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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo principal
determinar la influencia que ejerce la gestion de calidad en la inocuidad
alimenticia de la empresa Frucarpez S.A., especificamente en su linea
de produccién de lomo de atun congelado al vacio para exportacién. El
estudio, de enfoque cuantitativo, fue de tipo descriptivo-correlacional y
con un disefo no experimental y transversal. La muestra, seleccionada
por conveniencia, estuvo conformada por diez colaboradores fijos de
los departamentos de Calidad y Produccién. La recoleccién de datos se
llevd a cabo mediante una encuesta que utilizd6 un cuestionario
estructurado con escala Likert, y el analisis de los datos se efectud con
el software SPSS.

Los hallazgos mostraron una percepcion sumamente favorable
del personal con respecto a la gestion de calidad e inocuidad
alimenticia, con altos niveles de acuerdo en elementos sustanciales
como la gestiébn de riesgos, la estandarizacion de procesos, la
capacitacion, la retroalimentacién, la actualizacién de documentos y la
trazabilidad.

En conclusién, la empresa Frucarpez S.A. logrd incorporar de
manera efectiva los principios de gestion de calidad en sus operaciones,
lo que resulté en una alta percepcion de seguridad entre su personal.
La uniformidad en las respuestas del personal indicoé que los
procedimientos, la capacitacién y la documentacion de apoyo se
perciben como eficientes y correctamente ejecutados, elementos
esenciales para reducir considerablemente los riesgos de operacion vy
garantizar la inocuidad alimenticia. La inversién en un sistema de
gestion de calidad estricto se corroboré como un elemento estratégico
clave para la sostenibilidad y la competitividad de la compafiia.

Palabras clave: (Inocuidad alimenticia; gestion de la calidad;
Buenas practicas de manufactura (BPM); Puntos criticos de control,
Analisis de peligros (APPCC))



ABSTRACT

The main objective of this research was to determine the
influence of quality management on food safety at Frucarpez S.A.,
specifically in its vacuum-packed frozen tuna loin production line for
export. The study, based on quantitative approaches, was descriptive-
correlational and had a non-experimental, cross-sectional design. The
sample, selected by convenience, consisted of ten permanent
employees from the Quality and Production departments. Data
collection was conducted through a survey using a structured Likert-
scale questionnaire, and data analysis was performed using SPSS

software.

The findings showed a highly favorable perception among staff
regarding quality and food safety management, with high levels of
agreement on key elements such as risk management, process
standardization, training, feedback, document wupdating, and

traceability.

In conclusion, Frucarpez S.A. effectively incorporated quality
management principles into its operations, resulting in a high
perception of safety among its staff. The consistency of staff responses
indicated that procedures, training, and supporting documentation
were perceived as efficient and correctly executed, essential elements
for significantly reducing operational risks and ensuring food safety.
Investment in a strict quality management system was confirmed as a
key strategic element for the company's sustainability and

competitiveness.

Keywords: (Food Safety; Quality Management; Good
Manufacturing Practices (GMP); Critical Control Points; Hazard Analysis
and Critical Control Point (HACCP))
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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo principal determinar la
influencia que ejerce la gestion de calidad en la inocuidad alimenticia
de la empresa Frucarpez S.A., especificamente en su linea de
produccion de lomo de atun congelado al vacio para exportacion. El
estudio, de enfoque cuantitativo, fue de tipo descriptivo-correlacional y
con un disefio no experimental y transversal. La muestra, seleccionada
por conveniencia, estuvo conformada por diez colaboradores fijos de
los departamentos de Calidad y Produccién. La recoleccion de datos se
llevd a cabo mediante una encuesta que utilizd un cuestionario
estructurado con escala Likert, y el analisis de los datos se efectud con
el software SPSS. Los hallazgos mostraron una percepcidn sumamente

! Breve resumen curricular: Titulo universitario y académico, Categoria Docente. Grado cientifico.
Afiliacion institucional, Correo, cédigo ORCID .Provincia, Pais. Correo electronico.
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favorable del personal con respecto a la gestién de calidad e inocuidad
alimenticia, con altos niveles de acuerdo en elementos sustanciales
como la gestion de riesgos, la estandarizacion de procesos, la
capacitacion, la retroalimentacion, la actualizacién de documentos vy la
trazabilidad. En conclusién, la empresa Frucarpez S.A. logré incorporar
de manera efectiva los principios de gestién de calidad en sus
operaciones, lo que resultd en una alta percepcién de seguridad entre
su personal. La uniformidad en las respuestas del personal indicd que
los procedimientos, la capacitacién y la documentacién de apoyo se
perciben como eficientes y correctamente ejecutados, elementos
esenciales para reducir considerablemente los riesgos de operacién y
garantizar la inocuidad alimenticia. La inversidn en un sistema de
gestion de calidad estricto se corroboré como un elemento estratégico
clave para la sostenibilidad y la competitividad de la compafiia.

Palabras clave: (Inocuidad alimenticia; gestion de la calidad; Buenas
practicas de manufactura (BPM); Puntos criticos de control, Analisis de
peligros (APPCCQC))

ABSTRACT

The main objective of this research was to determine the influence of
quality management on food safety at Frucarpez S.A., specifically in its
vacuum-packed frozen tuna loin production line for export. The study,
based on quantitative approaches, was descriptive-correlational and
had a non-experimental, cross-sectional design. The sample, selected
by convenience, consisted of ten permanent employees from the
Quality and Production departments. Data collection was conducted
through a survey using a structured Likert-scale questionnaire, and
data analysis was performed using SPSS software. The findings showed
a highly favorable perception among staff regarding quality and food
safety management, with high levels of agreement on key elements
such as risk management, process standardization, training, feedback,
document updating, and traceability. In conclusion, Frucarpez S.A.
effectively incorporated quality management principles into its
operations, resulting in a high perception of safety among its staff. The
consistency of staff responses indicated that procedures, training, and
supporting documentation were perceived as efficient and correctly
executed, essential elements for significantly reducing operational risks
and ensuring food safety. Investment in a strict quality management
system was confirmed as a key strategic element for the company's
sustainability and competitiveness.

2  REFCalE. Publicacion arbitrada cuatrimestral. Vol. x, Afio 20xx, No. x (xxxxx-xxxxx) EL
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INTRODUCCION:

La Inocuidad alimenticia, entendida no Unicamente como la falta
de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos que puedan perjudicar
al consumidor, sino también como la garantia de seguridad en toda la
cadena de valor, ha pasado de ser un simple deber regulatorio a
transformarse en un elemento estratégico esencial en la gestion de las
empresas del sector alimentario. En el contexto corporativo
contemporaneo, marcado por una creciente globalizaciéon, un
incremento en la conciencia del consumidor y una constante vigilancia
mediatica, la habilidad de una compaiia para garantizar la seguridad
de sus productos es un elemento crucial para su competitividad,
reputacion y, finalmente, su viabilidad financiera.

