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Resumen 

 

Aplicación de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) para mejorar la productividad en 

el área de producción, línea de tortas de Corporacion Dolce Sabayon S.A.C, San Juan de 

Miraflores, 2018, es el rótulo de la presente investigación que tuvo como objetivo general, 

determinar cómo la aplicación de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) mejora la 

productividad en el área de producción, línea de tortas de Corporacion Dolce Sabayon S.A.C, 

San Juan de Miraflores, 2018. 

El diseño de la investigación fue cuasi-experimental de tipo aplicada, con enfoque 

cuantitativo, siendo el nivel de la investigación descriptivo – explicativa y su alcance 

longitudinal. La población estuvo compuesta por la producción diaria de tortas en un periodo 

de 30 días. Por otro lado, se empleó el método de observación directa y como instrumentos 

se utilizaron fichas de recolección de datos y registros, asimismo se logró la validación de 

ellos mediante el juicio de expertos. 

Los datos recolectados fueron sometidos a evaluación por medio del software SPSS versión 

24, con el cual se llevó a cabo la contrastación de la hipótesis general y las hipótesis 

específicas, dando como resultado el rechazo de la hipótesis nula y aceptando que la 

Aplicación de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) mejora la productividad en el 

área de producción, línea de tortas de Corporacion Dolce Sabayon S.A.C., es decir existe 

una influencia significativa de la variable independiente BPM sobre la variable dependiente 

productividad. 

Al término del trabajo de investigación se concluyó que la aplicación de las Buenas Prácticas 

de Manufactura mejoró la productividad en 9.53%, la eficiencia en 7.77%, y la eficacia en 

1.63% en el área de producción. 

 

Palabras claves: Buenas Prácticas de Manufactura, productividad, eficiencia y eficacia. 
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Abstract 

Application of Good Manufacturing Practices (GMP) to improve productivity in the 

production area, cake line Corporacion Dolce Sabayon S.A.C, San Juan de Miraflores, 2018, 

is the title of this research that had as a general objective, to determine how the application 

of Good Manufacturing Practices (GMP) improves productivity in the production area, cake 

line Dolce Sabayon S.A.C, San Juan de Miraflores, 2018. 

The design of the investigation was quasi-experimental of applied type, with quantitative 

approach, being the level of the descriptive-explanatory investigation and its longitudinal 

scope. The population was composed by the daily production of cakes in a period of 30 days. 

On the other hand, the method of direct observation was used and as instruments data 

collection sheets and records were used, as well as the validation of them through the 

judgement of experts. 

The collected data were submitted to evaluation by means of the SPSS version 24 software, 

with which the contrast of the general hypothesis and the specific hypotheses was carried 

out, giving as a result the rejection of the null hypothesis and accepting that the Application 

of the Good Manufacturing Practices (BPM) improves the productivity in the production 

area, line of cakes of Corporacion Dolce Sabayon S.A.C., that is to say there is a significant 

influence of the independent variable BPM on the dependent variable productivity. 

At the end of the research work, it was concluded that the application of Good Manufacturing 

Practices improved productivity by 9.53%, efficiency by 7.77%, and effectiveness by 1.63% 

in the production area. 

 

 

Keywords: Good Manufacturing Practices, productivity, efficiency and effectiveness.
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