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RESUMEN

El presente estudio logro el objetivo general, de determinar que la gestion de seguridad
alimentaria mejora el proceso de pasteurizacion de la leche en la planta de derivados lacteos
de Puyusk, Ayacucho, 2023. La metodologia sefiala que la investigacion es de tipo aplicada,
de nivel descriptivo, de enfoque cuantitativo, con un disefio no experimental. Su muestra se
conformo por 15 trabajadores de la empresa, el instrumento de investigacion aplicado fue el
cuestionario. Asimismo, se concluyd que, la aplicacion del teorema central del limite,
permitio dar una propuesta de solucion al problema en estudio, por ende, la gestion de
seguridad alimentaria como mecanismo de solucion evidencia la mejora del proceso de
pasteurizacion en la empresa Puyusk de Ayacucho. Esto significa que la seguridad
alimentaria se relaciona con las dimensiones indicadas en los objetivos especificos, las
cuales son el control de los puntos criticos, buenas practicas de manufactura, y la
capacitacion permanente de la empresa de la referida ciudad. Esto beneficia a que el gerente
0 empresario capte las mejoras de los consumidores, incrementen el nivel de ventas, y

gradualmente tenga una favorable posicion en el mercado.

Palabras clave: Proceso de pasteurizacion, gestion de seguridad alimentaria, control

de puntos criticos, buenas practicas de manufactura.



ABSTRACT

The present study achieved the general objective of determining whether food safety
management improves the milk pasteurization process in the dairy products plant of Puyusk,
Ayacucho, 2023. The methodology indicates that the research is of an applied type, of level
descriptive, quantitative approach, with a non-experimental design. Their sample was made
up of 15 company workers, the research instrument applied was the questionnaire. Likewise,
it was concluded that the application of the central limit theorem allowed for a proposed
solution to the problem under study, therefore, food safety management as a solution
mechanism evidences the improvement of the pasteurization process at the Puyusk company
in Ayacucho. This means that food safety is related to the dimensions indicated in the
specific objectives, which are the control of critical points, good manufacturing practices,
and the permanent training of the company in the aforementioned city. This benefits the
manager or entrepreneur to capture consumer improvements, increase the level of sales, and

gradually have a favorable position in the market.

Keywords: Pasteurization process, food safety management, critical point control, good

manufacturing practices.
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INTRODUCCION

El presente estudio trata sobre la seguridad alimentaria que garantiza la inocuidad de
los alimentos, para el cual se debe cumplir con los requisitos y condiciones que debe tener
los alimentos para su distribucién priorizando la calidad del producto y previniendo alertas
alimentarias negativas en los consumidores, ademas, es muy importante porque permite
aplicar medidas de control preventiva, y ejecuta un plan de analisis sobre peligros y el control
de los puntos criticos relacionados a los procesos de produccion. Por ende, se planted como
objetivo determinar si la gestion de seguridad alimentaria mejora el proceso de

pasteurizacion de la leche en la planta de derivados lacteos de Puyusk, Ayacucho, 2023.
El estudio se encuentra estructurado de la siguiente manera:

Capitulo I: Se consideraron el planteamiento del problema, donde incluye la
descripcion de la realidad problematica, la formulacién de los problemas y los objetivos

tanto general como especificos.

Capitulo II: En este capitulo se considerd el marco teérico del estudio como marco

historico, bases tedricas, marco legal, los antecedentes y el marco conceptual.

Capitulo I1l: En este apartado se encuentran la justificacion y delimitacion del
estudio, como justificacion tedrica, practica y metodoldgica y se resaltdé también la

importancia con las delimitaciones de la investigacion.

Capitulo 1V: En este capitulo se encuentra consignado la formulacién del disefio, el

disefio esquematico con la descripcion de los aspectos basicos del disefio.
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Capitulo V: Se tiene la prueba del disefio, incluye la aplicacion de la propuesta de
solucion al problema en estudio, basada en la aplicacion del método estadistico del Teorema

Central del Limite.

Finalmente, se plantearon las conclusiones, recomendaciones, referencias

bibliogréaficas con los respectivos anexos.
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CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Descripcién de la realidad problematica

La planta PUYUSK, es una empresa ubicada en el Centro Poblado de Incuyo,
Distrito de Puyusca, Provincia de Parinacochas, Departamento de Ayacucho, dedicada a
producir y comercializar productos lacteos, desde el 02 de febrero del afio 2012, entre los
productos que produce se encuentra el queso fresco, queso paria, queso andino, queso
gouda, yogurt y leche pasteurizada, y su materia prima es proveniente de centros de
produccidn natural que se ubican en el centro poblado de Incuyo.

Por otro lado, es indispensable que toda empresa cuente con una gestion de
seguridad alimentaria porque mediante ello, se garantiza la inocuidad de los alimentos, el
cual se debe cumplir con los requisitos y condiciones que debe tener los alimentos para
su distribucion priorizando la calidad del producto y previniendo alertas alimentarias
negativas en los consumidores, ademas, es muy importante porque permite aplicar
medidas de control preventiva, y ejecuta un plan de analisis sobre peligros y puntos de
control critico relacionadas a los procesos de produccion (Ramos y Gonzalez, 2014).

Asimismo, la pasteurizacion es un método para eliminar grandes cantidades de
bacterias mediante un tratamiento térmico. Recuento microbiano negativo y permite
conservar los alimentos. Es muy eficaz y puede eliminar méas del 90% de los elementos
patdgenos. Por eso es lo mas utilizado en la industria alimentaria.

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS, 2020), refiere que, 600
millones de personas en todo el mundo han enfermado por consumir alimentos en malas
condiciones y 420.000 han muerto. Estos productos que se procesan en malas condiciones
higiénicas pueden estar contaminados con sustancias infecciosas como bacterias, virus,

parasitos. Los productos quimicos nocivos pueden causar sintomas leves como
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enfermedades cronicas. Los alimentos mal procesados provocaron una pérdida
economica de 110 millones siendo evidente en paises en desarrollo.

A pesar del proceso de pasteurizacion es posible que las bacterias patégenas no se
eliminen durante la coccién, y los productos lacteos puedan generar una serie de
enfermedades al no tener un proceso adecuado. Depende del producto; los patdgenos
entran a través de la contaminacion transferido al producto y luego al consumidor final.

En los paises desarrollados, la venta de productos lacteos elaborados con leche no
pasteurizada es muy limitada debido a preocupaciones sobre la seguridad alimentaria. Sin
embargo, esto depende de varios factores, como la salud de los animales y qué tan bien
se ordefia, recolecta, procesa y refina la leche (Sullcahuamén, 2017).

En la industria lactea, el proceso pasteurizacion es incompleto y el consumo de
productos lacteos presencia de patdégenos resistentes al calor, adulteracion quimica, etc.,
suponen un riesgo potencial para la salud publica. Los peligros asociados con el consumo
de productos lacteos incluyen productos de origen microbiano: Por ejemplo,
microorganismos patdgenos, productos quimicos: desechos veterinarios (antibidticos,
dioxinas, pesticidas y micotoxinas, aflatoxina M1). Los elementos fisicos generalmente
se introducen durante el procesamiento, haya o no residuos presentes, materiales
metalicos, vidrio y plastico. Por lo tanto, para garantizar la seguridad de los productos
lacteos se debe emplear varias técnicas de gestion que pueden ayudar a mejorar la
seguridad de los productos lacteos (Van et al., 2017).

La implementacion de estandares de seguridad alimentaria en la industria lactea,
y el creciente nimero de grandes industrias hace que sea mucho mas dificil su tratamiento
y los requisitos de calificacion para los proveedores de materias primas son muy altos,
por lo tanto, a los centros de acopio les cuesta adaptarse a las nuevas condiciones y

solicitud del cliente. También va acompafiado de una estricta auditoria. Ademas de la
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inspeccion del producto in situ, el departamento de control de calidad, infraestructura e
instalaciones lacteas que requieren documentacion de todos los procesos.

A nivel local, se ha podido evidenciar que, en la planta de derivados lacteos de
Puyusk, existe multiples deficiencias en el &rea de produccion, entre ellos, se encuentra
que, el personal no utiliza adecuadamente las medidas de seguridad sanitaria para la
produccion del producto lacteo, sumado a ello, existe desconocimiento sobre el proceso
que debe realizarse para pasteurizar la leche, ello se puede apreciar que, el grado de
temperatura y tiempo que se emplea no son los recomendados por ende, es que los
microorganismos persisten en el producto, y el nivel de falta de higiene es sumamente
grave, mas aun que se conservan alimentos y no existe un tratamiento apropiado para su
produccion. Por lo tanto, mediante la propuesta de una gestion de seguridad alimentaria

se pretende superar las deficiencias que generan el problema de estudio.
1.2 Formulacién del problema general y especificos

1.2.1 Problema general
¢Como la gestion de seguridad alimentaria incide en el proceso de pasteurizacion de la

leche en la planta de derivados lacteos de Puyusk, Ayacucho, 2023?

1.2.2 Problemas especificos
¢De qué manera el control de los puntos criticos incide en el proceso de pasteurizacion

de la leche en la planta de derivados lacteos de Puyusk, Ayacucho, 2023?

¢De qué manera las buenas practicas de manufactura BPM incide en el proceso de

pasteurizacion de la leche en la planta de derivados lacteos de Puyusk, Ayacucho, 2023?

¢De qué manera la capacitacion permanente incide en el proceso de pasteurizacion de la

leche en la planta de derivados lacteos de Puyusk, Ayacucho, 2023?
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1.3 Objetivo general y especificos
1.3.1 Objetivo general
Determinar si la gestion de seguridad alimentaria mejora el proceso de pasteurizacion de

la leche en la planta de derivados lacteos de Puyusk, Ayacucho, 2023.

1.3.2 Obijetivos especificos
Identificar si el control de los puntos criticos incide en el proceso de pasteurizacion de la

leche en la planta de derivados lacteos de Puyusk, Ayacucho, 2023.

Identificar si las buenas précticas de manufactura BPM incide en el proceso de

pasteurizacién de la leche en la planta de derivados lacteos de Puyusk, Ayacucho, 2023.

Evaluar si la capacitacion permanente incide en el proceso de pasteurizacion de la leche

en la planta de derivados lacteos de Puyusk, Ayacucho, 2023.
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CAPITULO I1: MARCO TEORICO DE LA INVESTIGACION

2.1 Marco histérico

Los habitantes de Mesopotamia ya intentaron domesticar animales productores de
leche hace ya 8.000 afios, por lo que es légico suponer que desde entonces se ha
experimentado con el uso y procesamiento de la leche como alimento. Recientemente se
ha descubierto que los habitantes del Mediterraneo durante la Edad del Bronce (hace unos
6.000 afnos) consumian leche y aprendian las técnicas de conservacion de la leche, y desde
entonces elaboraban dos tipos de queso: mozzarella o ganache de ricota (derivado del

queso de suero fresco) y touma (un queso elaborado con leche de cabra) (Estrada, 2011).

Es posible que el queso haya sido descubierto por accidente hace al menos 5.000
afios, cuando la gente intentaba transportar y conservar la leche, posiblemente en bolsas
hechas con estdbmagos de ovejas, donde las enzimas de las paredes del estémago, junto
con el calor y el movimiento, agriaban la leche. La leche coagula las proteinas dando
como resultado la primera "cuajada”. La leche fermentada y el yogur siempre han sido
muy conocidos entre los orientales. De hecho, la palabra "yogur" ("leche espesa™ en turco)
tiene un origen muy antiguo, mencionado en la Biblia y descrito por Aristételes. Sin
embargo, al igual que el queso, es dificil precisar exactamente cuando aparecié por
primera vez, ya que su descubrimiento podria haber sido accidental, pero se cree que data
de hace al menos 4.000 afios. En el siglo XX, su consumo se extendié a Occidente y se
popularizdé gracias a las investigaciones de Metchnikov, quien aislé Lactobacillus
bulgaricus de muestras de yogur bualgaro y creia que el consumo prolongado de este
alimento protegia a las personas de sustancias nocivas. Bacterias en el intestino (Estrada,

2011).

Las cabras fueron probablemente los primeros animales criados para obtener leche,
aunque otros autores citan a las ovejas como los primeros mamiferos domesticados con

19



este fin. Sin embargo, con la domesticacion del ganado vacuno, las cabras sustituyeron a
las vacas lecheras como principal fuente de leche. La representacion mas antigua
conocida de una vaca ordefiando es un bajorrelieve de un templo mesopotdmico que data
del 2900 a.C. El ganado se criaba como fuente de leche en la antigua época griega y
romana, y se cree que los romanos introdujeron el ganado en otras partes de Europa
cuando invadieron Gran Bretafia en el siglo | d.C. El primer queso suizo aparecié en el
afio 58 d.C. El primer queso inglés se remonta al afio 120 d.C. La introduccion de ganado
lechero en Nueva Espaiia fue inicialmente limitada debido a dificultades de transporte,
pero la ganaderia crecid y se extendio rapidamente, y se produjo un auge a mediados del
siglo XVI. Hasta principios del siglo XIX, los mexicanos bebian leche producida en

granjas y ranchos cercanos.