En este contexto, la gestidon de la calidad se presenta como el
instrumento administrativo optimo para enfrentar el reto de la
Inocuidad alimenticia de forma holistico, un sistema de gestién de
calidad eficaz, en lugar de ser un conjunto de procesos independientes,
se vincula con todos los aspectos operativos de una compaiiia, desde
la eleccion de proveedores y la compra de materias primas, ademas de
los procesos de fabricacion y embalaje, hasta la distribucidn y el servicio
al cliente, esta perspectiva integral facilita no solo la detecciéon y
reduccion proactiva de riesgos vinculados a la inseguridad, sino
también la mejora de la eficiencia en las operaciones, la disminucién de
residuos y la mejora constante en todos los estratos de la organizacion.

Esta investigacion se basa en su considerable importancia en el
contexto de la gestién empresarial, especialmente en el sector de la
alimentacién, la inocuidad alimentaria, mas alld de ser un simple
requerimiento técnico o de salud, se constituye como un recurso
estratégico esencial que influye directamente en la sostenibilidad,
rentabilidad y posicidon competitiva de cualquier entidad involucrada en
la produccidn y venta de alimentos. En el actual entorno globalizado y
muy monitoreado por reguladores y consumidores, los sucesos
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vinculados a la seguridad alimentaria pueden provocar efectos
economicos devastadores como la retirada de productos, litigios y
sanciones, pero, de manera mas critica, puede causar un perjuicio
reputacional irreparable, debilitando la confianza del consumidor, un
recurso invaluable que es esencial para el triunfo de la marca.

Desde un punto de vista gerencial, la puesta en marcha de un
sdélido sistema de gestion de la calidad no representa un foco de gastos,
sino una inversidn estratégica que produce valor en diversas
dimensiones; en primer lugar, funciona como un sistema proactivo de
gestion de riesgos, facilitando la deteccidn precoz y la mitigacion eficaz
de amenazas fisicas, quimicas y bioldgicas, esto resulta en una notable
disminucion de costos relacionados con averias internas y externas,
tales como mermas, productos no conformes, reclamaciones y posibles
cierres de operaciones; en segundo lugar, la evidencia convincente de
un compromiso con la inocuidad alimenticia potencia la imagen de la
marca y promueve la fidelidad del consumidor, representando un factor
competitivo esencial en mercados saturados, este método resulta en
una mayor participacion en el mercado y una ventaja duradera; en
tercer lugar, los sistemas de gestidn de calidad fomentan la eficiencia
en las operaciones y la productividad a través de la normalizacion de
procesos, la maximizacion de recursos y el fomento de una cultura de
mejora constante en toda la cadena de valor, desde la compra de
materias primas hasta la entrega final. El acatamiento estricto de las
regulaciones nacionales e internacionales de seguridad alimentaria,
intrinseco a una robusta gestién de calidad, es un requisito previo para
la entrada a nuevos mercados y la conservacion de vinculos comerciales
fuertes, previniendo penalizaciones y promoviendo la expansién de la
empresa.

Problematica

La problematica o nucleo problematico se basa en qué medida la
gestién de la calidad influye en la inocuidad alimenticia de la empresa
Frucarpez S.A, en la linea de produccion estudiada, la cual es el proceso
cortes de lomo de atun congelados al vacio para exportacién, en donde
se analizaran los departamentos criticos como son produccion y calidad,
para determinar dicha influencia y relacidn entre ambas variables.

Objetivo General

Determinar la influencia que tiene la gestion de la calidad en la
inocuidad alimenticia de la empresa Frucarpez S.A.

Objetivos especificos

4 REFCalE. Publicacion arbitrada cuatrimestral. Vol. x, Afio 20xx, No. x (xxxxx-xxxxx) EL
AUTOR DEBE MODIFICAR DE ACUERDO A LA ULTIMA PUBLICACION



Revista Electrénica Formacién y Calidad Educativa

ISSN1390-9010

RefCalE A%

refcale@uleam.edu.ec Vicerrecterado Académico

Revista Electronica Formacion y Calidad Educativa (REFCalE) ISSN
1390-9010

La inocuidad alimenticia y la influencia de la gestion de la calidad

Describir la situacion de la gestién de calidad en los
departamentos de produccién y calidad.

Medir la importancia de la actualizacion documental y los puntos
criticos de control en el drea de produccién y calidad.

Hipotesis General:

H1: La gestidn de la calidad influye significativamente en la
inocuidad alimenticia de la empresa Frucarpez S.A.

HO: La gestidon de la calidad no influye en la inocuidad
alimenticia de la empresa Frucarpez S.A.

Hipotesis especificas:

H1a: La situacion de la gestidén de calidad en los departamentos
de produccidn y calidad de la empresa Frucarpez S.A. se caracteriza por
un nivel predominantemente alto de implementacion.

HOa: La situacidn de la gestidn de calidad en los departamentos
de produccion y calidad de la empresa Frucarpez S.A. no se
caracteriza por un nivel predominantemente alto de implementacion.

H1b: La actualizacién documental y la gestién de puntos criticos
de control en las areas de produccion y calidad de la empresa Frucarpez
S.A. presentan un nivel predominantemente alto de importancia segun
la percepcién de los colaboradores.

HOb: La actualizacion documental y la gestion de puntos criticos
de control en las areas de produccion y calidad de la empresa Frucarpez
S.A. no presentan un nivel predominantemente alto de importancia
segun la percepcién de los colaboradores.

Marco teorico.
Inocuidad alimenticia

En cuanto a“la Inocuidad de Alimentos, se refiere a la garantia
gue el consumo de un alimento no causara ninguna enfermedad o dano
al consumidor.” (Bergaglio, 2020). Comprender este concepto es
fundamental, puesto que se considera parte clave dentro de aquellos
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procesos que involucren la manipulacién de alimentos. Tales procesos
inciden directamente en el consumidor final e implican diversos riesgos,
por lo que se requiere una gestién de calidad adecuada a la actividad,
siendo participes de normas, reglamentos y politicas alimenticias
generales e internas.

Gestion de la calidad

La gestion de la calidad “Es un enfoque que implementado en las
empresas ayuda a optimizar los procesos mediante la adopcidon de
acciones tendiente a la mejora sistematica en busca de la calidad para
la satisfaccién de las necesidades y exigencias de los usuarios finales.”
(Choez y Moreira, 2020). En efecto, dicho enfoque impulsa la
actualizacion de normas, planes y procedimientos, facilitando los
procesos administrativos y contribuyendo a la satisfaccion del cliente,
asi como el cumplimiento de sus demandas y exigencias.

Seguridad alimentaria
Por otra parte, segun, (Gonzalez & Pérez, 2022), mencionan que:

Las empresas han adoptado la gestidon de la inocuidad dentro de
los procesos de la cadena de suministros apoyandose en los sistemas
de gestién de seguridad alimentaria, que se entienden como una red
de elementos interrelacionados que combinan para garantizar que los
alimentos no causen efectos adversos para la salud humana. Estos
elementos incluyen programas, planes, politicas, procedimientos,
practicas, procesos, metas, objetivos, métodos, controles, roles,
responsabilidades, relaciones, documentos, registros y recursos.

Actualmente la seguridad alimentaria, permanece en una
prioridad constate, ya que busca preservar y resguardar los procesos
en la cadena de suministros y procesos productivos, desde la entrada
de materia prima, hasta la salida del producto terminado, en donde la
influencia de varios elementos reflejan bases sélidas para comprender
la importancia y el orden en que se constituye los procesos que
involucren la ingesta de alimentos, beneficiando tanto al consumidor
como la organizacion.

