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Resumen 

Este estudio se ha desarrollado con el objetivo de determinar la relación existente 

entre la gestión de inocuidad alimentaria y los elementos de calidad para la 

exportación de goma de tara de una empresa agroexportadora, Chilca 2023. La 

metodología permitió reconocer que la investigación se desarrolló bajo un enfoque 

cuantitativo, del tipo básica y presentó un diseño no experimental a nivel 

correlacional de corte transeccional. La población definida fue de 120 

colaboradores de una empresa agroexportadora de Chilca, mientras que la muestra 

seleccionada estuvo integrada por 92 elementos donde se empleó el muestreo 

probabilístico aleatorio simple. La técnica seleccionada para recoger datos fue la 

encuesta, empleando como instrumento al cuestionario. Entre los resultados se 

obtuvo una correlación entre las variables de estudio (rho = 0.289), además, se 

demuestra que si existe correlación positiva baja (p = .005). 

Palabras clave: Agroexportación, elementos de exportación, gestión de inocuidad 

alimentaria. 
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Abstract 

The study was developed with the objective of determining the relationship between 

food safety management and the export elements of tara gum of an agro-exporting 

company, Chilca 2023. The methodological qualities allowed to know that the 

research was developed under a quantitative approach, it was of basic type, it 

presented a non-experimental design at correlational level of transactional cut. The 

population consisted of 120 employees of an agro-exporting company in Chilca, 

while the sample consisted of 92 elements, and simple random probability sampling 

was used. The technique selected to collect data was the survey, using the 

questionnaire as an instrument. Among the results, a low positive correlation was 

obtained between the study variables (rho = 0.289), and it was also shown that there 

is a significant correlation between the variables (p = .005). 

Keywords: Agroexport, export elements, food safety management. 
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I. INTRODUCCIÓN

Durante la última década, las fábricas que se dedican a la elaboración

de productos alimenticios se han venido adaptando a numerosos requisitos 

relacionados a sus procesos, calidad, servicio y sobre todo a los controles 

aplicados para prevenir contaminación en sus productos terminados con la 

finalidad de proteger a sus consumidores (Domínguez et al., 2020). Las 

empresas que requieren de aditivos alimenticios vienen solicitando a sus 

proveedores cumplir con muchos estándares a fin de garantizar que el producto 

comercializado cumpla con los requisitos y especificaciones necesarias 

(Bimpizas-Pinis et al., 2022). 

En la actualidad, y ante un gran incremento en los riesgos alimenticios, 

se han desarrollado las normas de iniciativa global en seguridad alimenticia 

conocida por sus siglas en inglés GFSI que permites a los productores de 

alimentos asegurar que la producción de sus alimentos sea inocuo, libres de 

alergenos y seguros para la aplicación. Por consiguiente, es importante analizar 

cuan competitivo puede ser el producto fabricado con las certificaciones y 

estándares adecuados para cubrir los requerimientos de nuevos mercados 

exigentes y de igual manera desarrollar la industria de producción de aditivos 

derivados de tara vaina en el país (Matsumoto & Ogawa, 2021). 

A nivel internacional, se señala la importancia de obtener certificados de 

inocuidad alimentaria para la comercialización de diferentes alimentos al 

mercado europeo desde el país de Ecuador, el cual es un mercado muy 

importante por el número de consumidores y empresas del rubro, los cuales 

buscan adquirir productos de calidad y de inocuidad garantizada (Purwanto et 

al., 2021). 

La industrialización de los alimentos a nivel mundial ha crecido 

exponencialmente y debido a esto han creado y aplicado innumerables normas 

que son requisito indispensable para su comercialización. De igual manera, no 

solo se han considerado normas que se apliquen directamente al alimento, sino 

también normas que apliquen a la distribución, al material de empaque, al 

etiquetado y a la composición de los mismos alimentos; Ecuador considera en 

la mayoría de las compañías que fabrican alimentos las normas BPM, ISO 
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9001, BASC y HACCP que son netamente normas básicas que la unión 

europea ha discontinuado o ha perdido el interés en ellos. Dado a lo exigente 

del mercado europeo no solo se debe considerar las normas básicas 

ecuatorianas de inocuidad, si no también normas mundiales de gestión de 

inocuidad (Sozoranga et al., 2018). 

