccion de significacién de Lilliefors

Productividad

Productividad Grafico de tallo y hojas
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#&@ *Resultado3 [Documento3] - IBM SPSS Statistics Visor

Archivo  Editar  Ver Datos

|- L Estadisticos

|- Lo Eficiencia

L (i) Grénco ae barr:
- [ Registro
Frecuencias

= TRqu

otas
L‘ Eslaﬂ(slll:na.
Tabla de frecue
| I3 Titulo

| |+ L Eficacia

-

| - Li Proguctivic

&--[E] Gréafico de barr:
[ 3@ Titule

|-~ Eficacia

L [ Productivig

E Registro

Lim Resumen de p
L@ Descriptivos
L Pruebas de noi
ﬁ lﬂ Productividaa
@) Titulo
L Grifico de
! ) Gréfico Q-¢
LI Gréfico Q-¢
=--[& Gestién de bue
eI Titulo
i LD Gridfico de
() Grafico Q-¢
Lol Granco Q-¢
- [ Registro
Correlaciones no p

Titulo

<l >

#i@ *Resultado3 [Documentod] - IBM SPSS Statistics Visor

- o =
Transformar  Insertar Formato  Analizar ~ Graficos utilldadeu Ampliaciones ~ Ventana  Ayuda
'—H%@.@Dr‘tﬁﬁ?%%& (e
0,50
-
075
20 22 24 26 28 30
Valor observado
NONPAR CORR
/VARIABLES=Variablel Variable2
/PRINT=SPEARMAN TWOTAIL NOSIG FULL
/MISSING=PAIRWISE.
Correlaciones no paramétricas
Correlaciones
Gestien de
Practicas de
Manufactura Productividad
Rho de Spearman  Geslion de Busnas Cosficients de 1,000 823
de
Sig. (bilateral) . =001
~N 58 58
Productividad Coaficients de 823 1,000
correlacion
Sig. (bilataral) <001 .
N 58 58
. La correlacién s significativa en =l nivel 0,01 (bilataral).
— =] x
Iransformar  Inserttar Formato  Analizar Ayuda

Archivo  Editar Ver Datos

"H%E@Ufﬂ T e = w@b -EQ

& (& Tavla de mcuc
] Titul
Lim Encaua
-Li Proauctivic
Q Grafico de barr:
) Titulo
Lyl Eficacia
i Productivic
Registro
Explorar
Titulo
Notas
Lip Resumen de p
Lim Descriptivos
LM Pruebas ge no
Productividad
) Tiule
LD Gréfico de
i) Grafico Q¢
Lo Lo Granco Q¢
{Q Gestién de bue
I Titulo
§ L[} Gréfico de
i) Gréfico Q-
Lo L Grafico 4
™ Registro
= Currelal:lones no p:

Li Correlaciones
{8 Registro
= {E] Correlaciones no p:
Tituio
&2 Motas
il Correlaciones
| &) Registro
- [E] Correlaciones no p:
Tituio

MNotas
-+ Correlaciones ~
<[ 1 2|

Correlaciones

nstalaciones

¥ equipos Productividad
Rho de Spearman  Instalaciones y equipos  Coeficients de 7,000
correlacién
Sig. (bilateran =<.001
N 58 58
de 538 1,000
correlacion
Sig. (bilateral) = 001
N 58 58

~=.La correlacién es significativa en el nivel 0,01 (bllateral)

NONPAR CORR
/VARIABLES=D2 Variable2
/PRINT=SPEARMAN TWOTAIL NOSIG FULL
/MISSING=PAIRWISE.

Corr no icas
Correlaciones
Wanipuladore
s de
alimentos Productividad
Rho de Spearman Manipuladores de Coaficients de 1,000 594

alimentos correlacion

Sig. (bilateral) . =.001

N 58 58

Productividad Coslcients de So4 7.000
correlacién

Sig. (bilateral) =.001 .

N 58 58

** La correlacién = significativa en =1 nivel 0,01 (bilatsral)

112



= [ i Aogda
T =8
G v w Tl = HEQ
Correleciones
Contred a8
L
Fhao de Spearman Caontrod de opstacionss Cosfcients de 1,000 JE3
eoeralacidn
Fig (bilalaral - =004
L 5= 58
Productvdad Cosfsiants 38 TE3 1000
el e
Big (bilaeral <001
L3} S 5&
=_La cosredackdn as signifc atrra en el nivel 3,01 (bilateral) .
BONFAR CORR
SVERIABLEZ=DE Varzablel
FEFRINT=SPEARMAN TWOTAIL NHOSIS FULL
FHISSING=FAIFREISE.
Correlach ne p
ot ela s
W VL Pharai
=
&
R dé 1,040 T35
Samemésmio
. =001
5B 8
Productvsdad T8 1.000
=_0o1 a
5B 58
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