Buenas practicas de manufactura (BPM)

Segun expresa, (Chacaguasay, 2023), las buenas practicas de
manufactura “Son principios basicos y practicas generales de higiene
sanitaria que se deben aplicar en toda la cadena productiva, a todos los
alimentos procesados, con el fin de obtener un producto de calidad e
inocuo para los clientes.” (p. 13). Las BPM son fundamentales, pues
permiten controlar la calidad de los alimentos y la seguridad de los
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colaboradores. Estas practicas expuestas en una ejemplificacion
abarcan desde el lavado de manos del personal hasta la deteccidon de
metales en los productos y se refuerzan mediante estrategias y normas
internas planificadas por la administracidon, conllevando a la cultura
alimentaria de la empresa.

Puntos criticos de control y analisis de peligros (APPCC)

El sistema HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control) permite la identificacién, evaluacion y gestion de peligros que
son pertinentes para la seguridad alimentaria. De acuerdo con las
directrices del CODEX ALIMENTARIUS, el objetivo principal del HACCP
es destacar la gestion de los procesos dentro del sistema de produccion
en los que se han identificado tales riesgos, designandolos como Puntos
Criticos de Control (PCC). (FAO, 2002).

Dentro de la inocuidad alimenticia y gestion de la calidad, Los
puntos criticos de control, y analisis de peligros (APPCC), se consideran
pilares imprescindibles en la gestidén, identificacién, analisis vy
documentacion, ya que los alimentos al ser procesados tienen la
posibilidad de adquirir riesgos potenciales por una inadecuada gestién
alimenticia, por lo cual se implementan estrategias, planes y directrices
planteadas en el manual o sistema (ACCP), dependiendo de la actividad
de la empresa.

Actualizacion Documental

Segun (Arenas, 2021), “La gestion documental implica la
organizaciéon y coordinacion de todos los esfuerzos encaminados en la
Gestion, Creacion y Control de registros de informacion de las
entidades.” (pag. 12). Reconocer la importancia de la gestidon
documental es esencial, ya que estos documentos sirven como fuente
de informacion para la planificacion y direccidon de los procedimientos
ejecutados por los colaboradores. Por ello, se recomienda mantener una
actualizacion continua de documentos como el HACCP o los manuales
de BPM, lo que permite estructurar de manera tangible la informacién
necesaria en los distintos departamentos de la organizacion.

Estandarizacion de Procesos
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La estandarizacién de procesos, “se enfoca a la gestién y la
definicion sistematica de cada uno de los procesos y sus interacciones,
con el propdsito de incrementar resultados de acuerdo con la politica
de calidad y la direccion estratégica de la empresa.” (Bayas, 2021, p.
20). Acerca de la estandarizacion, se refiere principalmente a la
busqueda de optimizar procesos, en factores como tiempo o mermas,
sin influir de una forma significativa en la calidad del producto
terminado, para posteriormente medir y analizar fluctuaciones o
cambios en la rentabilidad de la organizacién.

Capacitacion y Retroalimentacion

Por otra parte, (Morejon y Porraspita, 2023) menciona que la
capacitacion y retroalimentacion es "“La actualizacion de los
conocimientos constituye una ventana hacia la innovacidon, pues
permite a los empleados adquirir nuevas herramientas, generando un
impacto positivo en los procesos y, por ende, en la productividad y en
los resultados de manera general.” (pag. 10)

En cuanto a la capacitacion y retroalimentacidn, son herramientas
primordiales en la organizacién, dado que la adquisicidon de nuevos
conocimientos, herramientas y metodologias, apoyan a las estrategias
y planificacién para el cumplimiento de los objetivos y metas, por ende,
la retroalimentacién en la mejora continua y la actualizacién de
procesos, la cual da como finalidad involucrar a la sostenibilidad
empresarial.

Auditoria y Control Interno
Asi mismo, se concibe segln, (Avila et al., 2022) que:

La auditoria hace referencia al examen disponible para la
confirmaciéon del cumplimiento de resultados, y debe ser llevada a cabo
desde el campo interno de la entidad. Como profesional, se debe estar
presto a ser parte de la solucion de problemas dentro del campo
administrativo, contable y financiero. (pag. 201)

Las auditorias y el control interno son herramientas estratégicas,
usadas como fuente de informacion para la toma de decisiones a nivel
directivo, puesto que las auditorias internas brindan datos cualitativos
y cuantitativos mediante indicadores, desde la observacién en los
departamentos hasta la cuantificacién y analisis en los estados
financieros.

Trazabilidad y Control de Lotes
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“La trazabilidad es el seguimiento de los productos a través de la
logistica que siguen en la cadena de suministro, se entiende que sus
herramientas tienen aplicacion en cualquier giro de actividad
econdmica, ya sea de productos o servicios.” (Gonzalez et al., 2021, p.
7). Es fundamental reconocer y comprender, el origen de los insumos y
materias primas a procesar, con la finalidad de salvaguardar la
inocuidad del cliente final y proteger a la organizacion frente a
normativas legales, mediante un sistema de trazabilidad y el control de
los lotes producidos.

Cumplimiento Normativo y Auditorias Externas

Las auditorias Externas y el cumplimento normativo, se
ejemplifica mediante (Ramos et al., 2022), que:

En la auditoria externa se verifican los registros contables
y otros documentos que sustentan el origen de los datos
revelados en los estados financieros. El auditor externo cumple la
funcién de examinar el control interno con el propdsito
de conocer y reunir evidencia de que los procedimientos
se estan llevando a cabo de forma correcta y, por ende, se vea
reflejado en el procesamiento de los datos contables. (pag. 7)

El cumplimento normativo en la parte conceptual se basa en
completar requisitos Optimos y estructurados para obtener
certificaciones y aval del producto final, ademas de que todos los
procesos estén alineados con los estandares de calidad e inocuidad
generales, es por ello que principalmente el estado o empresas
autorizadas realizan auditorias externas en cualquier organizacion
dentro del pais, con la finalidad de obtener informacién fiable mediante
la gestion documental y la administracion sobre todos los factores que
inciden en la empresa.

MATERIALES Y METODOS

La investigacion es de enfoque cuantitativo, con un tipo de
estudio descriptivo-correlacional y un disefio no experimental y
transversal. La poblacién son los colaboradores de los Departamentos
de Calidad y Produccion de Frucarpez S.A., de la cual se tomd una
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muestra no probabilistica por conveniencia de diez (10) colaboradores
fijos. Se reconoce que la generalizacidon de los resultados es limitada
debido al tamafo y tipo de muestra.