En el ámbito nacional, podemos observar que la importancia de que las 

empresas peruanas productoras de alimentos tengan como objetivo asesorarse 

para poder implementar un sistema que gestione la calidad e inocuidad de los 

alimentos, con el fin de lograr el desarrollo continuo de sus procesos y entender 

como impacta esto económicamente (Ramirez-Hernandez et al., 2020). 

La exportación de alimentos a los mercados europeos se encuentra 

actualmente muy ligada a si las empresas elaboradoras cuentan con 

certificaciones que garanticen la inocuidad de los alimentos, exigiendo 

esquemas de evaluación como BRC, GLOBAL GAP, IFS, SQF, FSSC 22000; 

muchos de los principales y más grandes clientes europeos ponen en sus 

contratos y sus reglamentos de aprobación de proveedores que las empresas 

cuentes con alguno de esos certificados. De igual manera, la exportación al 

mercado norteamericano está muy ligado al control de la FDA y que su vez 

contempla muchos capítulos del Codex Alimentarius. Los costos para 

implementar y ejecutar un sistema que gestione la calidad e inocuidad de los 

alimentos tienen un mínimo de costo de 10000 dólares por la línea de 

producción y un tiempo aproximado de 6 meses a 1 año de implementación 

(Yovera, 2018). 

Bajo el contexto local, se presenta la realidad de una empresa 

agroexportadora que obtuvo muchas certificaciones y no es ajeno al proceso 

de implementación, siendo esta una de las dos principales empresas 

exportadoras del rubro. Sin embargo, está presentando serias dificultades para 

exportar sus productos debido a que los índices de exportación no son 

coherentes con lo previsto, lo cual demuestra que la aceptación de la goma de 

tara por parte de los consumidores extranjeros resulta mínima. Bajo ese 

enfoque, se determina que la situacion se produjo por la falta de una gestión de 

inocuidad alimentaria eficiente, así como el poco interés por parte de la 
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gerencia para certificar un sistema de gestión que facilite la administración de 

las operaciones.  

Con relación al anterior párrafo, impide que se garantice el efectivo 

cumplimiento de la norma y regulaciones correspondientes que garanticen que 

el producto sea seguro para el consumo en dichos mercados, afectando la 

salud pública al incrementar el riesgo de que los consumidores contraigan 

enfermedades y alterando el equilibrio económico al aumentar la probabilidad 

de que la empresa sea retirada del mercado. Por tanto, se presume que no está 

comprometido, desde su dirección, en la implementación de un sistema de 

gestión de inocuidad alimentaria, y esto requiere de un estudio inmediato que 

permita implementar las alternativas de mejora necesarias. 

Por lo antes descrito, se planteó como problema general: ¿Cuál es la 

relación que existe entre la gestión de inocuidad alimentaria y los elementos de 

calidad para la exportación de goma de tara de una empresa agroexportadora, 

Chilca 2023?; así también, como problemas específicos: ¿Cuál es la relación 

que existe entre la gestión de inocuidad alimentaria y la calidad de goma de 

tara de una empresa agroexportadora, Chilca 2023?, ¿Cuál es la relación que 

existe entre la gestión de inocuidad alimentaria y el proceso productivo de goma 

de tara de una empresa agroexportadora, Chilca 2023?, ¿Cuál es la relación 

que existe entre la gestión de inocuidad alimentaria y la ventaja comercial de 

goma de tara de una empresa agroexportadora, Chilca 2023? 