Con el desarrollo de los ferrocarriles, mas personas pudieron disfrutar de la leche.
Sin embargo, la leche a veces es de mala calidad y puede estar contaminada con bacterias
que causan enfermedades. A finales del siglo XIX, con la llegada de la pasteurizacion y
la estandarizacion, se disponia de leche de mayor calidad con menos riesgos para la salud.
Actualmente, gracias a la llegada de la biotecnologia y los logros de las tecnologias
industriales, se ha podido desarrollar productos lacteos cada vez mas complejos y
funcionales, que ayudan no sélo a complacer las papilas gustativas, sino que también

contribuyen a velar por la salud de los consumidores.

Con el paso de los afios, la pasteurizacion fue inventada en 1864 por el quimico
inventor francés Louis Pasteur. Junto a Claude Bernard desarroll6 un proceso de
tratamiento térmico aplicado a liquidos para reducir o eliminar la presencia de
microorganismos patdgenos como moho, bacterias, protozoos o levaduras. Después de
calentar rapidamente el liquido (normalmente los alimentos), se enfria y se sella

rapidamente para garantizar su seguridad. De esta forma no se modifica la estructura
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fisica, propiedades, vitaminas o elementos quimicos. La pasteurizacion es el resultado de
la investigacion cientifica sobre ocurrencia natural y fermentacion. La teoria de la
generacion espontdnea comenzO con Aristételes. En el siglo IV fue formulado
formalmente por San Agustin, quien declaré que Dios habia dado a la naturaleza la

capacidad de crear organismos (Curio, 2020).

Como resultado, el nacimiento de la microbiologia senté las bases tedricas para la
desinfeccion de Pasteur. De hecho, ¢quién sino un cientifico francés esta mejor preparado
para ofrecer una solucion al problema de la conservacion de los alimentos? No so6lo
demostro el papel patdgeno de los microorganismos, sino que ya desde 1858 estudié los
procesos de fermentacion y sus modificaciones, y también era consciente de que los
microorganismos interfieren en los procesos bioldgicos necesarios para la industria
alimentaria. En 1863, Pasteur confirmé que los cambios en el vino siempre son causados
por pequefios parasitos que interfieren con el proceso normal de elaboracion del vino

(Curio, 2020).

Los avances cientificos de Pasteur mejoraron la calidad de vida al permitir que
algunos alimentos basicos, como la leche, pudieran transportarse a largas distancias sin
estropearse. En la pasteurizacion, el objetivo principal no es "eliminar completamente el
patdgeno”, sino reducir significativamente la cantidad de patdégenos a un nivel que no
cause intoxicacién alimentaria humana (siempre que el producto pasteurizado se enfrie

adecuadamente y se consuma antes de la fecha de vencimiento especificada).

Pasteur utiliz6 un nuevo método para eliminar los microorganismos que podrian
estropear el vino o la cerveza almacenando el liquido en recipientes herméticamente
cerrados y elevando brevemente su temperatura a 44°C. Confirmé en experimentos que

la cantidad de Acetobacter disminuyo rapidamente hasta que la comida estuvo “casi
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esterilizada". A pesar del temor inicial de la industria ante la idea de calentar vino, los
experimentos controlados con lotes de vino calentado y sin calentar proporcionaron
pruebas convincentes de la eficacia del procedimiento. Pasteur dio los primeros pasos en
este nuevo método, mas tarde denominado "pasteurizacion™ en su honor, y lo aplic a
otros alimentos liquidos, como la leche. Este proceso se utiliza ahora como estandar de
higiene para procesos basicos en la industria alimentaria y garantiza la seguridad de

muchos productos alimenticios en todo el mundo.

La pasteurizacion ha estado asociada a la leche desde sus inicios. Los primeros
investigadores que propusieron este método en productos lacteos fueron el quimico
agricola aleman Franz von Soxhlet en 1886 y Charles North en el libro Este método se
aplico por primera vez a la leche en 1907. Los microorganismos activan sus poblaciones
y crecen de manera optima en el rango de temperatura de 25°C a 37°C. Por este motivo,
en la industria lactea los procesos de produccion y envasado deben evitar que la leche
pasteurizada alcance este rango. Normalmente, la leche es un ambiente ligeramente

alcalino con un valor de pH superiora 7.

La pasteurizacién de la leche se ha convertido en un tema controvertido. Por un
lado, se ha descubierto que algunos organismos causantes de enfermedades han
desarrollado resistencia a la disminucion de la poblacion con la temperatura y son capaces
de sobrevivir a la pasteurizacion en grandes cantidades. Los cientificos han desarrollado
métodos de diagnostico mas sensibles, como la reaccion en cadena de la polimerasa
(también conocida como PCR), que permite analizar la supervivencia de diferentes cepas
microbianas tras la pasteurizacion de la leche. Segun las pruebas, la desinfeccion Pasteur

destruye la vitamina A y la vitamina B en determinadas condiciones.
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2.2 Bases tedricas
2.2.1 Gestion de seguridad alimentaria

La gestion de la seguridad alimentaria es una herramienta utilizada por las empresas
de la industria alimentaria para identificar y controlar los riesgos que pueden amenazar la
seguridad alimentaria. Todas las empresas de restauracion y del sector alimentario tienen
la obligacion de implementar una gestion de la seguridad alimentaria, garantizar la

seguridad alimentaria y cuidar la salud de los consumidores (Martinez, 2022).

La gestion de la seguridad alimentaria es un proceso controlado de gestion de la
seguridad alimentaria para garantizar que todos los alimentos producidos cumplan con
los estandares de calidad y sean seguros para el consumo humano. Esto tiene en cuenta
todos y cada uno de los pasos, desde la recepcién de los suministros hasta el envio de los
productos acabados, lo que significa que debe haber un proceso definido para cada

actividad y funcion (Arellano, 2023).

2.2.1.1 Evolucién de la seguridad alimentaria

Después de la Segunda Guerra Mundial, cuando Europa se enfrentaba a la
hambruna provocada por los incendios forestales, aparecid el término "seguridad
alimentaria”. A mediados de la década de 1970, la crisis alimentaria (1972-1974)
provocada por la disminucion de la produccién y de las reservas mundiales hizo temer
una posible escasez mundial de alimentos, como habian predicho los malthusianos. La
primera Cumbre Mundial sobre la Alimentacién (1974), convocada por la Organizacion
de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion, FAO, analiz6 unicamente
la situacion existente en términos de produccion y suministro de alimentos a nivel

mundial y nacional (Maletta y Gdmez, 2004).
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La seguridad alimentaria se origin6 en la década de 1970 y su evolucion hoy ha
involucrado diversas variables econdmicas y socioculturales. Segun la definicion dada
por la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura, FAO,
en la Cumbre Mundial sobre la Alimentacién, CMA, celebrada en Roma en 1996, la
seguridad alimentaria se refiere al acceso fisico, social y econémico continuo de todas las
personas a cantidades suficientes, alimentos seguros y nutritivos para satisfacer sus

necesidades nutricionales y opciones de alimentos para llevar una vida activa y saludable.

2.2.1.2 Seguridad alimentaria
En este contexto, todas las personas tienen en todo momento acceso fisico y
econdmico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer las necesidades

nutricionales de una vida sana (Salazar y Mufioz, 2019).

La seguridad alimentaria se define como el acceso fisico, social y economico de
todas las personas a cantidades suficientes de alimentos inocuos y nutritivos para
satisfacer sus necesidades nutricionales y sus aspiraciones de llevar una vida activa y
saludable Organizacion de las Naciones Unidas para la alimentacion y la Agricultura

(FAO, 2014).

2.2.1.3 Inocuidad alimentaria

La Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA, 2008) en referencia a la
seguridad alimentaria incluye varias actuaciones, en funcién del tipo de producto y del
mercado en el que se comercializa, para garantizar la maxima seguridad del consumidor

y evitar problemas de salud al consumir alimentos procesados.

La gestion tradicional de la seguridad alimentaria se centra principalmente en
conceptos basicos de seguridad y cambio de comportamiento, que son demasiado

completos. La gestién de la inocuidad de los alimentos se desarrolla a través de un marco
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regulatorio, por ser un conjunto de normas, estdndares, métodos, lineamientos y sistemas
que definen las acciones a tomar para alcanzar las metas propuestas, las cuales son mas
especificas del proceso de implementacion y participacion. Estas reglas cumplen con el

marco legal y explican como se deben hacer las cosas (Garcia, 2017).

La gestion de la seguridad alimentaria es una herramienta estratégica que orienta a
las organizaciones. El uso de estandares en las organizaciones no es solo una actividad
técnica, la verdadera razén de su existencia es reflejar la conciencia social de la
organizacion al usarlos, asumir la responsabilidad de brindar beneficios reales a los
clientes con sus productos y crear participantes en el mercado. confianza mutua (Marin,

2013).

2.2.1.4 Estructura de inocuidad alimentaria

El plan de inocuidad de los alimentos es un documento vivo y debe actualizarse
cuando se realizan cambios en los sistemas 0 equipos, se agregan nuevos productos o se
descubren nuevos peligros. Un plan de gestién de seguridad alimentaria incluye varios

elementos.

Los planes de seguridad alimentaria son especificos de las instalaciones, al igual
que los controles preventivos son especificos de productos y procesos alimentarios
especificos. Los productos con los mismos peligros y controles se pueden agrupar en un
plan de seguridad alimentaria siempre que las diferencias estén claramente definidas.
Algunas empresas optan por organizar sus programas de seguridad alimentaria en funcion
de su unidad de produccion (por ejemplo, producen mezclas para usar en varios
productos) con el fin de reducir o evitar no conformidades. Desarrollar un plan de

seguridad alimentaria (Diaz, 2022).
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2.2.1.5 Dimensiones
2.2.1.5.1 Buenas précticas

Las buenas practicas son una herramienta esencial para que la industria alimentaria
consiga productos seguros para el consumo humano en términos de higiene y
manipulacion, asi como de la correcta organizacion y funcionamiento de la empresa,
incluyendo aspectos relacionados con su documentacién y registro. Las BPM se
combinan con buenas précticas y procedimientos operativos, que en conjunto forman los
requisitos previos para el analisis de peligros y un sistema de puntos de control criticos,

HACCP (Gaillard, 2016).

2.2.1.5.2 Capacitacion permanente

Vivimos en una era de aprendizaje permanente. Es importante adaptarse a un
mundo que se acelera a un ritmo cada vez mas vertiginoso. La transformacion digital esta
cambiando constantemente aspectos de la vida diaria de los habitantes de todo el planeta,
tanto personal como profesional. Para poder superar los desafios y aprovechar al maximo
este nuevo entorno, es necesario actualizar tus conocimientos y estar siempre al tanto de
las Gltimas novedades que se van desarrollando (Gaillard, 2016).

2.2.1.5.3 Control de puntos criticos

Contiene principios que nos permiten identificar los peligros que pueden ocurrir en
cualquier etapa de la cadena alimentaria y establecer los controles necesarios para
evitarlos. La etapa en la que se pueden aplicar medidas de control que son esenciales para
prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o reducirlo a un nivel

aceptable (Gaillard, 2016).

2.2.1.5.4 Trazabilidad de alimentos
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La trazabilidad de los alimentos es la capacidad de seguir sus rastros desde el origen
hasta el consumidor final. La trazabilidad se considera un sistema de identificacion de

productos a lo largo de toda la cadena alimentaria (Cartin, 2013).

De conformidad con el articulo 3 del Reglamento (CE) n° 178/2002, de 28 de enero,
que define los principios y requisitos generales de la legislacion sobre circulacion de
alimentos, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria, que determina los
procedimientos relacionados con la seguridad alimentaria, Trazabilidad significa
deteccion y seguimiento. en todas las etapas de la produccion, procesamiento y
distribucion de alimentos, piensos, animales utilizados en la produccion de alimentos o

sustancias destinadas o que puedan incluirse en alimentos o piensos.

2.2.2 Proceso de pasteurizacién de la leche

La pasteurizacion es el proceso de tratar térmicamente la leche (y otros alimentos
liquidos) en una combinacion especifica de temperatura y tiempo para reducir los
patdgenos potenciales que contiene y luego bajar rapidamente la temperatura. Se
diferencia de la leche hervida en que, si bien con este tratamiento se consigue la
esterilizacion, también se consigue un cambio de sabor (Gutiérrez, 2010).

La pasteurizacion es un proceso que combina tiempo y temperatura para destruir
los microorganismos patdgenos de la leche cruda. Ademas, reduce la flora asociada y asi
alarga la vida del producto sin cambiar su composicion quimica y propiedades sensoriales
(Guaraca y Guaraca, 2019).