La recoleccién de datos se realizd6 mediante una encuesta
utilizando un cuestionario estructurado con escala Likert. La validez y
confiabilidad del instrumento seradn determinadas. El procedimiento
incluyé la obtencidn de autorizacién, consentimiento informado,
confidencialidad y anonimato. El anadlisis de datos se efectuara con
SPSS.
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RESULTADOS Y DISCUSION
Dimension 1
Tabla 1 Actualizacién documental

X1_Actualizacién_documental

e Los manuales de BPM y HACCP estan actualizados y disponibles para consulta en mi
area de trabajo.

e El personal es informado oportunamente sobre cualquier actualizacién en los
manuales y procedimientos.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentajevalido acumulado
Valido Ni de acuerdo ni en 1 10,0 10,0 10,0

desacuerdo

De acuerdo 1 10,0 10,0 20,0

Totalmente de 8 80,0 80,0 100,0
acuerdo

Total 10 100, 100,0

0

Fuente 1 De encuesta realizada a los colaboradores

Ilustracion 1 Actualizacién documental

Actualizacion documental

Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

®m De acuerdo

m Totalmente de
acuerdo

Al analizar los resultados relacionados con la “Actualizacion
documental" se muestra un escenario de fuerte fortaleza en la
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percepcion de los participantes en la encuesta, en este caso en una
muestra de diez encuestados la gran mayoria, es decir, un
impresionante 80% expresé que estaba totalmente de acuerdo
confirmando de esta manera la validacién de los documentos, por otra
parte un 10% adicional expreso estar de acuerdo, afnadiéndose a este
flujo de conformidad y consolidando un 90% de aprobacién, por ultimo
solo un 10% de los encuestados se mantuvo en una postura neutral de
ni de acuerdo ni con desacuerdo, lo que tal vez reside en los confines
de una percepcion todavia no diluida.

Dimensién 2
Tabla 2 Estandarizacion de procesos

X2_Estandarizacion_de_procesos

e Todos los procesos criticos de produccion cuentan con procedimientos escritos y
validados por la administracion.

e La administracion verifica que los procedimientos documentados se apliquen
correctamente en la practica diaria.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido De acuerdo 1 10,0 10,0 10,0
Totalmente de acuerdo 9 90,0 90,0 100,0
Total 10 100, 100,0

0

Fuente 2 De encuesta realizada a los colaboradores

Ilustracion 2 Estandarizacion de procesos

Estandarizacion de procesos

' De acuerdo

H Totalmente de
acuerdo

Los hallazgos de la dimensién "Estandarizacién de procesos"
reflejan un escenario de unanimidad casi 6ptima en la percepcién de
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los participantes, en este sentido, del total de diez personas
consultadas una considerable mayoria de nueve lo que equivale a un
90%, expresd su total conformidad con la normalizacién de los
procedimientos, por otra parte el 10% restante expresaron estar de
acuerdo con la estandarizacién de los procesos adhiriendo a esta
tendencia de conformidad, sin evidenciar ninguna discrepancia, esta
coincidencia de puntos de vista practicamente inalterable, resalta una
interiorizacion intensa y una aprobacién inequivoca de las metodologias
normalizadas en la organizacion, ademas parece que la normalizacién
ha penetrado hasta el nucleo de las operaciones, creando una red de
eficacia y predictibilidad que se percibe de manera casi generalizada
entre los empleados, un soporte firme para la uniformidad y la
excelencia laboral.

Dimensién 3
Tabla 3 Capacitacion y retroalimentacion

X3_Capacitacion_y_Retroalimentacion

e El personal recibe capacitacion formal y periédica en BPM y HACCP.
e La administracion evalla la efectividad de la capacitacion mediante pruebas o
evaluaciones de desempefio.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido De acuerdo 1 10,0 10,0 10,0
Totalmente de acuerdo 9 90,0 90,0 100,0
Total 10 100, 100,0

0

Fuente 3 De encuesta realizada a los colaboradores
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Ilustracién 3 Capacitacion y retroalimentacion

Capacitacion y retroalimentacion

' De acuerdo

H Totalmente de
acuerdo

Al analizar la informacion relacionada con la dimensién de
capacitacion y retroalimentacidon se nota una percepcion casi conjunta
de excelencia, es decir que nueve de cada diez participantes en la
encuesta, representando un imponente del 90.0%, expresaron su total
conformidad, esto implica que para ellos los programas de formacién y
los canales de feedback operan con exactitud demostrando su
efectividad, el 10% restante simplemente expresé su "Acuerdo"
afnadiéndose a este flujo de aprobacién. Se identifica a un entorno en
el que el aprendizaje y la mejora constante no son simplemente metas,
son realidades profundas experimentadas por la gran mayoria de los
empleados.

Dimensién 4
Tabla 4 Auditoria y control interno

X4_Auditoria_y_control_interno

e Se realizan auditorias internas programadas para verificar el cumplimiento de los
estandares de calidad.

e Los resultados de las auditorias internas se comunican y se implementan acciones
correctivas de manera eficiente.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido De acuerdo 1 10,0 10,0 10,0
Totalmente de acuerdo 9 90,0 90,0 100,0
Total 10 100, 100,0

0

Fuente 4 De encuesta realizada a los colaboradores
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Ilustracién 4 Auditoria y control interno

Auditoria y control interno

' De acuerdo

m Totalmente de
acuerdo

La informacion obtenida en la dimensidon "Auditoria y control
interno” muestra una vision mayoritariamente favorable de los
empleados encuestados, un significativo 90,0% expresd estar
totalmente de acuerdo con la eficacia de los procedimientos de auditoria
y control interno, esta aplastante mayoria indica que el sistema de
control y comprobacién instaurado en la organizacion es visto como
solido y fiable por la amplia mayoria de sus empleados; por otra parte
el 10,0% restante de la muestra expresd estar de acuerdo lo que
fortalece aun mas la percepcion positiva global, sin que se detecte
ninguna tendencia disidente o neutral, en este sentido este elevado
nivel de conformidad sefala que no solo se encuentran presentes las
actividades de auditoria y control interno, sino que también se perciben
como instrumentos eficaces.

Dimension 5

© Vicerrectorado Académico de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, Ecuador. 15



Samuel Alejandro Cantos Cedefio y Monica Alexandra Franco Chavez

Tabla 5 Gestion de puntos criticos

Y1_Gestion_de_puntos_criticos_de_control_PCC

e Los puntos criticos de control (PCC) son monitoreados y registrados de forma
secuencial en cada turno.

e La administracion proporciona los recursos necesarios para el monitoreo y control de
los PCC en produccion.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido De acuerdo 3 30,0 30,0 30,0
Totalmente de acuerdo 7 70,0 70,0 100,0
Total 10 100, 100,0

0

Fuente 5 De encuesta realizada a los colaboradores

Ilustraciéon 5 Gestién de puntos criticos

Gestion de puntos criticos de control PCC

De acuerdo

H Totalmente de
acuerdo

En esta dimensién los hallazgos logrados de un grupo de diez
personas también evidencian una gran coincidencia en la percepcién de
una gestion efectiva, un 70,0% de los participantes en la encuesta
expreso su total conformidad con la gestidon de los Puntos Criticos de
Control (PCC) este elevado porcentaje sefiala que la mayoria de los
empleados implicados considera que los procedimientos para detectar,
supervisar y regular los aspectos mas criticos para la seguridad del
producto se realizan de forma eficaz; por otra parte el 30,0% restante
de la muestra expresé de acuerdo con esta declaracion lo que implica
que el 100,0% de los empleados encuestados posee una visidon
favorable acerca de la gestién de los PCC.