Formulado esto, la investigación se justificó por su conveniencia en 

darle un valor agregado y mayor aceptación a la goma de tara que produce la 

empresa, considerando a las empresas fabricantes de aditivos alimenticios, es 

importante que estas cumplan con los requisitos y normas mundiales debiendo 

considerar la implementación y certificación de normas de inocuidad alimentaria 

que permitan a la empresa estar a la par competitivamente con procesos 

seguros y productos finales inocuos y de esta manera lograr un incremento de 

las ventas a nivel internacional. A nivel práctico, con los resultados de esta 

investigación se buscó que la empresa conozca un camino para la ampliación 

del mercado de la goma de Tara e incrementar su posicionamiento en el 

mercado. A partir de esta investigación, la empresa pudo tomar la decisión de 

invertir en la implementación y certificación de una norma GFSI. De igual forma, 



4 

a nivel teórico, esta investigación permitió aplicar normas estandarizadas 

necesarias para implementar y certificar de un sistema que gestione la 

inocuidad alimentaria, así como aplicarlas a las distintas áreas directamente 

relacionadas al proceso productivo de la goma de tara. Mientras que 

metodológicamente permitió conocer profundamente normas, estándares, 

procedimientos y metodologías para la implementación y el cumplimiento del 

objetivo establecido. 

Cabe mencionar como objetivo general: Determinar la relación que 

existe entre la gestión de inocuidad alimentaria y los elementos de calidad para 

la exportación de goma de tara de una empresa agroexportadora, Chilca 2023. 

Objetivos específicos: Establecer la relación que existe entre la gestión de 

inocuidad alimentaria y la calidad de goma de tara de una empresa 

agroexportadora, Chilca 2023; conocer la relación que existe entre la gestión 

de inocuidad alimentaria y el proceso productivo de goma de tara de una 

empresa agroexportadora, Chilca 2023; identificar la relación que existe entre 

la gestión de inocuidad alimentaria y la ventaja comercial de goma de tara de 

una empresa agroexportadora, Chilca 2023. 

Finalmente, como hipótesis general: Existe una relación significativa 

entre la gestión de inocuidad alimentaria y los elementos de calidad para la 

exportación de goma de tara de una empresa agroexportadora, Chilca 2023. 

Hipótesis específicas: Existe una relación significativa entre la gestión de 

inocuidad alimentaria y la calidad de goma de tara de una empresa 

agroexportadora, Chilca 2023; existe una relación significativa entre la gestión 

de inocuidad alimentaria y el proceso productivo de goma de tara de una 

empresa agroexportadora, Chilca 2023; existe una relación significativa entre 

la gestión de inocuidad alimentaria y la ventaja comercial de goma de tara de 

una empresa agroexportadora, Chilca 2023. 

 

 

 



5 

II. MARCO TEÓRICO 

Para la presente investigación se realizó revisiones de antecedentes 

peruanos y extranjeros, que nos lleva a encontrar información puntual, tal como 

se expone a continuación: 

A nivel internacional: Rao & Shukla (2022) han evaluado el sistema de 

trazabilidad alimenticia en India. El estudio fue de tipo cuantitativo, de tipo 

aplicada con diseño descriptivo, se han utilizado cuestionarios para el recojo de 

información de 30 empresas. Se dedujo que todas las acciones que se 

relacionen a una mejora de proceso de una línea de producción alimenticia y 

que además incrementa su competitividad frente a otros productores y mejora 

la aceptación en el mercado, dicha ventaja debe ser mantenida en el tiempo 

como la mejora continua de los procesos. 

Asimismo, Gutiérrez et al. (2021) analizaron el riesgo de exportar 

aguacate HASS desde Colombia. El enfoque del estudio fue mixto, teniendo 

como población a empresas colombianas del rubro que cuenten o no con una 

certificación de sistema de gestión, el tamaño de la muestra estuvo 

representada por 7 empresas certificadas y no certificadas. Se pudo identificar 

al alto posicionamiento del aguacate HASS de productores certificados con 

Global GAP en Colombia en el mercado mundial. 