Tabla 2.2.2.1 Combinaciones de tiempo y temperatura de pasteurizacion

Temperatura °C Tiempo
63 30 minutos
72 15 segundos
89 1,0 segundos
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90 0.5 segundos

94 0,1 segundos
96 0,05 segundos
100 0,01 segundos

Fuente: (Martinez y Rosenberger, 2013)
2.2.2.1 Tipos de pasteurizacion.
Pasteurizacion a baja temperatura por largo tiempo (LTLT- Long temperatura/
long time). Este proceso consiste en exponer la leche a temperatura de 63 °C durante 30

minutos, con posterior enfriamiento durante 30 minutos (Tortora et al., 2007).

Pasteurizacion a Alta Temperatura y Corto Plazo (HTST - Alta
Temperatura/Corto Tiempo). Se trata de exponer el alimento a una temperatura superior

a 72°C durante un breve periodo de tiempo, unos 15 segundos.

Pasteurizacion a alta temperatura o ultra pasteurizacion (UHT - temperatura ultra
alta). Durante este proceso, la leche pasa a través de una camara que contiene vapor
sobrecalentado hacia la membrana, alcanza una temperatura de 140 °C en menos de un
segundo y luego se enfria en una cdmara de vacio, eliminando el vapor. En este proceso,
la temperatura de la leche sube de 74°C a 140°C y vuelve a bajar a 74°C en menos de 5

segundos (Tortora et al., 2007).

2.2.3. Dimensiones
2.2.3.1 Control de tiempo y temperatura

El uso de control de temperatura puede reducir el potencial de crecimiento
bacteriano dafiino y formacion de toxinas en los alimentos TCS. El control de temperatura
mantiene los alimentos completamente fuera de la zona de peligro o los retira de la zona

lo més rapido posible (Prieto, 2021).
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2.2.3.2 Carga microbiana

Cabe precisar que las bacterias crecen exponencialmente, y esto es sélo en teoria.
El tiempo de generacion de una célula bacteriana es de 18 a 20 minutos, y en 5 a 8 dias
se creara una poblacion mayor que el tamafo de la Tierra. Esta carga teorica se ve
amenazada por los nutrientes, la acidificacion metabolica, el antagonismo con la
microbiota preexistente y las frecuentes mutaciones incompatibles con la vida (Prieto,

2021).

2.3  Marco legal

Norma UNE-EN ISO 22000: 2018

Especifica los requisitos que debe cumplir la direccién para garantizar la
seguridad alimentaria en toda la cadena alimentaria hasta el punto de venta y consumo

final.

Este documento ha sido elaborado por el Comité Técnico ISO/TC 34, Productos

alimenticios, Subcomité SC 17, Sistemas de gestion para la inocuidad alimentaria.

Adoptar la Gestion de la seguridad alimentaria (FSM) es una decision estratégica
para una organizacion que puede ayudar a mejorar su desempefio general en seguridad
alimentaria. Los beneficios potenciales para las organizaciones que implementan GIA de
acuerdo con este documento incluyen: a) la capacidad de entregar regularmente
alimentos, productos y servicios seguros que cumplan con los requisitos del cliente y los
requisitos legales y reglamentarios aplicables; b) eliminar riesgos relacionados con sus

fines; c¢) demostrar el cumplimiento del GIA determina las competencias necesarias.

“Decreto Legislativo N° 1062” El Peruano, Ley de inocuidad de los alimentos
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El objetivo de la Ley de Inocuidad de los Alimentos es garantizar la inocuidad de
los alimentos para el consumo humano, proteger la vida y la salud humanas y tomar

medidas preventivas e integrales en toda la cadena alimentaria

La Direccion de Control y Vigilancia, en materia de la inocuidad de los alimentos,
una de sus funciones es realizar actividades de seguimiento y supervision de acuerdo con
las disposiciones reglamentarias vigentes con el objetivo de identificar y controlar los
factores de riesgo fisicos, quimicos y bioldgicos ajenos al cuerpo humano en relacion con

la salud ambiental y la seguridad alimentaria.

Plan nacional de seguridad alimentaria y nutricional 2015-2021.

El presente Plan Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional 2015-2021,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 008-2015-MINAGRI, se sostiene en la vision y
los objetivos planteados en la ENSAN. Asimismo, contiene las estrategias y lineas de
accion que guiaran la intervencion del Estado con el propésito de garantizar la seguridad
alimentaria y nutricional de la poblacion peruana hacia el afio 2021 a través de la
implementacién de un conjunto de acciones en el marco de las cinco dimensiones de la
seguridad alimentaria y nutricional: disponibilidad, acceso, utilizacién, estabilidad e

institucionalidad.

Ley N° 31315: Ley de seguridad alimentaria y nutricional

La Ley N° 31315 Su proposito es crear un marco legal para el desarrollo de la
politica nacional en materia de seguridad alimentaria y nutricional, teniendo en cuenta
que el derecho a la alimentacion es un derecho fundamental de los ciudadanos. Asimismo,
la ley determina los principios, alcances y lineamientos de los esfuerzos para promover

la seguridad alimentaria y nutricional.
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Articulo 4. Dimensiones de la seguridad alimentaria y nutricional

Son dimensiones de la seguridad alimentaria y nutricional las siguientes:

Acceso. Adoptar medidas de promocion de la produccion, proteccion social,
infraestructura y otras medidas para garantizar que las personas tengan acceso a alimentos
nutritivos mediante la generacién de ingresos o medios de produccion.

Utilizacion. Aprovechar el potencial nutricional de los alimentos promoviendo el
consumo de alimentos nutritivos, seguros y producidos localmente reevaluando los
habitos alimentarios y la cultura de cada regién.

Disponibilidad. Garantiza la disponibilidad oportuna y adecuada de alimentos
inocuos y nutritivos en cantidad y calidad a nivel local, regional y nacional. Esta
dimension incluye factores de produccion, factores de conversion, factores de
conservacion, factores de almacenamiento, factores de ventas, factores de importacion,
términos de comercio exterior, donaciones, etc.

Estabilidad. Garantizar el continuo suministro, acceso y consumo de alimentos en
el tiempo.

Institucionalidad. Implementar politicas publicas de seguridad alimentaria y
nutricional coordinadas y articuladas de manera multisectorial e intergubernamental.
Politica Nacional Agraria Decreto Supremo n°002-2016-Minagri

Su objetivo general es lograr un aumento sostenible de los ingresos y los medios
de vida de los productores agricolas, priorizando las explotaciones familiares basadas en
mayores capacidades y activos mas productivos y el uso sostenible de la agricultura en el
marco de los procesos de aumento de los recursos de integracion social y econdémica. para

la poblacion rural, que contribuye a la seguridad alimentaria y nutricional..

Resolucion Ministerial N° 591-2008-Minsa
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Norma Sanitaria que establece los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e

inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano.

Articulo 5°. Cumplimiento de las normas microbiolégicas Las normas
microbiologicas constan de: a) el grupo de alimentos al que se aplica esta norma. b)
Agentes microbioldgicos controlables en diferentes grupos de alimentos. c) plan de
muestreo aplicable a uno o mas lotes de alimentos. d) Limites microbiolégicos

establecidos para categorias de alimentos.

2.4 Antecedentes del estudio
2.4.1 Antecedentes nacionales

Ygnacio (2021) en el estudio denominado Disefio de un sistema de gestién basado
en la norma 1SO 22000:2005 para garantizar la seguridad alimentaria en una empresa de
produccién de queso fresco, para obtener el grado de Magister en Ciencias-Gestion de la

Calidad e Inocuidad de Alimentos.

Su estudio tuvo como problema general que, presentan problemas de inocuidad
durante el proceso del producto, que no le permite crecer como empresa y llegar a mas
mercados, ya puede ocurrir riesgos de originar infecciones e intoxicaciones alimentarias

en los consumidores.

Su objetivo fue disefiar una propuesta de un disefio de un sistema de gestion de
calidad basado en la norma ISO 22000:2005 para garantizar la seguridad alimentaria en

una empresa de productos lacteos dedicada a la produccion de queso fresco.

Concluyé que, confirmar los requisitos de la norma ISO 22000:2005, el porcentaje
de empresas que cumplen con los siguientes componentes: 67% sistema de gestion de
seguridad alimentaria, 85% responsabilidad de gestion, 92% recursos, 100%

planificacion e implementacion de seguridad del producto, 75% verificacion, inspeccion
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y mejora; Esto indica la necesidad de desarrollar sistemas de gestion de calidad y

seguridad alimentaria.

Recomendando que, el disefio propuesto debera ser implementado en la empresa
“lactea” y su efectividad evaluada frente a los estandares, con la participacion activa de
todos los empleados, lo que garantizara una buena gestion de la calidad y la seguridad

alimentaria.

Contreras (2017), en el estudio denominado Propuesta de un plan HACCP para la
linea de yogurt de la planta piloto de leche ABC, para obtener el titulo profesional de
ingeniero en industrias alimentarias. Su estudio tuvo como problema general que, la
planta de leche de la empresa ABC, no cuenta con un Plan HACCP para la linea de leche
pasteurizada embolsada, segun con la normativa vigente que exige HACCP. Su objetivo

fue asegurar la inocuidad y mejorar la calidad del producto terminado.

Concluyo que, utilizando la Lista de verificacion de requisitos de higiene de fabrica,
la lecheria de la Comparfiia ABC obtuvo 43 de 139 puntos para una tasa de cumplimiento
del 31% que merece atencidn. Se recomienda mantener el almacenamiento de productos

de limpieza separado de las materias primas y materiales.

Huaman y Chavez (2018) en el estudio denominado Aplicacion de un sistema haccp
para mejorar la inocuidad de los productos lacteos en la empresa prolacnat SAC chiclayo-
2017, para obtener el grado de ingeniero industrial. EIl estudio tuvo como problema
general fue, ; Como aplicar un sistema HACCP para mejorar la inocuidad de los productos
lacteos en laempresa PROLACNAT SAC? Su objetivo fue garantizar la inocuidad de los
productos lacteos en la empresa PROLACNAT SAC mediante la aplicacién del sistema
HACCP. Concluy6 que, Se realiz6 un andlisis costo-beneficio para implementar mejoras

al manual HACCP, el cual resultd en un beneficio de 1,89 soles por persona. Sugirid que
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los operadores deberian capacitarse, aunque sea una vez al afio porque no entienden las
normas, las buenas préacticas de higiene y las buenas précticas de fabricacion. Estos deben
incluir temas como higiene personal, uso adecuado de la ropa de trabajo y lavado de

manos.

2.4.2 Antecedentes internacionales

En México, Gonzélez et al. (2022), en el articulo denominado Implementacion de
un sistema de gestion de calidad e inocuidad alimentaria en una comercializadora de
alimentos, realizado en el Instituto Tecnoldgico de Aguascalientes, tuvo como objetivo
presentar un modelo del sistema de gestién de calidad e inocuidad e implementarlo,
definir los resultados tras las mejoras implantadas y sefialar los principales beneficios a
corto plazo de la implementacion del sistema. Concluyeron que, la evaluacion de
auditoria interna del sistema de gestion de seguridad alimentaria implementado utilizando
la misma lista de verificacion tuvo un indice de cumplimiento del 89,57%, resultando en
mejoras muy significativas para la empresa y la introduccion de nuevas formas de trabajo

en toda la cadena de valor, logrando el objetivo general del estudio.

Ortiz et al. (2021) en el articulo denominado Analisis de peligros y puntos criticos
de control en la elaboracién de manjar blanco en una planta de derivados lacteos del
municipio de Popayan, tuvo como objetivo disefiar un plan de APPCC para el proceso de
elaboracion del manjar blanco en una empresa de derivados lacteos de la ciudad de
Popayan (Cauca). Concluyeron que, el anlisis de peligros para el proceso de elaboracion
de manjar blanco, a partir de la observacion, establecid que los peligros quimicos
(residuos de antibioticos, pesticidas, metales, HMF) y biologicos (mesofilos y mohos y
levaduras entre otros) son los que principalmente afectan la inocuidad del producto final.

Estos hallazgos se deben contrastar con ensayos quimicos y microbiologicos.
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En Nicaragua Bonilla et al. (2019) en el estudio denominado Evaluacion del sistema
de gestidn de calidad de la empresa Lacteos Loza de la ciudad de Esteli durante el primer
semestre del afio 2019, para obtener el grado de ingeniero industrial. EIl estudio tuvo
como problema general que, en el sector lacteo sobresale la calidad y presentacion de los
productos, falta de tecnificacion en la produccion por lo cual se destinan mas recursos
para la obtencion de la mercancia, ademés de la competencia informal ya que ellos
ofrecen su producto sin las normas de sanidad e inocuidad, pero a un bajo costo lo que

atrae al consumidor a adquirir.