Dimensidon 6
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Tabla 6 Gestion de riesgos y peligros
Y2_Gestion_de_riesgos_y_peligros_APPCC

e Se identifican y evallan los peligros en cada etapa del proceso productivo.
e Existen procedimientos claros para gestionar y comunicar los riesgos identificados al
personal involucrado.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido Totalmente de acuerdo 10 100, 100,0 100,0

0

Fuente 6 De encuesta realizada a los colaboradores

Ilustraciéon 6 Gestidn de riesgos y peligros

Gestion de riesgos y peligros APPCC

B Totalmente de acuerdo

Los resultados obtenidos en la dimensién muestran un acuerdo
mutuo entre los participantes en la encuesta, el 100% de la muestra
expreso su "Total Conformidad" con la gestidon de riesgos y peligros a
través del sistema APPCC (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control), esta total concordancia indica una visién global de la eficacia
y una solida aplicacién de los principios de APPCC en la entidad, un
hallazgo de tal envergadura sugiere que el personal no solo tiene
experiencia en el uso de este sistema, sino que también tiene total
confianza en su habilidad para detectar, valorar y manejar los riesgos
vinculados a la seguridad alimentaria.
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Dimension 7
Tabla 7 Trazabilidad y control de lotes

Y3_Trazabilidad_y_control_de_lotes

e El sistema de trazabilidad permite identificar el origen y destino de cada lote de
producto eficientemente.

e Se realizan simulacros o pruebas de trazabilidad para verificar la eficacia del sistema
implementado.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido De acuerdo 1 10,0 10,0 10,0
Totalmente de acuerdo 9 90,0 90,0 100,0
Total 10 100, 100,0

0

Fuente 7 De encuesta realizada a los colaboradores

Ilustracion 7 Trazabilidad y control de lotes

Trazabilidad y control de lotes

De acuerdo mTotalmente de acuerdo

En la dimension Trazabilidad y control de lotes, los hallazgos de
la muestra de diez personas evidencian una opinién casi unanime sobre
su efectividad, una mayoria del 90,0% de los participantes en la
encuesta expresé su conformidad con la gestion de trazabilidad y el
control de lotes, este porcentaje tan alto indica una percepcion
generalizada de que los sistemas establecidos para la supervisién de
productos y la administracién por lotes son sumamente eficaces vy
fiables, por otro lado el 10,0% restante de la muestra expresd su
acuerdo con esta declaracién lo que implica que el 100,0% del personal
entrevistado posee una vision favorable acerca de este elemento crucial
de la cadena de suministro y la inocuidad alimenticia.
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Dimension 8
Tabla 8 Cumplimiento normativo y auditorias internas

Y4_Cumplimiento_normativo_y_auditorias_externas

e La empresa cumple con las normativas nacionales e internacionales de inocuidad
alimentaria aplicables.

e La administracion toma acciones inmediatas ante las no conformidades detectadas
en auditorias externas.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido Totalmente de acuerdo 10 100, 100,0 100,0

0

Fuente 8 De encuesta realizada a los colaboradores

Ilustracién 8 Cumplimiento normativo y auditorias internas

Cumplimiento normativo y auditorias
internas

B Totalmente de acuerdo

En esta dimensién los hallazgos logrados de un grupo de diez
personas muestran una acuerdo total y consensuado, el 100,0% de los
participantes en la encuesta expresd su total "conformidad" con el
cumplimiento de las normativas y la administracion de auditorias
externas, esta total unanimidad es una sefal extraordinaria de que el
personal percibe la organizacién como totalmente conforme a la
legislacion actual y que los procedimientos vinculados a las auditorias
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externas se gestionan de forma impecable, este acuerdo indica que la
compania no solo satisface las demandas regulatorias, sino que
también ha conseguido transmitir y establecer dicha percepcidén entre
sus empleados, lo que resulta vital para la confiabilidad y la legitimidad
de sus actividades en el sector de alimentos.

Analisis de fiabilidad
Tabla 9 Anélisis de fiabilidad Alfa de Cronbach

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de N de
Cronbach elementos
,846 16

Analisis correlacional

Tabla 10 Anélisis correlacional de Spearman

Correlaciones

X_Ge Y_In
stion_de_la ocuidad_ali
_calidad_P menticia_P
ROMEDIO ROMEDIO

Rho de X_Gestion_de_la_calid Coeficiente de 1,000 ,800
Spearman ad_PROMEDIO correlacion
Sig. (bilateral) . ,0490
N 10 10
Y_Inocuidad_alimentic Coeficiente de ,800 1,000
ia_PROMEDIO correlacion
Sig. (bilateral) ,0490
N 10 10

Fuente 9 Estadistico de software SPSSS

El grafico de correlaciones examinado muestra el coeficiente de
correlacién de Spearman (p) entre las variables "X gestidon de calidad
PROMEDIO" y "Y Inocuidad alimenticia PROMEDIO", el coeficiente
adquirido corresponde a p=0,800.

Este valor senala una fuerte correlacién lineal positiva entre la
gestion de la calidad percibida y la percepcidon de seguridad alimentaria,
un coeficiente de 0,800 indica que conforme se incrementa la
percepcion de la gestién de calidad, la percepcién de la inocuidad
alimentaria también suele incrementarse significativamente en la
muestra analizada.

El valor de significancia (bilateral) en términos cruciales es
p=0,0490, como este valor es inferior al nivel de significancia aceptado
comunmente de 0,05 (0,0490<0,05) se deduce que la correlacion
detectada de 0,800 tiene significado estadistico, esto sugiere que la
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correlacion fuerte y positiva entre ambas variables es improbable que
sea fruto del azar y en consecuencia simboliza una relacion sistematica
en la poblacidon de la que se obtuvo la muestra.

Sigue siendo N=10 el tamano de la muestra, aunque es una
muestra reducida, el coeficiente de 0,800 tiene la robustez suficiente
para lograr la significancia estadistica con este nUumero de
observaciones, esto confirma la validez de la relacion detectada,
insinuando que la percepcién de una efectiva gestién de calidad esta
directamente vinculada a una elevada percepcién de la inocuidad
alimentaria en la organizacién.

DISCUSION

Segun los hallazgos mostrados, el debate o la discusidn se centra
en la interpretacidon y argumentacion de las consecuencias de estas
percepciones para la gestidon de la inocuidad alimentaria en Frucarpez
S.A. El sdélido y constante acuerdo del personal en aspectos
fundamentales de la gestion de la calidad y la inocuidad alimenticia
indica que Frucarpez S.A. ha conseguido construir un consistente
sistema y una cultura organizativa profundamente enraizada en estos
principios lo que refuerza y valida contundentemente lo propuesto por
FAO (2022) que sugiere que la puesta en marcha de este sistema
esencial no es simplemente formal, sino que tiene una profunda
conexidon con la practica operativa, en este sentido la opinién casi
consensuada acerca de la administracién de riesgos y peligros a través
del sistema APPCC, junto con el acatamiento de normativas y la
efectividad de las auditorias externas, va mas alld de la simple
conformidad con procedimientos.