Por otro lado, Marín (2021) implementó un sistema integrado de gestión 

para incrementar la competitividad en la cadena de producción de maní en 

Argentina. La metodología empleada fue de diagnóstico-Relevamiento 

diseñando listas de verificación y obtener el grado de cumplimiento de los 

objetivos, realizando reconocimientos in situ de entradas y procesos, realizando 

entrevistas a los trabajadores de las diferentes áreas como método de 

recolección. Este estudio demuestra la existencia de una correlación alta entre 

la implementación de sistemas integrados de gestión y la mejora de procesos 

de las líneas de maní. 

También, Espinoza (2020) analizó el proceso de certificación de 

empaque de pepino persa para la exportación hacia Europa desde México. La 

investigación ha presentado un enfoque descriptivo y los procedimientos 

necesarios para la obtención del certificado Global GAP, utilizando entrevistas 
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como método de recolección de datos e información logística y financiera sobre 

la empresa. Se reconoce que existe una gran relación entre los requisitos de 

cumplimiento del Global GAP y la mejora de los envases para el producto 

comercializado por la empresa en cuestión. 

De igual manera, Liu et al. (2018) estudiaron el seguimiento de la 

evaluación de la regulación general de la higiene para producción de alimentos 

en China. Ha dejado en evidencia que las exportaciones de los productos tanto 

insumos como productos de consumo directo tienen la obligación de cumplir 

como requisito nacional contar con estándares internacionales, su objetivo fue 

medir la cantidad de certificados por rubros diseñando cuestionarios sobre los 

procesos y estadísticas de sus mejoras en ventas y su nivel de cumplimiento 

local en las principales regiones costeras de china de donde salen productos a 

todo el mundo. 

A continuación, presentamos a nivel nacional: Chumán & Córdova 

(2019) evaluaron las estrategias para producir y aumentar las exportaciones de 

los productos derivados de la vaina de tara. Desarrollaron una investigación de 

enfoque cuantitativo de diseño no experimental a nivel descriptivo, se usaron 

cuestionarios a 14 productores. Concluyeron en que existe correlación entre las 

estrategias para la producción de derivados de vainas de tara y el aumento de 

las exportaciones que se proyectan en un incremento del 3% en el 

departamento de Lambayeque periodo 2017, la cual se prevé que esta se 

incrementará en un 3%. 

Así también, Antonio (2019) aplicó un modelo que analiza los peligros y 

los puntos críticos de control una empresa agroindustrial del callao con el 

propósito de incrementar su productividad en la línea de goma de tara. La 

investigación fue aplicada, de diseño experimental y longitudinal, la cual tuvo 

una población y muestra de 16 semanas usando como instrumentos los 

diagramas. Presentó como resultado una relación positiva entre la aplicación 

de un sistema de HACCP y la productividad que podía alcanzar un incremento 

de más del 40% luego de la aplicación del sistema. 

De la misma manera, Cotrado (2020) evaluó las gestiones innovadoras 

en los agronegocios y la competencia en los productores de tara. El estudio 

presentó un enfoque cuantitativo de tipo básico y de diseño no experimental de 
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corte trasversal, la cual tuvo una población de 63 productores de tara tomando 

una muestra representativa en función al volumen. Se presentó como 

conclusión que existe una correlación positiva moderada significativa con una 

correlación de rango de Rho Spearman de 0,565 reafirmando la relación directa 

entre la gestión y la innovación en los agronegocios.  

De igual manera, Velarde (2019) diseñó de un sistema que gestiona la 

inocuidad alimentaria para exportar pasta de rocoto a los estados unidos 

aplicando la norma ISO 22000 en la versión 2005, en el cual usa como método 

la norma ISO 22000:2005, con técnicas definidas para recolectar datos de 

observación directa y de revisión documental. Se demostró una correlación 

positiva entre el sistema de inocuidad alimentaria implementada y la venta de 

sus productos a los Estados Unidos obteniendo resultados en cuanto a mejoras 

de proceso, y aceptación de la pasta de ajíes en el mercado norteamericano. 