Su objetivo fue diagnosticar el sistema de gestion de calidad en el area de
produccién de la empresa Lacteos Loza de la Ciudad de Esteli durante el | semestre del
afio 2019. Concluyé que, lacteos Loza tiene un nivel minimo de cumplimiento para la
gestion de calidad de sus productos y opera con base en la experiencia y no en la ley.
Recomendaron a la empresa lactea Loza de Esteli desarrollar un manual de gestion de
calidad e implementar factores de mejora continua en la empresa para mejorar los

estandares de calidad a través de estandares.

2.5  Marco conceptual

Leche pasteurizada: Es un método de control microbiano que utiliza calor para
reducir el nimero de cualquier tipo de microorganismos patdgenos que puedan estar
presentes en la leche y los productos lacteos liquidos a un nivel que no represente un

riesgo significativo para la salud del consumidor.

Leche cruda: Es un producto de las vacas lecheras, no contiene calostro y cumple

con las caracteristicas fisicas y microbiologicas especificadas.

Queso clasico: Se puede definir como el producto resultante de la coagulacion de

la mayor concentracién de sélidos de la leche.
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Quesos pasteurizados: El queso pasteurizado se refiere al queso de alta calidad
elaborado mediante la preparacion de materias primas mediante un proceso de
pasteurizacién para eliminar microorganismos patogenos y preservar el valor nutricional

de la leche.

Buenas practicas: Las buenas practicas son una herramienta esencial para que la
industria alimentaria cree productos seguros para el consumo humano, abarca la higiene
y manipulacion, asi como la correcta planificacion y funcionamiento de la empresa, asi

como aspectos relacionados con su documentacion y registro.

Capacitacion permanente La transformacién digital estd cambiando
constantemente aspectos de la vida diaria de los habitantes de todo el planeta, tanto
personal como profesional. Para superar los desafios y aprovechar al madximo este nuevo
entorno, es necesario actualizar tus conocimientos y estar siempre al tanto de las Gltimas

novedades que se van desarrollando.

Control de puntos criticos: Abarca los principios que permiten identificar los
peligros posibles de suceder en cualquier etapa de la cadena alimentaria y establecer los
controles necesarios para evitar dichos peligros. Fase en la que puede aplicarse un control
y que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los

alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Control de tiempo y temperatura: Al aplicar controles de temperatura se reduce al
minimo el potencial del crecimiento bacteriano dafiino y de la formacién de toxinas en

los alimentos TCS.

Carga microbiana: El crecimiento bacteriano es exponencial, afortunadamente
solo en teoria. Una célula bacteriana con un tiempo de generacién de 18-20 minutos,

originaria en 5-8 dias una masa poblacional superior a la Tierra.
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Proceso de pasteurizacion de la leche: La pasteurizacion es un proceso térmico,
aplicado a la leche (entre otros alimentos liquidos) a una combinacién de temperatura y
tiempo determinados para reducir los agentes patdgenos que puede contener, para

posteriormente bajar su temperatura con rapidez.

Inocuidad: Es la ausencia a niveles seguros y aceptables de peligro en los

alimentos que puedan dafiar la salud de las consumidoras y los consumidores.

Trazabilidad: Consiste en la posibilidad de seguir el rastro de los mismos desde
su origen hasta que llega a manos de la persona consumidora final. La trazabilidad se
concibe como un sistema de identificacion de los productos a lo largo de toda la cadena

alimentaria.
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CAPITULO I11: JUSTIFICACION Y DELIMITACION DE LA

INVESTIGACION

3.1. Justificacion del Estudio
3.1.1. Justificacién Teodrica

El presente estudio se justifica por la importancia que tiene la seguridad
alimentaria en plantas que elaboran productos lacteos, debido a que, la carencia de ello
perjudica la salud de los consumidores.

En diferentes estudios se ha podido apreciar que implementan en las empresas el
sistema de gestion de seguridad alimentaria mediante la norma 1SO, pero muy pocos
estudios se enfocan en la gestion de seguridad alimentaria en las empresas de productos
lacteos, sin embargo, es un método muy importante que ayuda a las empresas a que sus
productos sean inocuos para que los consumidores no sufran alguna alteracion o dafio en
su salud.

Asimismo, el presente estudio se justifica por el aporte que se brinda en el contexto
tedrico mediante la reafirmacion del conocimiento y, por ende, a la comprension de la
problematica de la gestion de seguridad alimentaria y su relacion con el proceso de
pasteurizacion de la leche en la planta de derivados lacteos de Puyusk, Ayacucho, y
generalmente, se sostiene que el estudio proporciona aportes académicos de enfoque
cuantitativo para futuros investigadores que analicen temas similares.

3.1.2. Justificacion Metodoldgica

El estudio se justifica, debido a que, se emplea la encuesta como técnica para
recolectar informacion, con ello medir el procedimiento actual que ejecuta la empresa
sobre el proceso de pasteurizacion, de tal manera que se mejore dicho procedimiento.
Asimismo, del analisis de los datos a través del método estadistico, se pretende tener

conocimiento sobre si la empresa aplica de manera adecuada el manual para el proceso
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de pasteurizacion de la leche, con el fin de evidenciar si con la propuesta se logran los

objetivos planteados.

Asi, los resultados obtenidos se apoyan en la aplicacion del instrumento de
investigacion, la técnica de recoleccion de datos y el método estadistico, para plantear la

alternativa que solucione el problema identificado en el estudio.

3.1.3. Justificacion Practica
Desde el contexto practico, el estudio se justifica debido al aporte que se realiza
en el mejoramiento del proceso de pasteurizacion de la leche en la planta de productos

lacteos Puyusk, como resultado de las consideraciones previas en el ambito tedrico.

Por ende, el estudio brindara una alternativa de solucion del problema identificado
en la empresa, vinculados con el proceso productivo, seguridad del cliente, trabajo en

equipo y mejora continua.

También, es considerado posible que el presente estudio logre contribuir en el
mejoramiento del proceso de pasteurizacion de la leche, asi como realizar coordinaciones
con los empresarios del sector lacteo que tengan la vision de brindar un producto de

calidad orientado en la gestion de seguridad alimentaria.

3.2. Importacién del Estudio
3.2.1. Importancia Aplicada

La importancia del estudio, radica en dar a conocer la situacion actual que atraviesa
la empresa, relacionado a la gestion de seguridad alimentaria y el proceso de
pasteurizacion de la leche, para después mejorarlo utilizado la propuesta planteada.

Es indispensable precisar que, la propuesta de este estudio es aportar con el

cumplimiento de los objetivos que tiene la empresa, con el fin de que pueda brindar al
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consumidor un producto de calidad sin afectar la salud de los mismos, y para ello, es
indispensable que cuente con una gestion de seguridad alimentaria.
3.2.2. Importancia Social

Si bien una adecuada gestion de seguridad alimentaria de la empresa podria mejorar
la calidad de los productos lacteos, también es muy posible que mejore el proceso de
pasteurizacion de la leche incrementando la duracion del producto, siendo fundamental
para la empresa, porque no afectaria la salud de los consumidores y sus productos lacteos

cumplirian con los procedimientos establecidos.

3.3. Delimitacién del Estudio

3.3.1. Delimitacion Temporal

La gestion de seguridad alimentaria y el proceso de pasteurizacién de la leche en
la planta de derivados lacteos de Puyusk, Ayacucho, 2023.
3.3.2. Delimitacion Espacial

Planta de derivados lacteos de Puyusk, ubicada en el Centro Poblado de Incuyo,
Distrito de Puyusca, Provincia de Parinacochas, Departamento de Ayacucho
3.3.3. Delimitacion Demograéfica

Los 15 colaboradores de la planta de derivados lacteos de Puyusk, ubicada en el
Centro Poblado de Incuyo, Distrito de Puyusca, Provincia de Parinacochas, Departamento

de Ayacucho.
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CAPITULO IV: FORMULACION DEL DISENO
4.1. Formulacion del Disefio
La aplicacién del cuestionario en la Gestion de Seguridad alimentaria evidencia la

mejora del proceso de pasteurizacion de la leche en la planta de derivados lacteos de

Puyusk, Ayacucho, 2023.

4.2. Disefio Esquematico
4.2.1. Mision

Ofrecer productos lacteos de calidad, con buen sabor y que satisfagan las diversas
necesidades de nuestros clientes y consumidores; con la participacién articulada de la
comunidad y proveedores que se comprometen en reafirmar lo saludable en cada
producto.

4.2.2. Vision

Ser el proveedor de productos lacteos preferidos por nuestros clientes por su calidad
e innovacidn en sus caracteristicas que van a satisfacer sus diferentes necesidades. Con
una perspectiva rentable, contribuir con nuestra comunidad en el crecimiento conjunto y
mejora constante en colaboracién con nuestros proveedores.

4.2.3. Objetivos Estratégicos

La empresa tiene como objetivo principal el incremento de la produccién de quesos
asimismo articular la comercializacion de los productos lacteos en los mercados.

Asimismo, fortalecer la asociatividad entre los socios empresarios queseros,
promocion del producto para lograr el posicionamiento de la marca en el consumidor y
negociaciones con los principales mercados de la regidén (hoteles, supermercados,
restaurantes, pizzerias, cafeterias y ferias) con el objetivo de introducir la produccién de

quesos en este segmento importante del mercado que demanda un producto de calidad.
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Fortalecer la situacion actual de la Asociacion de Productores Agroindustriales
Emprendedores de Puyusca-Incuyo en Asociatividad, nivel organizativo y comercial
hasta que serd competitiva y sostenible.

Mejorar el estudio de oferta y demanda del producto, y segmentos de consumidores
en el mercado.

Que conozcan y apliquen técnicas para la elaboracion de quesos, utilizando equipos
apropiados en todo su proceso de elaboracion, para garantizar la calidad y estandarizacion
competitiva de su producto elevando su nivel competitivo entre productores y agentes
comercializadores.

Consolidarlos como organizacion representativa productora de quesos de buena
calidad e insertarlos al gran mercado de Lima para que su actividad productiva y
comercial sea méas rentable y mejorar sus ingresos logrando su sostenibilidad en el tiempo.

Incremento en el volumen de venta de quesos frescos 600 kg y 200 kg de Paria a
900 kg de queso fresco y 300 kg de queso paria mensuales de la planta de procesamiento,
dirigido a los hoteles, restaurantes, supermercados (Nazca, Ica) y ferias agropecuarias
provinciales y expo alimentarias de Lima, con un incremento de 4.76 por ciento anual de
produccion en los siguientes cinco afios.

4.2.4. Principios Institucionales

Entre los principios que tiene la empresa son:

Busqueda de la excelencia: la excelencia es el sinébnimo de méaxima calidad; La
excelencia es una virtud, un talento o cualidad, lo que resulta extraordinariamente bueno
y también lo que exalta las normas ordinarias. Es también un objetivo para el estandar de
rendimiento.

Trabajo en Equipo: es la habilidad de trabajar juntos hacia una vision coman de la

organizacion, donde cada uno de los integrantes y colaboradores, debe tener claro cual es
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su responsabilidad y funcidn en el trabajo que realiza en la entidad, procurando la buena
comunicacion y cooperacion.

Transparencia: La transparencia se refiere a la necesidad de que todo los procesos
y procedimientos, informacion, actividades administrativas y en conjunto, todas aquellas
actuaciones organizacionales, Debe garantizar la claridad absoluta sobre los fundamentos
que tiene la administracion en su actuacion.

Desarrollo de las capacidades humanas: se centra en la valoracion de las habilidades
multiples de cada miembro de la organizacion, bajo la premisa del respeto por la
autonomia personal y profesional que simultaneamente favorezca la retroalimentacion y
evaluacion continua de los resultados y actividades como forma de autorregulacion.
Persigue el crecimiento continuo, la proyeccién y el bienestar en el trabajo.

Desarrollo Sostenible: Es un concepto desarrollado hacia el fin del siglo XX como
alternativa al concepto de desarrollo habitual, haciendo énfasis en la reconciliacién entre
el bienestar econdémico, los recursos naturales y la sociedad, evitando comprometer la
posibilidad de vida en el planeta, ni la calidad de vida de la especie humana.

4.2.5. Valores Institucionales

Responsabilidad: La palabra Responsabilidad proviene del término latino
responsum (ser capaz de responder, corresponder con otro). La responsabilidad es el
cumplimiento de las obligaciones o cuidado al hacer o decidir algo, o bien una forma de
responder que implica el claro conocimiento de que los resultados de cumplir 0 no las
obligaciones, recaen sobre uno mismo. La responsabilidad se puede ver como la
conciencia acerca de las consecuencias que tiene todo lo que hacemos o dejamos de hacer
sobre nosotros mismos o sobre los demas.

Colaboracion: Se define como colaboracion a todos los pasos necesarios

ejecutados por varias personas, es todo proceso donde se involucra el trabajo de varias
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personas en conjunto tanto para conseguir un resultado muy dificil de realizar
individualmente como para ayudar a conseguir algo a quien por si mismo no podria.