En relacién con la gestion de la calidad, la constante percepcion
favorable del personal de Frucarpez S.A. en todas las dimensiones
examinadas se encuentra en sintonia directa con la definicion de Choez
y Moreira (2020) pues parece que la compafiia ha adoptado una
perspectiva que "ayuda a perfeccionar los procesos a través de la
implementacion de medidas orientadas a la mejora sistematica en pro
de la calidad para cumplir con las demandas y requerimientos de los
usuarios finales". Los altos grados de conformidad en la normalizacion
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de procesos y la formacién/retroalimentacion, por ejemplo, sefialan que
Frucarpez S.A. no solo aspira a mejorar sus operaciones, sino que
también promueve la "actualizacibn de normas, planes vy
procedimientos" y "simplifica los procesos administrativos", segun
proponen los autores.

La fortaleza notable en la normalizacién de procesos junto con la
eficacia de la formacion y la retroalimentacién, son elementos clave
para la excelencia en las operaciones y el perfeccionamiento constante,
en este caso la normalizacion, al reducir la fluctuacién en las
operaciones favorece directamente la uniformidad en la calidad y la
seguridad de los productos funcionando de esta manera como un muro
de proteccién frente a la polucion. Simultaneamente, la efectividad de
los programas de formacion y la constante retroalimentacién indican un
ambiente en el que el aprendizaje es continuo y el personal esta
capacitado para implementar las mejores practicas y aportar de manera
activa a la mejora de los procesos, entonces esto crea un ciclo positivo
en el que la capacitacion se refleja en un rendimiento superior y la
retroalimentacidén promueve la adaptacion y mejora de los sistemas.

La seguridad alimentaria caracterizada por Gonzalez y Pérez
(2022) como una "red de elementos interconectados que se fusionan
para asegurar que los alimentos no generen efectos nocivos" se refleja
claramente en los resultados, la elevada percepcion de eficacia en la
administracion de la inocuidad, especialmente en la administracién de
PCC y APPCC, ademas de la trazabilidad y el control de lotes evidencia
gue la compafia ha implementado un enfoque holistico, los
componentes sefialados por Gonzalez y Pérez, tales como "programas,
planes, politicas, procedimientos, practicas, procesos, metas,
objetivos, métodos, controles, roles, responsabilidades, relaciones,
documentos, registros y recursos", parecen tener una buena
coordinaciéon en Frucarpez S.A., apoyan la idea de que la inocuidad
alimenticia es wuna 'prioridad constante" en su cadena de
abastecimiento y procesos de produccion.

La opinidén positiva acerca de la renovacion de documentos y la
accesibilidad a manuales de BPM y HACCP corrobora la efectividad de
los sistemas de administracion del conocimiento de la compafia, en un
sector tan cambiante como el alimentario, donde las normativas y las
mejores practicas se transforman continuamente, los resultados
esenciales para conservar la documentacion pertinente y al alcance de
todos, no solo garantiza que el equipo funcione con la informacidon mas
actualizada, sino que también promueve la rastreabilidad y la
responsabilidad, factores cruciales para la reaccion inmediata a

22  REFCalE. Publicacién arbitrada cuatrimestral. Vol. x, Afio 20xx, No. x (xxxxx-xxxxx) EL
AUTOR DEBE MODIFICAR DE ACUERDO A LA ULTIMA PUBLICACION



Revista Electrénica Formacién y Calidad Educativa

ISSN1390-9010

RefCalE A%

refcale@uleam.edu.ec Vicerrectorado Académico

Revista Electronica Formacion y Calidad Educativa (REFCalE) ISSN
1390-9010

La inocuidad alimenticia y la influencia de la gestion de la calidad

cualquier suceso y para la proteccidon de la empresa frente a auditorias
0 revisiones.

Finalmente, el elevado acuerdo en la administracion de puntos
criticos de control (PCC) junto con la trazabilidad y el control de lotes,
fortalece la nocidn de una gestion preventiva y proactiva de la
inocuidad, en este sentido la eficacia observada en la administracion de
PCC evidencia que la compafiia puede detectar y manejar los aspectos
mas susceptibles de su proceso de produccion, reduciendo asi el peligro
de riesgos. Por otro lado, la trazabilidad constituye la base de la
capacidad de reaccién de la empresa, facilitando la identificacidn rapida
y exacta de cualquier producto que pueda representar un peligro, lo
que resulta esencial para atenuar el efecto de eventuales crisis y
salvaguardar la reputacién de la marca.

En cuanto a las hipdtesis propuestas, el analisis de los resultados
muestra un panorama que posibilita una aceptacidon sélida de la
hipétesis general, la Hipdtesis Especifica Hla que sostiene que la
condicién de la gestidén de calidad en los departamentos de produccion
y calidad de Frucarpez S.A. se distingue por un nivel de implementacion
principalmente elevado, cuenta con un sélido y constante apoyo
empirico; la informacién de todas las dimensiones que conforman la
gestién de calidad (actualizacion de documentos, normalizacion de
procesos, formacién y retroalimentacion, auditoria y control interno,
disponibilidad y comunicacién de manuales BPM/HACCP) evidencid un
alto grado y total conformidad por parte del personal.

Esta coincidencia de percepciones senala que en el ambito
operativo y de administracién interna, las practicas de calidad se
encuentran firmemente instauradas y se consideran sumamente
eficaces, lo que facilita la aceptacion de la Hipotesis Especifica Hla y la
negacion de la Hipdétesis Nula HOa vinculada.

En particular la Hipdtesis General H1 que sostiene que la gestion
de la calidad tiene un impacto considerable en la inocuidad alimenticia
de la compafia Frucarpez S.A., ya que cuenta con un respaldo
estadistico directo y sdlido. El estudio de correlacién de Spearman, que
presenta un coeficiente de p=0,800 y una significancia bilateral de
p=0,0490, sefiala una correlacién positiva sdélida y de gran relevancia
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estadistica entre la gestion de la calidad percibida y la inocuidad
alimenticia percibida.

Conclusion

En conclusion, los resultados de este estudio muestran una vision
constantemente favorable y un elevado nivel de acuerdo por el personal
de Frucarpez S.A. respecto a las distintas dimensiones de la Gestién de
la calidad y la Inocuidad alimentaria, por otra parte la percepcion de
robustez en la administracién de riesgos y peligros (APPCC), el
acatamiento de normativas, la normalizacién de procesos, la formacion,
la retroalimentacion, la actualizacion de documentos, la administracion
de Puntos Criticos de Control (PCC), la Trazabilidad y el control de lotes,
junto con la eficacia de las auditorias internas y externas indica la
presencia de un sistema de gestion de la inocuidad desarrollado vy
eficientemente aplicado, esta elevada percepcidn colectiva sugiere que
las politicas, procedimientos y practicas implementadas no son
simplemente formales, sino que se encuentran profundamente en la
cultura de la organizacidén y se implementan de forma eficaz en las
actividades cotidianas.

Frucarpez S.A. se destaca como una entidad con un sdélido
fundamento en la gestion de la calidad y un enfoque evidente hacia la
inocuidad alimentaria reflejado en la percepcion de su personal, la
compafiia ha conseguido instaurar procesos normalizados, una cultura
de formacion y perfeccionamiento constante, y sistemas de control y
seguimiento altamente valorados, estos componentes son esenciales
para minimizar riesgos y asegurar la proteccion de sus productos en
una industria sumamente delicada.