Asimismo, Gamonal (2019) estudió la aplicación de un sistema de 

gestión de calidad respecto al nivel de competitividad para la exportación de 

banano. Se ha desarrollado una investigación transversal a nivel correlacional 

y recogió datos a través de encuestas, entrevistas y revisión de documentos. 

Concluyó que la gestión de la calidad dará mayor competencia a la empresa 

productora, determinando que el coeficiente de Pearson para temas de gestión 

de calidad tiene 56 % de influencia a nivel competitivo del producto. 

Se han expuesto además los estudios locales planteados por Camasca 

(2019) que ha implementado y aplicó un modelo para gestionar la calidad a una 

línea de producción de goma de tara en una empresa de san juan de 

Lurigancho. La metodología fue cuantitativa, de diseño cuasiexperimental y 

nivel descriptivo-longitudinal, se utilizó la observación y fichas de registro. Se 

obtuvo como resultados que el sistema de gestión de calidad mejora el 

cumplimiento de los procedimientos operativos estandarizados de saneamiento 

de la línea de producción de goma de tara obteniendo una relación cuantificada 

positiva. De esta forma, se concluye que la aplicación de un sistema de gestión 

de calidad mejoro las especificaciones del producto final de la empresa.  

Por su parte, Cuadros & Paucar (2021) implementaron un sistema de 

gestión en el proceso de almacenaje para aumentar la producción en una planta 

de derivado de quinua y tara. Han desarrollado un estudio del tipo cuantitativo 
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de tipo aplicada de nivel explicativo, utilizaron como técnica la observación 

directa y el análisis documental teniendo como instrumentos diagramas y lay 

outs. Los autores presentaron como resultado una relación positiva entre la 

implementación de un sistema de gestión de calidad y el aumento de la 

producción de la línea de derivados de tara. 

Asimismo, Simón (2019) diseñó un plan para mejorar del proceso 

productivo de derivados de vaina de tara, realizando una investigación 

aplicativa mediante observación directa usando como método la entrevista y 

usando como instrumento el cuestionario de entrevistas, demostrando que las 

condiciones en las que se encuentra la materia prima afecta directamente al 

desarrollo productivo de ambas cadenas de producción debido a la falta de 

gestión de mantenimiento mecánico y a la gestión del proceso de recepción y 

almacenaje de la materia prima. 

Por su parte, Choque & Rubina (2019) estudiaron las exportaciones de 

palta desde el Perú. Desarrollaron una investigación cualitativa etnográfica de 

diseño mixta, tomando como población a las empresas exportadoras de palta 

con la herramienta de información Veritrade. Han presentado como resultados 

que las empresas certificadas con este sistema de gestión de seguridad para 

alimentos representan el 56.44 por ciento en participación de exportaciones de 

plata en el año 2017. 

Además, Campos & Yepez (2021) analizaron el efecto de aplicar 

medidas sanitarias en el proceso de exportación de langostinos al mercado 

surcoreano mediante un enfoque cuantitativo, y teniendo como diseño no 

experimental -longitudinal el cual tuvo una población conformada por empresas 

peruanas exportadoras de langostinos congelados a corea del sur tomando 

como variable el valor FOB de la exportación, tomando como población al 

mismo grupo de empresas implicadas al rubro tomando muestras compartidas 

por el enfoque mixto aplicado concluyendo que si existe una correlación alta 

entre las medidas sanitarias y el volumen de exportaciones. 

 

Asimismo, se menciona las teorías científicas de la primera variable 

gestión de inocuidad alimentaria, para ello se ha considerado inicialmente la 

metodología de Delphi sobre la gestión de la inocuidad en los alimentos como 
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el principal pilar para evitar enfermedades que se transmiten por este medio, 

cumpliendo con requisitos y prerrequisitos de las normas que han sido 

reguladas por la GFSI y que se han perfeccionado a través de ellos años de 

versión en versión, los alimentos por su paret que apliquen a estos sistemas de 

gestión aseguran que el sector al que pertenezca cada alimento fabricado bajo 

estas normas tenga buena aceptación en el mercado mundial. 