Honestidad: Es una cualidad humana que consiste en actuar de acuerdo como se
piensa y se siente (coherencia). Se refiere a la cualidad con la cual se designa aquella
persona que se muestra, tanto en su obrar como en su manera de pensar, como justa, recta
e integra. Quien obra con honradez se caracterizara por la rectitud de &nimo, integridad
con la cual procede en todo en lo que actla, respetando por sobre todas las cosas las
normas que se consideran como correctas y adecuadas.

Pensamiento Proactivo: La proactividad es un concepto de trabajo y
organizaciones, definido como la actitud en la que el sujeto u organizacion asume el pleno
control de su conducta de modo activo, lo que implica la toma de iniciativa en el
desarrollo de acciones creativas y audaces para generar mejoras, haciendo prevalecer la
libertad de eleccion sobre las circunstancias del contexto. La proactividad no significa
tomar la iniciativa, sino asumir la responsabilidad de hacer que las cosas sucedan; decidir
en cada momento lo que queremos hacer y como lo vamos a hacer.

Sostenibilidad: Es un término ligado a la accién del hombre en relacién a su
entorno, se refiere al equilibrio que existe en una especie basandose en su entorno y todos
los factores o recursos que tiene para hacer posible el funcionamiento de todas sus partes,
sin necesidad de dafar o sacrificar las capacidades de otro entorno. Por otra parte,
sostenibilidad en términos de objetivos, significa satisfacer las necesidades de las
generaciones actuales, pero sin afectar la capacidad de las futuras, y en términos
operacionales, promover el progreso economico y social respetando los ecosistemas

naturales y la calidad del medio ambiente.
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4.2.6. Organigrama

Figura 4.2.6.1 Organigrama de la empresa

Gerente General

Asesor Contable Asesor Legal
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| aseguramiento de
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Chofer-conductor _
para acopio Operarios ———  Acopiadores

4.3 Descripcion de los aspectos basicos del disefio

4.3.1. Anélisis de Procesos
4.3.1.1. Proceso

Es considerado como las gestiones de todas las actividades que realiza una empresa
el cual genera un valor anadido o bien es un conjunto de actividades mutuamente
relacionadas o que interactlian las cuales transforma elementos de entrada en resultados
(Contreras, 2021).

El proceso es una secuencia de acciones que se llevan a cabo para lograr un fin
determinado. Se trata de un concepto aplicable a muchos ambitos, a la empresa, a la

quimica, a la informatica, a la biologia, a la quimica, entre otros (Lopez, 2020).
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EMPRESA

4.3.1.2. Procesos principales del estudio
Proceso Variable independiente: Gestion de seguridad alimentaria
Caracteristicas de la Gestion de seguridad alimentaria
Inocuidad absoluta: Puede definirse como el conjunto de condiciones y medidas
necesarias durante la produccion, almacenamiento, distribucion y preparacion de
alimentos para asegurar que una vez ingeridos, no representen un riesgo para la salud.
Calidad y confiabilidad: Es promover la calidad y confiabilidad de los alimentos, al
establecer estandares de calidad alimentaria.
Trazabilidad y control: Es optimizar la trazabilidad y el control de la cadena de
suministro, identificando mas facilmente aquellos productos defectuosos o contaminados.
Eficiencia: Incrementa la eficiencia de la organizacién como consecuencia de este

mayor control.

Figura 4.3.1.2.1 Diagrama de flujo del Proceso Variable independiente

Inocuidad de los
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estandares
ruta
elaboracion

Interpretacion del diagrama

En el presente diagrama se puede visualizar que, en la gestién de seguridad
alimentaria, las actividades de entrada que ingresan a este proceso lo hacen con la
finalidad de obtener resultados de inocuidad de los productos, practicas de higiene

absoluta, determinacion de procesos y cumplimiento de estandares, enfocados en
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PRODUCCION

mercado seguro, consumidor, produccion y registro de la ruta de elaboracion,
respectivamente.
Proceso de Control de puntos criticos

Control de puntos criticos: Identifica los peligros posibles de suceder en cualquier
etapa de la cadena alimentaria y establece los controles necesarios para evitar dichos
peligros.

Figura 4.3.1.2.2 Diagrama de flujo del Proceso de Control de puntos critico
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Interpretacion del diagrama

En el presente diagrama se puede observar que, en el proceso de control de puntos
criticos, las actividades de entrada ingresan a este proceso con el objetivo de tener los
resultados respectivos de registro de desviaciones, inspecciones pre-operacionales y
control de riesgos, referidos al sistema de informacién, programa de control y programa

de pre-requisitos, respectivamente.

Proceso de capacitacion permanente
Capacitacidon permanente: Proceso estratégico en donde primero se determina como
una necesidad para el cumplimiento correcto de los objetivos empresariales,

convirtiéndose en beneficios a largo plazo.
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RECURSOS HUMANOS

Figura 4.3.1.2.3 Diagrama de flujo del Proceso de capacitacion permanente
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Interpretacion del diagrama

En el presente diagrama se puede observar que, en el proceso de capacitacion
permanente, las actividades de entrada ingresan a este proceso con el objetivo de tener
los resultados respectivos, evaluacién, manejo de maquinaria y productos terminados,

referidos a la gerencia, produccién y el almacén, respectivamente.

Proceso de buenas practicas de manufactura

Buenas practicas de manufactura: Mediante las buenas précticas se obtienen
productos inocuos para el consumo humano, incluyendo tanto la higiene y manipulacion
como el correcto disefio y funcionamiento de los establecimientos.

Figura 4.3.1.2.4 Diagrama de flujo del Proceso de buenas practicas de manufactura
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Interpretacion del diagrama

En el presente diagrama se puede observar que, en el proceso de buenas practicas,
las actividades de entrada ingresan a este proceso con el objetivo de tener los resultados
de higiene en el procesamiento de materia prima y cumplimiento de requisitos, referidos
al &rea de procesamiento y almacenamiento de materia primay a certificacion.
Proceso Variable dependiente: Proceso de pasteurizacion

Proceso de pasteurizacion: La pasteurizacion es un proceso que combina tiempo y
temperatura, cuyo objetivo es destruir los microorganismos patégenos que se pueden
encontrar en la leche cruda.

Figura 4.3.1.2.5 Diagrama de flujo del Proceso Variable dependiente
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Interpretacion del diagrama

En el presente diagrama se puede observar que, en el proceso de pasteurizacion, las
actividades de entrada ingresan a este proceso con el objetivo de tener los resultados;
producto inocuo y garantia de salud, referidos al mercado y al consumidor,

respectivamente.
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Proceso de tiempo y temperatura

Figura 4.3.1.2.6 Diagrama de flujo del Proceso de tiempo y temperatura
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Interpretacion del diagrama

En el presente diagrama se puede observar que, en el proceso de tiempo y

temperatura, las actividades de entrada ingresan a este proceso con el objetivo de tener

los resultados; producto inocuo y cumplimiento de medidas, referidos al almacén y

supervision, respectivamente.

Proceso de garantia de inocuidad

Figura 4.3.1.2.7 Diagrama de flujo del Proceso de garantia de inocuidad
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Interpretacion del diagrama

v

En el presente diagrama se puede observar que, en el proceso de garantia de

inocuidad, las actividades de entrada ingresan a este proceso con el objetivo de tener los

resultados respectivos, de la seguridad alimentaria y la trazabilidad y de la garantia del

origen de los ingredientes alimentarios, referidos al consumidor y la empresa.
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4.3.2 Aspectos metodologicos
4.3.2.1 Tipo de investigacion

Esta investigacion se clasifica como aplicada, ya que se llevard a cabo
implicaciones practicas con el objetivo de resolver un problema (Naupas et al., 2018).

Rodriguez (2005) indica que la investigacion aplicada se le denomina también
activa o dinamica. Aqui se aplica la investigacion a problemas concretos, en
circunstancias y caracteristicas concretas. Esta forma de investigacion se dirige a una
utilizacion inmediata y no al desarrollo de teorias.
4.3.2.2 Nivel de investigacion

El nivel es descriptivo, porque se pretende describir el problema evidenciado y
mediante la indagacion plantear un sistema de mejora. Por otro lado, segun Méndez
(2001) el estudio descriptivo identifica caracteristicas del universo investigacion, sefiala
formas de conducta y actitudes del universo investigado, establece comportamientos
concretos y descubre y comprueba la asociacion entre variables de investigacion.
4.3.2.3 Enfoque de investigacion

El estudio presenta un enfoque cuantitativo, de acuerdo con Sanchez (2019) este se
basa en el analisis numérico. EI método del estudio es hipotético-deductivo, porque se
origina por el desarrollo tedrico de determinadas ciencias que siguen una regla l6gica de
las deducciones, permitiendo generar una nueva conclusion y prediccion empirica que se
someten a verificaciones (Ruiz, 2023).
4.3.2.4 Disefio de investigacion

El disefio de la investigacion es no experimental, de corte transversal, el primero
segun Garcia y Sanchez (2020) este disefio se trata de no manipular las variables de
estudio, sino que se observa tal y como se comportan los fendbmenos en su contexto

natural y de corte transversal porque los resultados se recolectaran en un solo momento.
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4.3.3 Poblacion

La poblacion es el conjunto de personas, objetos, animales que presentan elementos
en comun para el analisis de un estudio (Hernandez y Mendoza, 2018). Por lo tanto, la
poblacion de estudio estda conformado por 15 trabajadores de la planta de derivados
lacteos de Puyusk.

4.3.4 Muestra

La muestra segin Quispe, et al., (2020), es un subconjunto de la poblacion donde
se selecciona un grupo accesible para la ejecucién del estudio. Por ende, es censal donde
la muestra es de 15 trabajadores de la planta de derivados lacteos de Puyusk. Asimismo,
segun Hernandez et al. (2014), es un subconjunto o parte del universo o poblacion en que
se llevara a cabo la investigacion. Hay procedimientos para obtener la cantidad de los
componentes de la muestra como formulas.

Segln Ander-Egg (1999) Se debe tener en cuenta que el tamafio de la muestra
relacionada a la empresa o entidad, no necesariamente depende de un metodo estadistico,
tampoco de la probabilidad, sino la muestra puede ser seleccionada segun el criterio del
investigador.

4.3.5 Cuestionario

El cuestionario es un instrumento utilizado para recoger de manera organizada la
informacion que permitira dar cuenta de las variables que son de interés en cierto estudio,
investigacion, sondeo o encuesta (Casas y Donado, 2003).

Un cuestionario es, por definicidn, el instrumento estandarizado que empleamos
para la recogida de datos durante el trabajo de campo de algunas investigaciones
cuantitativas, fundamentalmente, las que se llevan a cabo con metodologias de encuestas.
En pocas palabras, se podria decir que es la herramienta que permite al cientifico social

plantear un conjunto de preguntas para recoger informacion estructurada sobre una
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muestra de personas, empleando el tratamiento cuantitativo y agregado de las respuestas
para describir a la poblacion a la que pertenecen y/o contrastar estadisticamente algunas
relaciones entre medidas de su interés (Meneses, 2014).

4.3.5.1. Importancia del cuestionario

Los cuestionarios son importantes porque son muy Utiles para recoger informacion
demografica, opiniones personales, hechos o actitudes de los encuestados. Una de sus
mayores caracteristicas es que son estandarizados y uniformes. Todos los encuestados
ven las mismas preguntas.

Segin Hernandez (1997), el cuestionario es tal vez el més utilizado para la
recoleccion de datos, este consiste en un conjunto de preguntas respecto a una 0 mas
variables a medir.

De acuerdo con Taylor y Bogdan (1984) los cuestionarios son una herramienta
eficiente para recopilar datos de un gran numero de participantes en un corto periodo de
tiempo. Esto ahora recursos y tiempo en comparacion con otras técnicas de recoleccion
de datos, como las entrevistas individuales.
4.3.5.2 Beneficios del cuestionario

Entre los beneficios del cuestionario se encuentran los siguientes: Ayudan a
recabar informacion general de los participantes (edad, antecedentes), son Utiles para
obtener opiniones, son confiables, pueden aplicarse antes y después de eventos y
comparar respuestas y facilita para analizar datos.

Segun Hernandez et al. (2014) la correcta medicion de los instrumentos utilizados
es importante que retinan una serie de requisitos.

Validez y confiabilidad del instrumento: La confiabilidad nos indica el grado en

el que la aplicacion repetida del instrumento al mismo sujeto, produzca los mismos
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resultados y la validez se refiere al grado en el que un instrumento mide lo que se supone
que debe medir.
4.3.6 Encuesta

Entre las técnicas de recoleccion de datos se empled fue la encuesta, siendo definida
como aquella herramienta que se utiliza para recolectar informacién, para conocer
opiniones, conductas, actitudes de los participantes que influyen en el problema de
estudio (Arias y Covino, 2021).