El estudio ha demostrado wuna correlacién positiva vy
estadisticamente relevante entre la gestion de calidad y la seguridad
alimentaria, este descubrimiento empirico confirma que la inversion y
la solida aplicacion de practicas de calidad estan vinculados
directamente con un incremento en la percepcion y eficacia en la
seguridad de los productos, esta vinculacién es vital para la
sostenibilidad y el éxito competitivo de la empresa en el sector
alimenticio, corroborando que la gestidon de la calidad no solo es un
requisito, sino un elemento de suma importancia en la aseguracion de
la inocuidad alimentaria y el rendimiento de la empresa.

El sdlido acuerdo entre la teoria y la realidad observada en
Frucarpez S.A. fortalece la bibliografia existente que propone la gestion
de la calidad como un elemento esencial de la seguridad en la
alimentacidon, esta investigacién aporta al ambito de la gestidon
empresarial al ofrecer pruebas empiricas de cdmo la puesta en marcha
eficaz de un sistema de gestion de calidad resulta en una percepcion
interna de gran seguridad, lo que resulta vital para la administracion
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de riesgos y la formacién de la reputacidon de la empresa. La asimilacion
de estos principios por el personal manifestada en las elevadas
calificaciones en todas las dimensiones sehala una cultura
organizacional madura que aprecia y da prioridad a la seguridad del
cliente, esta cultura, por otro lado, constituye un recurso intangible que
distingue a la compaiiia en un mercado cada vez mas preocupado por
la calidad y seguridad de los alimentos.

Por Ultimo, los resultados de esta investigacion tienen
repercusiones practicas y estratégicas para la gerencia de Frucarpez
S.A. y otras compaiiias de la industria, el reconocimiento del impacto
de la gestion de la calidad en la inocuidad alimentaria mediante la
percepcion interna, sumado a la correlacion importante detectada,
indica que las inversiones en normalizacion, formacion, auditorias y
seguimiento no son simplemente gastos operacionales, sino inversiones
vitales que potencian la capacidad competitiva y la capacidad de
resistencia de la compania.

Se aconseja preservar y fortalecer los sistemas y la cultura de
calidad actuales, indagando constantemente en caminos para la mejora
y la adaptacién a las nuevas demandas del mercado y las normativas,
esto facilitara a Frucarpez S.A. no solo garantizar la seguridad de sus
productos, sino también fortalecer su lugar como lider en calidad vy
fiabilidad en el sector de la alimentacion.
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ANEXOS

1. Matriz de consistencia

Problema General Objetivo General hipotesis General Variables Dimensiones Indicadores

:iEngue medida la Determinar la influencia H1: La gestion de la calidad influye Variable Gestion documental. Erxistencia de manuales BPM/HACCP actualizados y
estion de la calidad que tiene la gestion de la significativamente en la inocuidad independiente accesibles

influye en la inocuidad calidad en la inocuidad alimenticia de la empresa Frucarpez Gestion de la

alimenticia de la alimenticia de la S.A. calidad Aplicacién de procedimientos escritos y validados en

empresa Frucarpez 5. A? empresa Frucarpez S.A.

HO: La gestion de la calidad no influye
en lainocuidad alimenticia de la
empresa Frucarpez S.A.

Estandarizacion de
procesos.

produccion

capacitacion y
retroalimentacion.

Existencia de un plan de capacitacion formal

Auditoria y control interne.

Realizacion y seguimiento de auditorias intermnas

Problemas especificos Objetivos especificos

hipétesis especificas Variable

dependiente

Dimensiones

Indicadores

fCudl es la situacicn de Describir la situacion de
la gestion de la calidad v la gesticn de calidad en
lain idad alimenticia los  departamentos  de
en las areas de produccion y calidad.

produccion y calidad?

H1a: La situacion de la gestion de | Inocuidad
calidad en los departamentos de | alimenticia
preduccion y calidad de la empresa
Frucarpez 5.A. se caracteriza por un
nivel predominantemente altc de
implementacion.

HOa: La situacion de la gestion de
calidad en los departamentos de
produccion y calidad de la empresa
Frucarpez S.A. no se caracteriza por un
nivel predominantemente alic  de
implementacion.

Gestion de puntos criticos
de control. {PCC)

Monitoreo y registre secuencial de los PCC

Gestion de riesgos y
peligros.

ldentificacion y comunicacion de peligros en el proceso
productivo

Trazabilidad y control de
lotes.

Existencia y eficacia del sistema de trazabilidad

Cumplimiento normativo y
auditoria externas.

MNormas y respuesta ante auditorias externas

iEsimpertante la Medir la importancia de
actualizacion de la actualizacion
documentos en base a documental y les puntos
los puntos criticos en las criticos de control en el
dreas de produccion y area de produccion y
calidad? calidad.

H1b: La actualizacien decumental y la
gestion de puntes criticos de control
en las areas de preduccion y calidad
dela empresa Frucarpez S.A.
presentan un nivel
predominantemente alto de
impeortancia segun la percepcion de
los colaboradores.
HOb: La actualizacion documental y La
estion de puntos criticos de control
en las dreas de produccion y calidad
dela empresa Frucarpez S.A. no
presentan un nivel
predominantemente alto de
impertancia segun la percepcion de
los colaboeradores.

2. Operacionalizacion de las variables

Cuadro de Operacionalizacion de Variables

Tema:

La inocuidad alimenticia y la influencia de la gestion de la calidad en la empresa Frucarpez S.A.

Variable independiente: Gestidon de la calidad

Variable Dimension especifica

Indicador

items

Actualizacién documental

Existencia de manuales BPM/HACCP
actualizados y accesibles

1. Loz manuales de BPM y HACCP estan actualizados y disponibles para
consulta en mi area de trabajo.

2. Elpersonal es informado oportunamente sobre cualquier actualizacion en
los manuales y procedimientos.

Estandarizacion de
procesos

Aplicacion de procedimientos escritos y
validados en produccion

3. Todos los procesos criticos de produccion cuentan con procedimientos
escritos y validados por la administracion.

4. Laadministracion verifica que los procedimientos documentados se
apliguen correctamente en la practica diaria.

Capacitaciony
Retroalimentacion

Existencia de un plan de capacitacion formal

5. Elpersonalrecibe capacitacion formaly periddica en BPM y HACCP.
6. Laadministracién evalla la efectividad de la capacitacion mediante
pruebas o evaluaciones de desempeno.

Gestionde la
calidad Auditoria y control interno

Realizacion y seguimiento de auditorias internas

7. Serealizan auditorias internas programadas para verificar el cumplimiento
de los estandares de calidad.

8. Losresultados de las auditorias internas se comunican y se implementan
acciones correctivas de manera eficiente.




Variable Dependiente: Inocuidad alimenticia

Variable Dimension especifica Indicador items

9. Lospuntos criticos de control (PCC) son monitoreados y registrados
de forma secuencial en cada turno.

Gestion de puntos criticos de 10. Laadministracion proporciona los recursos necesarios para el

control (PCC) Monitoreo y registro sistematico de los PCC monitoreo y control de los PCC en produccion.