También, la teoría del sistema de gestión alimentaria sostenible, donde 

Maceira et al. (2022) observan un desarrollo iterativo tomando como población 

a empresas exportadoras de alimentos, utilizando como instrumento de 

recolección entrevistas a 30 funcionarios de distintos rubros como productores, 

agricultores, agro ecólogos y científicos del sector científico tecnológico 

logrando identificar que la correlación entre inocuidad alimentaria y el éxito de 

los productos alimenticios en mención dependerán sobre cómo se maneja la 

gestión de los distintos procesos de cada compañía. 

Además, Boza et al. (2018) comentan sobre los rechazos de productos 

agrícolas latinoamericanos en los Estados Unidos principalmente por la gestión 

de materias primas y por su alto índice de pesticidas en los productos, lo que 

genera una gran pérdida económica para los exportadores latinoamericanos 

que se ven directamente afectados por un rechazo en las puestas del país de 

destino, generando sobrecostos de almacenamiento, de fletes de retorno y de 

gastos de destrucción cuando se requiera, ellos concluyen que la inocuidad 

alimentaria debería ser un compromiso en Chile y en los demás países 

sudamericanos. 

Ahora, con respecto a las teorías científicas sobre la segunda variable 

elementos de calidad para la exportación de goma de tara; de acuerdo con 

Tafur (2009) menciona sobre la teoría de la demanda de alimentos de consumo 

directo o de insumos dependerá directamente de la competencia puesta en su 

capacidad para proteger a los alimentos. Asimismo, Rivero (2021) menciona 

que la exportación puede llevarse a cabo teniendo en cuenta determinadas 

estrategias para posicionarse en el mercado alimentos específicos, como 

aquellos que se usan en enfermedades para animales o aditivos. 

Seguidamente, se expuso la información bibliográfica sobre las 

variables, la cual se ha recabado de diversas fuentes de información; para 
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empezar, en lo que corresponde a la gestión de inocuidad alimentaria, 

Armendáriz (2019) aseguró que es el conjunto de acciones y prácticas que 

implementa una empresa con el fin de asegurar que los productos que ofrece 

son seguros y no representan un riesgo para el bienestar de los clientes. En 

cambio, Manning et al. (2019) sostienen que son acciones y medidas que se 

ejecutan con el propósito de asegurar que los productos cuentan con las 

especificaciones necesarias para que su consumo no afecte el bienestar e 

integridad de la salud. 

Asimismo, Apruzzese et al. (2019) indican que comprende medidas y 

acciones de control para prevenir que los alimentos adquiridos para el consumo 

humano se puedan contaminar. También, Chen et al. (2020) afirman que es un 

procedimiento permanente y multidisciplinario que comprende la producción, 

procesamiento y distribución de determinados productos que cumplan con los 

estándares mínimos de calidad. Por su parte, Manning (2017) expresó que se 

constituye por acciones cuya ejecución debe efectuarse de manera planificada 

y sistemática durante toda la cadena alimenticia con el propósito de acreditar 

que sean ideales para que un humano las pueda consumir. 

De igual manera, Walsh & Leva (2019) señalaron que el objetivo de la 

gestión de inocuidad alimentaria se basa en asegurar que los productos pueden 

consumirse de manera segura, esto debido a que abarca diversas medidas y 

procedimientos sistemáticos que inician en el proceso productivo y culminan en 

el procesamiento de los productos para su posterior comercialización. En 

efecto, este proceso reduce el riesgo de que los productos ofrecidos al mercado 

ocasionen un daño químico, físico o microbiológico. 