Las encuestas son un método de investigacion y recopilacion de datos utilizadas
para obtener informacion de personas sobre diversos temas. Las encuestas tienen una
variedad de propdsitos y se pueden llevar a cabo de muchas maneras dependiendo de la
metodologia elegida y los objetivos que se deseen alcanzar. Los datos suelen obtenerse
mediante el uso de procedimientos estandarizados, esto con la finalidad de que cada
persona encuestada responda las preguntas en una igualdad de condiciones para evitar
opiniones sesgadas que pudieran influir en el resultado de la investigacion o estudio

(Hernéndez et al., 2014).
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CAPITULO V: PRUEBA DE DISENO

5.1 Aplicacion de la propuesta de solucién

En el presente estudio se utilizo el instrumento de investigacion denominado
cuestionario, el mismo que fue disefiado segun las variables independiente y dependiente
respectivamente, y también se considero6 sus dimensiones.

Tabla5.1.1

¢Considera que la gestion de seguridad alimentaria es un factor determinante en el

proceso de pasteurizacion?

Categoria F % % Acumulado
MUY DE ACUERDO 9 60% 60%
DE ACUERDO 5 33% 93%
NI DE ACUERDO NI EN 1 % 100%
DESACUERDO
EN DESACUERDO 0 0%
MUY EN DESACUERDO 0 0%
TOTAL 15 100%
Grafico 5.1.1

Gestion de seguridad alimentaria como un factor determinante en el proceso de

pasteurizacion.
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Se aprecia que el 60 % de los encuestados se encuentran muy de acuerdo en que la
gestion de seguridad alimentaria es un factor determinante en el proceso de
pasteurizacion, el 33 % se encuentra de acuerdo, mientras que, el 1% dijeron que, ni esta
de acuerdo ni en desacuerdo.
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Tabla5.1.2

¢Estima que el control de puntos criticos se relaciona con el proceso de pasteurizacion?

Categoria F % % Acumulado
MUY DE ACUERDO 8 53% 53%
DE ACUERDO 6 40% 93%
NI DE ACUERDO NI EN 1 7% 100%
DESACUERDO
EN DESACUERDO 0 0%
MUY EN DESACUERDO 0 0%
TOTAL 15 100%
Gréfico 5.1.2

Control de puntos criticos y su relacion con el proceso de pasteurizacion.
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Se evidencia que el 53% de los encuestados se encuentran muy de acuerdo en que
el control de puntos criticos se relaciona con el proceso de pasteurizacion, el 40 % se
encuentra de acuerdo, mientras que, el 7% dijeron que, ni estad de acuerdo ni en

desacuerdo.
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Tabla 5.1.3
¢ Cree que las buenas précticas de manufactura se vinculan con el proceso de

pasteurizacion?

Categoria F % % Acumulado
MUY DE ACUERDO 6 40% 40%
DE ACUERDO 5 33% 73%
NI DE ACUERDO NI EN 4 27% 100%
DESACUERDO
EN DESACUERDO 0 0%
MUY EN DESACUERDO 0 0%
TOTAL 15 100%
Grafico 5.1.3

Buenas practicas de manufactura y su vinculacién con el proceso de pasteurizacion.
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Se observa que el 40% de los encuestados se encuentran muy de acuerdo en que las
buenas préacticas de manufactura se vinculan con el proceso de pasteurizacion, el 33% se
encuentra de acuerdo, mientras que, el 27% dijeron que, ni esta de acuerdo ni en

desacuerdo.
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Tabla5.1.4
¢Estima que la capacitacion permanente podria dar resultados favorables para llevar a

cabo el proceso de pasteurizacion?

Categoria F % % Acumulado
MUY DE ACUERDO 10 67% 67%
DE ACUERDO 4 27% 93%
NI DE ACUERDO NI EN 1 7% 100%
DESACUERDO
EN DESACUERDO 0 0%
MUY EN DESACUERDO 0 0%
TOTAL 15 100%
Grafico 5.1.4

Capacitacion permanente y los resultados favorables para llevar a cabo el proceso de

pasteurizacion.
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Se percibe que el 67% de los encuestados se encuentran muy de acuerdo en que la
capacitacion permanente podria dar resultados favorables para llevar a cabo el proceso de
pasteurizacion, el 27% se encuentra de acuerdo, mientras que, el 7% dijeron que, ni esta

de acuerdo ni en desacuerdo.
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Tabla5.1.5
¢Percibe que las buenas précticas de higiene es un factor de eficacia en el proceso de

pasteurizacion?

Categoria F % % Acumulado

MUY DE ACUERDO 5 33% 33%

DE ACUERDO 8 53% 87%

NI DE ACUERDO NI EN 2 13% 100%
DESACUERDO

EN DESACUERDO 0 0%

MUY EN DESACUERDO 0 0%

TOTAL 15 100%
Gréfico 5.1.5

Buenas practicas de higiene como factor de eficacia en el proceso de pasteurizacion

w b

2

=N

MUY DE DE ACUERDO NI DE ACUERDO EN DESACUERDO MUY EN
ACUERDO NI EN DESACUERDO
DESACUERDO

Se evidencia que el 53% de los encuestados se encuentran de acuerdo en que las
buenas practicas de higiene es un factor de eficacia en el proceso de pasteurizacion, el
33% se encuentra muy de acuerdo, mientras que, el 13% dijeron que, ni esta de acuerdo

ni en desacuerdo.
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Tabla5.1.6
¢Estima que la trazabilidad de alimentos va a contribuir en la mejora del proceso de

pasteurizacion?

Categoria F % % Acumulado
MUY DE ACUERDO 3 20% 20%
DE ACUERDO 7 47% 67%
NI DE ACUERDO NI EN 5 33% 100%
DESACUERDO
EN DESACUERDO 0 0%
MUY EN DESACUERDO 0 0%
TOTAL 15 100%
Grafico 5.1.6

Trazabilidad de alimentos y su contribucion con la mejora del proceso de

pasteurizacion.
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Se observa que el 47% de los encuestados se encuentran de acuerdo en que la
trazabilidad de alimentos contribuye en la mejora del proceso de pasteurizacion, el 33%

se encuentra ni esta de acuerdo ni en desacuerdo, y el 20% estan muy de acuerdo.
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Tabla5.1.7

¢Cree que el control de la variable temperatura permite eliminar los microorganismos

patdgenos?
Categoria F % % Acumulado
MUY DE ACUERDO 12 80% 80%
DE ACUERDO 2 13% 93%
NI DE ACUERDO NI EN 1 7% 100%
DESACUERDO
EN DESACUERDO 0 0%
MUY EN DESACUERDO 0 0%
TOTAL 15 100%
Grafico 5.1.7

Control de la variable temperatura y la eliminacién de los microorganismos patogenos.
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Se percibe que el 80% de los encuestados se encuentran muy de acuerdo en que el
control de la variable temperatura permite eliminar los microorganismos patégenos, el
13% se encuentra de acuerdo, mientras que, el 7% dijeron que, ni esta de acuerdo ni en

desacuerdo.
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Tabla5.1.8
¢Estima que la eliminacion de la carga microbiana facilitara la elaboracion de productos

lacteos?
Categoria F % % Acumulado
MUY DE ACUERDO 7 47% 47%
DE ACUERDO 6 40% 87%
NI DE ACUERDO NI EN 2 13% 100%
DESACUERDO
EN DESACUERDO 0 0%
MUY EN DESACUERDO 0 0%
TOTAL 15 100%
Grafico 5.1.8

Eliminacion de la carga microbiana y su elaboracion de productos lacteos.
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Se percibe que el 47% de los encuestados se encuentran muy de acuerdo en que la
eliminacion de la carga microbiana facilita la elaboracion de los productos lacteos, el 40%
se encuentra de acuerdo, mientras que, el 13% dijeron que, ni esta de acuerdo ni en

desacuerdo.
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Tabla 5.1.9
¢Considera que la inocuidad es la garantia para el consumo de productos lacteos que no

ocasionan dafio a la salud?

Categorias F % % Acumulado
MUY DE ACUERDO 12 80% 80%
DE ACUERDO 2 13% 93%
NI DE ACUERDO NI EN
DESACUERDO : ™ 100%
EN DESACUERDO 0 0%
MUY EN DESACUERDO 0 0%
TOTAL 15 100%
Gréfico 5.1.9
Inocuidad como garantia para el consumo de productos lacteos que no ocasionan dafio a
la salud.
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Se percibe que el 80% de los encuestados se encuentran muy de acuerdo en que la
inocuidad es la garantia para el consumo de productos lacteos que no ocasionan dafio a la
salud, el 13% se encuentra de acuerdo, mientras que, el 7% dijeron que, ni esta de acuerdo

ni en desacuerdo.
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Tabla 5.1.10
¢ Cree que el control de la variable tiempo permite la elaboracién eficiente de productos

lacteos?
Categoria F % % Acumulado

MUY DE ACUERDO 14 93% 93%

DE ACUERDO 1 7% 100%

NI DE ACUERDO NI EN 0 0%

DESACUERDO

EN DESACUERDO 0 0%

MUY EN DESACUERDO 0 0%

TOTAL 15 100%

Grafico 5.1.10
Control de la variable tiempo y la elaboracién eficiente de productos lacteos
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Se percibe que el 93% de los encuestados se encuentran muy de acuerdo en que el
control de la variable tiempo permite la elaboracion eficiente de los productos lacteos, y

el 7% se encuentra de acuerdo.
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Tabla5.1.11
¢Considera que si se controlan en forma adecuada las Eta podria reducirse los efectos de

consumo de productos contaminados?

Categoria F % % Acumulado

MUY DE ACUERDO 9 60% 60%

DE ACUERDO 6 40% 100%

NI DE ACUERDO NI EN 0 0%

DESACUERDO

EN DESACUERDO 0 0%

MUY EN DESACUERDO 0 0%

TOTAL 15 100%

Grafico 5.1.11
Control de forma adecuada y el adecuado de los efectos de consumo de productos

contaminados.

10
9 9
8
! 6
6
5
4
3
2
1
0 0 0 0
MUY DE DE ACUERDO NI DE ACUERDO EN DESACUERDO MUY EN
ACUERDO NI EN DESACUERDO
DESACUERDO

Se observa que el 60% de los encuestados se encuentran muy de acuerdo en que Si
se controlan en forma adecuada las Eta podria reducirse los efectos de consumo de

productos contaminados, y el 40% se encuentra de acuerdo.
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Tabla5.1.12
¢Estima que el control de no conformidades requiere aplicarse para sostener la calidad

de productos lacteos?

Categoria F % % Acumulado
MUY DE ACUERDO 7 47% 47%
DE ACUERDO 8 53% 100%
NI DE ACUERDO NI EN 0 0%
DESACUERDO
EN DESACUERDO 0 0%
MUY EN DESACUERDO 0 0%
TOTAL 15 100%

Grafico 5.1.12

El control de no conformidades y su aplicacion para sostener la calidad de productos

lacteos.
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Se aprecia que el 53% de los encuestados se encuentran de acuerdo en que el control
de conformidades requiere aplicarse para sostener la calidad de los productos lacteos, y
el 47% se encuentra muy de acuerdo.
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Tabla 5.1.13

Cuantifica cada respuesta del cuestionario (V1)

N X1 X2 X3 X4 X5 X6
1 4 5 4 5 4 3
2 5 4 5 4 4 3
3 5 5 3 5 5 4
4 4 4 4 4 4 3
5 4 5 5 5 5 4
6 5 5 5 4 4 3
7 5 4 3 5 4 3
8 4 5 4 5 4 3
9 5 4 5 4 4 3
10 ) 5 3 5 5 4
11 4 4 4 4 4 3
12 4 2 5 5 5 4
13 5 g 5 4 4 3
14 5 4 3 9 4 3
15 5 3 4 5 5 4
TOTAL 69 67 62 69 65 50
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Tabla5.1.14
Frecuencia de las respuestas del cuestionario (V1)

ESCALA DE VALORIZACION

VI MUY DE DE ACUERDO | NI DE ACUERDO NI EN DESACUERDO MUY EN TOTAL %
ACUERDO EN DESACUERDO DESACUERDO
F % F % F % F % F %
X1 |9 50% 6 33% 0 0% 0 0% 0 0% 83%
X2 | 8 44% 6 33% 1 6% 0 0% 0 0% 83%
X3 | 6 33% 5 28% 4 22% 0 0% 0 0% 83%
X4 |9 50% 6 33% 0 0% 0 0% 0 0% 83%
X5 | 5 28% 10 56% 0 0% 0 0% 0 0% 83%
X6 | O 0% 5 28% 10 56% 0 0% 0 0% 83%
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Encuesta sobre Gestion de seguridad alimentaria para el proceso de pasteurizacion

de la leche en la planta de derivados lacteos de Puyusk.