11. Seidentificany evaluan los peligros en cada etapa del proceso

productivo.
Gestion de riesgos y peligros Identificacion y comunicacion de peligros 12. Existen procedimientos claros para gestionary comunicar los riesgos
(APPCC) en el proceso productivo identificados al personal involucrado

13. Elsistema de trazabilidad permite identificar el origen v destino de
cada lote de producto eficientemente.

Existenciay eficacia del sistema de 14. Serealizan simulacros o pruebas de trazabilidad para verificar la

Trazabilidad y control de lotes trazabilidad eficacia del sistema implementado

15. Laempresa cumple con las normativas nacionales e internacionales
de inocuidad alimentaria aplicables.

Inocuidad Cumplimiento normative y MNormas y respuesta ante auditorias 16. Laadministracion toma acciones inmediatas ante las no

alimenticia auditorias externas externas conformidades detectadas en auditorias externas.

3. Muestra del personal encuestado




4. Formulario en formato Forms

La inocuidad alimenticia y la influencia de la gestién de la calidad

iSaludos!, soy Samuel Cantos estudiante de la universidad laica Eloy Alfaro de Manabi (Uleam) de la carrera
administracion de empresas, la presente investigacién académica, cuenta con ocho secciones, cada una con dos
preguntas en una escala de Likert, la cual tiene como objetivo determinar la influencia que tiene la gestion de la calidad
en la inocuidad alimenticia de la empresa Frucarpez S.A, centrandose en los departamentos de gestion de la calidad y
produccion.

Postdata: me ayudarias mucho para mi trabajo de titulacién, sin mas que decir quedo muy agradecido

i

Gestion de la calidad

Actualizacion documental

1. Los manuales de BPM y HACCP estan actualizados y disponibles para consulta en mi
area de trabajo.

Ni de acuerdo ni Totalmente de

Totalmente
En desacuerdo en desacuerdo De acuerdo acuerdo

desacuerdo

Existencia de

manuales

BPM/HACCP

actualizados y O O O O O
accesibles

2. El personal es informado oportunamente sobre cualquier actualizacion en los manuales
y procedimientos.

Totalmente Ni de acuerdo ni Totalmente de
desacuerdo En desacuerdo en desacuerdo De acuerdo acuerdo

Existencia de

manuales

BPM/HACCP O O O O O
actualizados y

accesibles



Gestion de la calidad

Estandarizacion de procesos

3. Todos los procesos criticos de produccién cuentan con procedimientos escritos y

validados por la administracion.

Totalmente
desacuerdo

Aplicacion de
procedimientos

escritos y O

validados en
produccion

4. La administracion verifica que los procedimientos documentados se apliquen

En desacuerdo

O

correctamente en la practica diaria.

Totalmente
desacuerdo

Aplicacion de
procedimientos

escritos y O
validados en

produccion

En desacuerdo

O

Ni de acuerdo ni
en desacuerdo

O

Ni de acuerdo ni
en desacuerdo

O

De acuerdo

O

De acuerdo

O

Totalmente de
acuerdo

O

Totalmente de
acuerdo

O



Gestion de la calidad

Capacitacion y competencias

5. El personal recibe capacitacion formal y periédica en BPM y HACCP.

Totalmente
desacuerdo
Existencia de un
plan de
capacitacion -
formal'y O

evaluacion de
competencias

6. La administracion evalua la efectividad de la capacitacion mediante pruebas o
evaluaciones de desempeiio.

Totalmente
desacuerdo
Existencia de un
plan de
capacitacion
formal y O

evaluacion de
competencias

En desacuerdo

En desacuerdo

O

Ni de acuerdo ni
en desacuerdo

Ni de acuerdo ni
en desacuerdo

O

De acuerdo

De acuerdo

O

Totalmente de
acuerdo

O

Totalmente de
acuerdo

O



Gestion de la calidad

Auditoria y control interno

7. Se realizan auditorias internas programadas para verificar el cumplimiento de los
estandares de calidad.

Totalmente Ni de acuerdo ni Totalmente de
desacuerdo En desacuerdo en desacuerdo De acuerdo acuerdo

Realizacién y
seguimiento de ~ - - ~
auditorias () (,) O () (,)

internas

8. Los resultados de las auditorias internas se comunican y se implementan acciones
correctivas de manera eficiente.

Totalmente Ni de acuerdo ni Totalmente de
desacuerdo En desacuerdo en desacuerdo De acuerdo acuerdo
Realizacion y
seguimiento de ~ - - -
auditorias (_) (_) O () (_)

internas



Inocuidad Alimenticia

Gestion de puntos criticos de control (PCC)

9. Los puntos criticos de control (PCC) son monitoreados y registrados de forma

secuencial en cada turno.

Totalmente
desacuerdo
Monitoreo y
registro ~
sistematico de Q
los PCC

Ni de acuerdo ni Totalmente de
En desacuerdo en desacuerdo De acuerdo acuerdo

O O O

O

10. La administracion proporciona los recursos necesarios para el monitoreo y control de

los PCC en produccién.

Totalmente
desacuerdo
Monitoreo y
registro ~
sistematico de O

los PCC

Ni de acuerdo ni Totalmente de
En desacuerdo en desacuerdo De acuerdo acuerdo

O O O O



Inocuidad Alimenticia

Gestion de riesgos y peligros (APPCC)

11. Se identifican y evaliian los peligros en cada etapa del proceso productivo.

Totalmente
desacuerdo
Identificaciény
comunicacion
de peligros en O
el proceso
productivo

En desacuerdo

O

Ni de acuerdo ni
en desacuerdo

O

De acuerdo

O

Totalmente de
acuerdo

O

12. Existen procedimientos claros para gestionar y comunicar los riesgos identificados al

personal involucrado.

Totalmente
desacuerdo
Identificaciony
comunicacion
de peligros en O

el proceso
productivo

En desacuerdo

O

Ni de acuerdo ni
en desacuerdo

O

De acuerdo

O

Totalmente de
acuerdo

O



Inocuidad Alimenticia

Trazabilidad y control de lotes

13. El sistema de trazabilidad permite identificar el origen y destino de cada lote de
producto eficientemente.

Totalmente Ni de acuerdo ni Totalmente de
desacuerdo En desacuerdo en desacuerdo De acuerdo acuerdo
Existencia y
eficacia del - - - -
sistema de Q O O O O
trazabilidad

14. Se realizan simulacros o pruebas de trazabilidad para verificar la eficacia del sistema

implementado.
Totalmente Ni de acuerdo ni Totalmente de
desacuerdo En desacuerdo en desacuerdo De acuerdo acuerdo
Existencia y
eficacia del - - - -
sistema de O O O Q O

trazabilidad



Inocuidad alimenticia

Cumplimiento de normas y respuesta ante auditorias externas

15. La empresa cumple con las normativas nacionales e internacionales de inocuidad
alimentaria aplicables.

Totalmente Ni de acuerdo ni Totalmente de
desacuerdo En desacuerdo en desacuerdo De acuerdo acuerdo
Normasy
respuesta ante ~ ~ ~ ~
auditorias Q O O O O
externas

16. La administraciéon toma acciones inmediatas ante las no conformidades detectadas en
auditorias externas.

Totalmente Ni de acuerdo ni Totalmente de
desacuerdo En desacuerdo en desacuerdo De acuerdo acuerdo
Normas y
respuesta ante ~ ~ ~ ~
auditorias O O O O O
externas

Este contenido no esté4 creado ni respaldado por Microsoft. Los datos que envie se enviaran al propietario del formulario.
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