Es preciso mencionar que las preguntas tabuladas, ayudaran a interpretar las medias
y desviaciones segun a la puntuacion obtenida. Para esto, se determiné el rango de la
escala de Likert, de 1 a 5, en donde se ubican las puntuaciones de los encuestados, para
después calcular las medias que demostraran si los encuestados estan de acuerdo 0 no con

la valoracion numérica que corresponde al rango de la escala.

Ademaés, se calcula las desviaciones estandar que indican la desviacion de las
puntuaciones con respecto a la media, es decir, el grado de concentracion o dispersion de

las puntuaciones respecto de la media, el cual se evidencia en la tabla siguiente:

Esta encuesta se aplico a la muestra que estuvo conformado por 15 trabajadores de

la empresa, del area de produccion.

Tabla 5.1.15 Preguntas de la variable independiente (V1)

N=15 DESVIACION

PREGUNTAS ESTANDAR
MEDIA

X1 | ¢(Considera que la gestién de seguridad alimentaria es un 4.60 0.51

factor determinante en el proceso de pasteurizacion?

X2 | ¢Estima que el control de puntos criticos se relaciona con el 4.47 0.64

proceso de pasteurizacion?

X3 | ¢Cree que las buenas practicas de manufactura se vinculan 4.13 0.83

con el proceso de pasteurizacion?

X4 | ;Estima que la capacitacién permanente podria dar resultados 4.60 0.51

favorables para llevar a cabo el proceso de pasteurizacion?

X5 | ¢Percibe que las buenas préacticas de higiene es un factor de 4.33 0.49

eficacia en el proceso de pasteurizacion?

X6 | ¢Estima que la trazabilidad de alimentos va a contribuir en la 3.33 0.49

mejora del proceso de pasteurizacion?

69



Interpretacion

De acuerdo con la tabla 5.1.15 se visualiza que de acuerdo las preguntas referidas
a la variable independiente (V1) el 90% de los trabajadores encuestados de la empresa en
estudio tienen valores de respuesta promedio de 3.33 hasta 4.60, esto permite demostrar
la tendencia de que la mayoria esta muy de acuerdo en la gestion de seguridad alimentaria

para la mejora del proceso de pasteurizacion de la leche.

Asimismo, se evidencia en esta tabla, que las medidas obtenidas de acuerdo las
preguntas indicadas, demuestran que la mayoria de los trabajadores encuestados estan
muy de acuerdo que la gestion de seguridad alimentaria mejora el proceso de

pasteurizacion de la leche en la planta de derivados lacteos.

En funcion a las desviaciones estandar obtenida de acuerdo a las preguntas
relacionadas con la variable independiente, la Estadistica indica que el fundamento

tedrico de los gréficos de control para la media (X) esta en el Teorema Central del Limite.

En términos generales, este teorema dice que la distribucion de las X, es decir, cada
una de las medias de una muestra, tendera a una normal sea el tamafio de la muestra
relativamente grande o si la muestra es pequefia, en ambos casos, la distribucion de las
medias tendera a una normal. Entonces la desviacion estandar serd igual a la desviacion
estandar de la distribucién muestral dividida por la raiz cuadrada del tamafio de la

muestra.

Si se conoce la media y la desviacion estandar de la distribucién muestral, se puede

determinar los limites de control superior e inferior utilizando las siguientes formulas:
Limite de control superior (UCL) = X + zo

Limite de control inferior (LCL) = X - zc
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Donde:

X= Media de las medias de la muestra.

z = Numero de desviaciones estandar normales, siendo 3 para el 99.7 % de nivel de

confianza

o = Desviacion estandar, siendo igual a la desviacion estandar de la distribucion

muestral dividida por la raiz cuadrada del tamafio de la muestra:

Por ello, respecto a la desviacion estandar de la primera pregunta (x1) podemos

sefialar que el 99.7 % de las puntuaciones se distribuirdn normalmente entre los valores:

UCL = 4.60 + 3 x 0.51/ V15
UCL = 4.99

Luego,
LCL =4.60 -3 x 05115

LCL=421

Por tanto, las puntuaciones se ubicaran en un rango que va de 4.99 hasta 4.21, lo
cual significa que existe una minima dispersion teniendo en cuenta las puntuaciones de
los encuestados. Esto implica que siendo similares las desviaciones estandar de las demés
preguntas, queda demostrado que las puntuaciones tienen una minima dispersion con
relacion a sus medias o promedios.

Se puede indicar que la gestion de seguridad alimentaria no generara de por si una
consecuente mejora en el proceso de pasteurizacion de la leche, mientras que no exista el

compromiso de hacer que el proceso sea sostenible.
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Resumen de limites de control superior (UCL) e inferior (LCL) de la variable
independiente (VI)

Tabla 5.1.16

Limites de control superior e inferior

LIMITE LIMITE
VARIABLE CONTROL CONTROL
INDEPENDIENTE MEDIA SUPERIOR INFERIOR
(UCL) (LCL)

X1 4.60 4.99 421

X2 4.47 4.96 3.97

X3 4.13 4.78 3.49

X4 4.60 4.99 421

X5 433 471 3.96

X6 3.33 371 2.96

Grafico 5.1.13

Limites de control superior e inferior
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LIMITE CONTROL
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LIMITE CONTROL - 51 3.97 3.49 4.21 3.96 2.96

INFERIOR (LCL)

Segun los resultados obtenidos al aplicar la encuesta de acuerdo el cuestionario, y
conforme a los datos obtenidos del analisis estadistico basado en el limite de control

superior y el limite de control inferior, se puede deducir que la gestion de seguridad
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alimentaria posibilita la mejora del proceso de pasteurizacion de la planta de productos

lacteos.

Tabla 5.1.17

Cuantifica cada respuesta del cuestionario (VD)

N Y1 Y2 Y3 Y4 Y5 Y6
1 5 4 5 5 5 5
2 5 4 5 5 5 4
3 5 3 5 5 4 4
4 5 4 5 5 4 5
5 5 3 5 5 5 4
6 5 3 5 5 4 5
7 5 5 5 5 5 4
8 5 4 5 5 5 5
9 5 4 5 5 5 4
10 5 3 5 5 4 4
11 5 4 5 5 4 5
12 5 3 5 5 5 4
13 5 3 5 5 4 5
14 5 5 5 5 5 4
15 5 4 4 4 4 5

TOTAL 75 56 74 74 68 67
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Tabla 5.1.18

Frecuencia de las respuestas del cuestionario (VD)

ESCALA DE VALORIZACION

VI MUY DE ACUERDO DE ACUERDO NI DE ACUERDO NI EN DESACUERDO MUY EN DESACUERDO
EN DESACUERDO
F % % F % F % F %
Y1 15 83% 0% 0 0% 0 0% 0 0% 83%
Y2 2 11% 39% 6 33% 0 0% 0 0% 83%
Y3 14 78% 6% 0 0% 0 0% 0 0% 83%
Y4 14 78% 6% 0 0% 0 0% 0 0% 83%
Y5 8 44% 39% 0 0% 0 0% 0 0% 83%
Y6 7 39% 44% 0 0% 0 0% 0 0% 83%

74



Encuesta sobre la Gestion de seguridad alimentaria para el proceso de

pasteurizacion de la leche en la planta de derivados lacteos de Puyusk

Esta encuesta se aplico a la muestra que estuvo conformado por 15 trabajadores de

la empresa, del area de produccion.

Tabla 5.1.19
Preguntas de la variable independiente (VD)

sostener la calidad de productos lacteos?

N=15 | DESVIACION
PREGUNTAS
MEDIA | ESTANDAR
Y1 | ¢Cree que el control de la variable temperatura permite eliminar los
5.00 0.00
microorganismos patdégenos?
Y2 | ¢Estima que la eliminacidn de la carga microbiana facilitara la
3.73 0.70
elaboracién de productos lacteos?
Y3 | {Considera que la inocuidad es la garantia para el consumo de
4.93 0.26
productos lacteos que no ocasionan dafio a la salud?
Y4 | ;Cree que el control de la variable tiempo permite la elaboracion
4.93 0.26
eficiente de productos lacteos?
Y5 | ¢Considera que si se controlan en forma adecuada las Eta podria
4.53 0.52
reducirse los efectos de consumo de productos contaminados?
Y6 | ¢Estima que el control de no conformidades requiere aplicarse para
4.47 0.52

Interpretacion

De acuerdo con la tabla 5.1.19 se visualiza que de acuerdo las preguntas referidas

a la variable dependiente (VD) el 90% de los trabajadores encuestados de la empresa en

estudio tienen valores de respuesta promedio de 3.33 hasta 4.60, esto permite demostrar
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la tendencia de que la mayoria esta muy de acuerdo que el proceso de pasteurizacion de

la empresa esta en relacion directa con la gestion de seguridad alimentaria.

Asimismo, se evidencia en esta establa, que las medidas obtenidas de acuerdo las
preguntas indicadas, demuestran que la mayoria de los trabajadores encuestados estan
muy de acuerdo que la mejora del proceso de pasteurizacion de la leche es un elemento

fundamental en la empresa.

En funcidn a las desviaciones estandar obtenida de la primera pregunta (y1) se puede

sefialar que el 98% de las puntuaciones se distribuirdan normalmente entre los valores:

UCL =5.0 + 3x 0.00/ V15
UCL=5

Luego,
LCL=5.0-3x0.00N15

LCL=5

Por lo tanto, las puntuaciones se ubicaran en un rango 5, lo cual significa que no
existe dispersion teniendo en cuenta las puntuaciones de los encuestados. Esto implica
que siendo similares las desviaciones estandar de las demas preguntas, queda demostrado
que las puntuaciones tienen una minima dispersion con relacién a sus medias o
promedios.

Entonces se puede indicar que la mejora del proceso de pasteurizacion de la

empresa es viable, en la medida que la gestion de seguridad alimentaria sea sostenible.
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Resumen de limites de control superior (UCL) e inferior (LCL) de la variable

dependiente (VD)

Tabla 5.1.20 Limites de control superior e inferior

VARIABLE MEDIA LIMITE LIMITE
DEPENDIENTE CONTROL CONTROL
SUPERIOR (UCL) | INFERIOR (LCL)
Pl 5.00 5.00 5.00
P2 3.73 4.28 3.19
P3 4.93 5.13 4,73
P4 4.93 5.13 4,73
P5 4.53 4,93 4,13
P6 4.47 4.87 4.07
Grafico 5.1.14
Limites de control superior e inferior
Titulo del grafico
6.00
o 5.00
2 4,00 \/
3
o 3.00
E 2.00
- 1.00
0.00 P1 P2 P3 P4 P5 P6
e MEDIA 5.00 3.73 4.93 4.93 453 4.47
LIMITE CONTROL
SUPERIOR (UCL) 590 4.28 5.13 5.13 493 4.87
LIMITE CONTROL ¢ 3.19 473 473 413 4.07

INFERIOR (LCL)

De acuerdo a las puntuaciones segun las preguntas de la variable dependiente, al

aplicar la encuesta segun el cuestionario, y con base a los resultados obtenidos del analisis

estadistico del limite de control superior y el limite de control inferior, se puede evidenciar

que el proceso de pasteurizacion de la leche de la empresa esta directamente relacionado

con la gestidn de seguridad alimentaria.
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CONCLUSIONES
Se determiné que la gestion de seguridad alimentaria como mecanismo de solucién
evidencia la mejora del proceso de pasteurizacion en la empresa Puyusk de
Ayacucho. Esto significa que la seguridad alimentaria se relaciona con las
dimensiones de los objetivos especificos, los cuales son control de los puntos
criticos, buenas practicas de manufactura, y la capacitacion permanente de la
empresa. Esto beneficia a que el gerente o empresario capte las mejoras de los
consumidores, incrementen el nivel de ventas, y gradualmente tenga una adecuada
posicién en el mercado.
Se determind que los datos obtenidos mediante la encuesta segln las preguntas de
la variable independiente, permitio deducir que estan cercanos al promedio 0 media
de dichas preguntas. Esto evidencia que la mayoria de los encuestados estan muy
de acuerdo en que la gestion de seguridad alimentaria como mecanismo de solucion
tiende a mejorar el proceso de pasteurizacion en la empresa de la ciudad de
Ayacucho.
Se establecid que los datos obtenidos mediante la encuesta segln las preguntas de
la variable dependiente, permitié deducir que estan cercanos al promedio o media
de dichas preguntas. Esto demuestra que la mayoria de los encuestados estan de
acuerdo en que el proceso de pasteurizacion es un elemento indispensable para la
terminacion del producto que se oferta en el mercado.
Se determind que los resultados de los limites de control superior e inferior, respecto
al promedio o media de cada pregunta de la variable independiente, permite
concluir que existe minima dispersion de los resultados obtenidos. Lo que conlleva
a deducir que la gestion de seguridad alimentaria evidencia la mejora del proceso

de pasteurizacion de la leche.
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5.

Se determind que los resultados de los limites de control superior e inferior,
respecto al promedio 0 media de cada pregunta de la variable dependiente, permite
deducir que existe una minima dispersion de los resultados obtenidos. Esto conlleva
a concluir que el proceso de pasteurizacion esta relacionado directamente con la

gestion de seguridad alimentaria, en tanto esta Ultima sea eficaz.

79



RECOMENDACIONES

Implementar la gestion de Seguridad alimentaria para la Mejora del proceso de
pasteurizacion en la empresa Puyusk de la ciudad de Ayacucho. Esto supone que,
si la empresa estimula el uso de la gestion de Seguridad alimentaria, mejoraran los
procesos de pasteurizacion de mercado la leche que realiza el area de produccion,
aumentara su participacion en él e impulsaran su sostenibilidad en el sector lacteo.
Motivar a los empresarios de la ciudad de Ayacucho a que mejoren su proceso de
pasteurizacion, con el fin de atraer nuevos clientes, que destaquen la seguridad
alimentaria que aseguran la inocuidad a sus consumidores y, por tanto, mejoren sus
niveles de ventas e ingresos.

Incentivar a los empresarios de la ciudad de Ayacucho a que desarrollen la gestion
de seguridad alimentaria, en funcion de sus objetivos de desarrollo, con el propdsito
de que sus productos sean conocidos por un mayor numero de consumidores.
Fomentar el uso de los canales de distribucion alternativos en los empresarios de la

ciudad de Ayacucho, en lugar de solo usar los canales tradicionales.
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ANEXOS

Anexo 1: Cuestionario

Gestion de seguridad alimentaria para el proceso de pasteurizacion de la leche en la

planta de derivados lacteos de Puyusk

Instrucciones: El presente cuestionario, tiene como finalidad evaluar la relacion existente

entre la gestion de seguridad alimentaria con el proceso de pasteurizacion, las preguntas

son cerradas, responda con un X, a su mejor parecer. Entre las alternativas se tienen los

siguientes:

1: Muy en desacuerdo 2: En desacuerdo 3: Ni de acuerdo ni en desacuerdo 4: De acuerdo

5: Muy de acuerdo

N° items 5

1 | ¢Considera que la gestion de seguridad alimentaria es un
factor determinante en el proceso de pasteurizacion?

2 | ¢Estima que el control de los puntos criticos se relaciona
con el proceso de pasteurizacion?

3 | ¢Cree que las buenas practicas de manufactura se vinculan
con el proceso de pasteurizacion?

4 | ¢Estima que la capacitacion permanente podria dar
resultados favorables para llevar a cabo el proceso de
pasteurizacion?

5 | ¢Percibe que las buenas practicas de higiene es un factor de
eficacia en el proceso de pasteurizacion?

6 | ¢Estima que la trazabilidad de alimentos va a contribuir en
la mejora del proceso de pasteurizacion?

7 | ¢Cree que el control de la variable temperatura permite
eliminar los microorganismos patdgenos?

8 | ¢Estima que la eliminacion de la carga microbiana facilitara
la elaboracion de productos lacteos?

9 | ¢Considera que la inocuidad es la garantia para el consumo
de productos lacteos que no ocasionan dafio a la salud?
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10

¢Cree que el control de la variable tiempo permite la
elaboracion eficiente de productos lacteos?

11

¢Considera que si se controlan en forma adecuada las Eta
podria reducirse los efectos de consumo de productos

contaminados?

12

¢Estima que el control de no conformidades requiere

aplicarse para sostener la calidad de productos lacteos?
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Anexo 2: Matriz de consistencia

Problema

Objetivos

Variables

Disefo

Problema general:

¢Coémo la gestion

Objetivo general:

Determinar si la

Variable

independiente:

del

disefio: La aplicacion

Formulacion

de seguridad | gestion de | Gestion de | del cuestionario en la
alimentaria incide | seguridad seguridad Gestion de seguridad
en el proceso de | alimentaria mejora | alimentaria alimentaria evidencia
pasteurizaciéndela | el  proceso  de la mejora en el
leche en la planta | pasteurizacion de la proceso de
de derivados | leche en la planta pasteurizacion, en de
lacteos de Puyusk, | de derivados derivados lacteos de
Ayacucho, 2023? lacteos de Puyusk, Puyusk, Ayacucho,
Ayacucho, 2023. 2023.

Problema Objetivo Variable

especifico 1: especifico 1: dependiente: Instrumento de

¢De qué manera el
control de los
puntos criticos
incide en el proceso
de pasteurizacion
de la leche en la
planta de derivados
lacteos de Puyusk,

Ayacucho, 2023?

Identificar si el
control de los
puntos criticos
incide en el proceso
de pasteurizacion
de la leche en la
planta de derivados
lacteos de Puyusk,

Ayacucho, 2023.

Problema
especifico 2:

¢De qué manera las
buenas practicas de
manufactura BPM
incide en el proceso
de pasteurizacion
de la leche en la
planta de derivados

Objetivo

especifico 2:
Identificar si las
buenas practicas de
manufactura BPM
incide en el proceso
de pasteurizacion
de la leche en la

planta de derivados

Proceso

pasteurizacion

de

investigacion:

Cuestionario.

Técnica de
investigacion:

Encuesta.
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lacteos de Puyusk,
Ayacucho, 2023?

lacteos de Puyusk,
Ayacucho, 2023.

Problema
especifico 3:

¢De qué manera la
capacitacion
permanente incide
en el proceso de
pasteurizacion de la
leche en la planta
de derivados
lacteos de Puyusk,
Ayacucho, 2023?

Objetivo
especifico 3:
Evaluar si  la
capacitacion
permanente incide
en el proceso de
pasteurizacion de la
leche en la planta
de derivados
lacteos de Puyusk,
Ayacucho, 2023.
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Anexo 3: Validacion de instrumento
CERTIFICADO DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO DE
INVESTIGACION

l. DATOS GENERALES

1.1 Apellidos y Nombres del validador: Ramos Chiscul Rosa Elva

1.2 Cargo e institucion donde labora: Responsable de Produccion
Léacteos Verano E.I.R.L.
1.3 Especialidad del validador: Microbiéloga- Bi6loga - Parasitdéloga

1.4 Nombre del instrumento:

Cuestionario

1.5 Titulo de la investigacion: “Gestion de seguridad alimentaria para el

proceso de pasteurizacion de la leche en la planta de derivados lacteos de

Puyusk, Ayacucho, 2023.”

1.6 Autor del Instrumento: Dulce Geraldine Ramirez Romero

1. ASPECTOS DE VALIDACION

CRITERIOS

INDICADORES

Deficiente
00-20%

Regular
21-40%

Buena
41-60%

Muy buena
61-80%

Excelente
81-100%

1. Claridad

Esta formulado con
lenguaje apropiado
y especifico

100%

2. Objetividad

Esta expresado en
conductas
observables

90%

3. Actualidad

Adecuado al avance
de la ciencia y
tecnologia

100%

4. Organizacion

Existe una
organizacion logica

100%

5. Suficiencia

Comprende los
aspectos en cantidad
y calidad

100%

6. Intencionalidad

Adecuado para
valorar aspectos de
las estrategias

100%

7. Consistencia

Basados en aspectos
tedricos- cientificos

100%

8. Coherencia

Entre las
dimensiones o
subvariables

100%

9. Metodologia

La estrategia
responde al
proposito del
diagnostico

100%

10. Pertinencia

El instrumento es
funcional para el
propdsito de la
investigacion

100%
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I1l.  PROMEDIO DE VALORACION

99%

Lima, 10 de noviembre del

Nombres y Apellidos: Rosa Elva Ramos Chiscul

DNI: 43640931 R
Firma: CBAIrs/
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CERTIFICADO DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO DE
INVESTIGACION

l. DATOS GENERALES

1.1 Apellidos y Nombres del validador: Verano Vilcapoma Roy Alberto

1.2 Cargo e institucion donde labora: Responsable de calidad — Lacteos
Verano E.LLR.L.
1.3 Especialidad del validador: Médico Veterinario

1.4 Nombre del instrumento: Cuestionario

1.5 Titulo de la investigacion: “Gestion de seguridad alimentaria para el

proceso de pasteurizacion de la leche en la planta de derivados lacteos de
Puyusk, Ayacucho, 2023.”

1.6 Autor del Instrumento: Dulce Geraldine Ramirez Romero

1. ASPECTOS DE VALIDACION

CRITERIOS

INDICADORES

Deficiente
00-20%

Regular
21-40%

Buena
41-60%

Muy buena
61-80%

Excelente
81-100%

1. Claridad

Esta formulado con
lenguaje apropiado y
especifico

100%

2. Objetividad

Esté expresado en
conductas
observables

90%

3. Actualidad

Adecuado al avance
de la ciencia y
tecnologia

100%

4. Organizacion

Existe una
organizacion légica

98%

5. Suficiencia

Comprende los
aspectos en cantidad
y calidad

98%

6. Intencionalidad

Adecuado para
valorar aspectos de
las estrategias

98%

7. Consistencia

Basados en aspectos
tedricos- cientificos

100%

8. Coherencia

Entre las
dimensiones o
subvariables

100%

9. Metodologia

La estrategia
responde al
proposito del
diagnostico

100%

10. Pertinencia

El instrumento es
funcional para el
proposito de la
investigacion

100%
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I1l.  PROMEDIO DE VALORACION

98.4%

Lima, 10 de noviembre del

Nombres y Apellidos: Roy Alberto Verano Vilcapoma . -

N
N

DNI: 43130780

Firma: oo
& I i

91




CERTIFICADO DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO DE
INVESTIGACION

l. DATOS GENERALES

1.1 Apellidos y Nombres del validador: Ana Isabel Villar Gomez

1.2 Cargo e institucion donde labora: Control de Calidad en Franchett’s
S.A.C.
1.3 Especialidad del validador: Ingeniera Alimentaria

1.4 Nombre del instrumento: Cuestionario

1.5 Titulo de la investigacion: “Gestion de seguridad alimentaria para el
proceso de pasteurizacion de la leche en la planta de derivados lacteos de
Puyusk, Ayacucho, 2023.”

1.6 Autor del Instrumento: Dulce Geraldine Ramirez Romero

1. ASPECTOS DE VALIDACION

CRITERIOS INDICADORES | Deficiente | Regular Buena Muy buena | Excelente
00-20% | 21-40% | 41-60% 61-80% | 81-100%

1. Claridad Esta formulado con
lenguaje apropiado y 90%
especifico

2. Objetividad Esta expresado en
conductas 95%
observables

3. Actualidad Adecuado al avance
de la ciencia y 95%
tecnologia

4. Organizacion Existe una

. . 95%
organizacion légica

5. Suficiencia Comprende los
aspectos en cantidad 95%
y calidad

6. Intencionalidad | Adecuado para
valorar aspectos de 100%
las estrategias

7. Consistencia Basados en aspectos

0,
tedricos- cientificos 98%

8. Coherencia Entre las
dimensiones o 95%
subvariables

9. Metodologia La estrategia
responde al
proposito del
diagnostico

95%

10. Pertinencia El instrumento es
funcional para el
proposito de la
investigacion

100%
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I1l.  PROMEDIO DE VALORACION

95.8%

Nombres y Apellidos: Ana Isabel Villar Gomez

DNI:- 10151892
Firma:

Lima, 11 de noviembre del

INGENIERA AUMENTARIA
Reg. CIP N* 103818
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ANEXO 4: CONFIABILIDAD DEL INSTRUMENTO

CRITERIO | CRITERIO | CRITERIO |CRITERIO |CRITERIO |CRITERIO | CRITERIO | CRITERIO | CRITERIO | CRITERIO

EXPERTOS 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 TOTAL
1. Rosa Ramos 100 90 100 100 100 100 100 100 100 100 990
2. Roy Verano 100 90 100 98 98 98 100 100 100 100 984
3. Ana Villar 90 95 95 95 95 100 98 95 95 100 958
TOTAL 290 275 295 293 293 298 298 295 295 300 2932
PROMEDIO 96.67 91.67 98.33 97.67 97.67 99.33 99.33 08.33 08.33 100.00 97.73
DES. EST (S) 5.77 2.89 2.89 2.52 2.52 1.15 1.15 2.89 2.89 0.00 24.66
}/,GRIANZA 33.33 8.33 8.33 6.33 6.33 1.33 1.33 8.33 8.33 0.00 82.00
Namero de Items del cuestionario: 12

Sumatoria de la varianza de criterios: 82.00

Varianza del total de la sumatoria de los expertos: 289.33

Coeficiente de Alfa de Cronbach

P!’ 8200 _
= (53 (1 289.33) =0.78

Siendo el valor obtenido 0.78 mayor que el valor medio del rango de confiabilidad, se concluye que la confiabilidad del instrumento es alta (Palella
& Martins)
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