Por otro lado, Nguyen & Li (2022) precisan sobre la importancia de la 

gestión de inocuidad alimentaria, donde manifiestan que su relevancia radica 

en que permite educar y concientizar a los consumidores sobre las medidas de 

prevención que deben aplicar con el propósito de prever posibles situaciones 

que representen un riesgo para la seguridad alimentaria. Por esa razón, se 

considera fundamental que estos cuenten con la información suficiente sobre 

los productos para que tomen decisiones informadas y el riesgo de exposición 

de padecer daños se reduzca de manera significativa. 
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Se puede entender que la inocuidad alimentaria asegura y garantiza que 

los productos fabricados no causen daño a los consumidores mediante la 

aplicación de principios de seguridad, calidad y legalidad de los alimentos, 

basándose en los principios y prerrequisitos de las normas del análisis de 

peligro de puntos críticos de control HACCP las cuales garantizan hasta cierto 

punto que la producción y manipulación de alimentos ha sido la adecuada. 

Estos procesos llevarán a identificar peligros en el proceso productivo para 

poder definir controles que eviten su contaminación (Paucar et al., 2022). Para 

cumplir con estas normas se deben cumplir con requisitos documentarios y 

estructurales que apoyen en el control de los diferentes tipos de contaminación, 

incluso de los alérgicos y de los peligros que representan las malas intenciones 

de trabajadores descontentos y las plagas propias de las zonas. El HACCP 

forma parte de los numerosos requisitos de las normas GFSI.  

En referencia a las principales limitaciones y/o desafíos que se presentan 

durante la aplicación de las tareas que se envuelven en la gestión de inocuidad 

alimentaria, Rincon-Ballesteros et al. (2019) hace énfasis en la poca 

disponibilidad de recursos económicos, materiales y humanos, pues ello 

imposibilita la ejecución efectiva de los procesos. En este apartado, resulta 

conveniente enfatizar en que esta gestión requiere de una inversión 

considerable en herramientas tecnológicas, así como del alto nivel de 

compromiso por parte de los ejecutivos de la empresa para que todos puedan 

trabajar de manera coordinada y organizada. En cambio, Chen et al. (2018) 

precisa sobre las reformas o modificaciones en la normativa, por cuanto en 

ciertas ocasiones su aplicación resulta contradictoria, ocasiona confusión e 

impide que las organizaciones cumplan con los estándares, requerimientos y 

exigencias, según lo dispuesto en las mismas. 

La evaluación de la gestión de inocuidad alimentaria estará sustentada 

en la información sustentada por Armendáriz (2019), quien expone estas 

dimensiones: Dimensión 1: Higiene y salubridad, permite reflejar en qué grado 

los productos han cumplido con los estándares, de modo que sean consumidos 

(Morse et al., 2020). Los indicadores de esta dimensión son: a) Preparación del 

producto, comprende la selección de la materia prima y recursos necesarios 

para preparar el producto.; b) Equipos e infraestructura, está representado por 
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los recursos y bienes que posee la institución con la finalidad de contribuir con 

la buena gestión; c) Gestión de procesos, de tal manera que las actividades se 

ejecuten de forma coordinada y organizada. 

Dimensión 2: Desempeño del personal, representa la actuación y 

comportamiento del talento humano en la empresa, dado que engloba los 

factores o elementos que influyen en este (Nyarugwe et al., 2018). Los 

indicadores de esta dimensión son:   a) Nivel de conocimiento, refleja el nivel 

de aptitudes que poseen los colaboradores sobre las actividades que van a 

desarrollar; b) Preparación y capacitación, se refiere a la iniciativa de la 

empresa de programar y ejecutar talleres que orienten la ejecución de sus 

tareas encargadas; c) Uso de manuales y guías, con el propósito de exponer 

las precisiones y lineamientos que van a regular la ejecución de las operaciones 

y/o actividades. 

Dimensión 3: Normatividad, se encuentra constituida por normas, 

disposiciones y lineamientos que regulan la ejecución de las actividades (King 

et al., 2017). Los indicadores de esta dimensión son: a) Normas ISO, entre las 

cuales destaca la ISO 9001 y 14001, donde la primera busca asegurar que se 

cumplan las medidas de control, en tanto, la segunda favorece a la gestión e 

identificación de riesgos ambientales que se puedan producir; b) Reglamentos 

y certificaciones, en función a las cuales se debe llevar a cabo las operaciones 

con el compromiso de asegurar el bienestar de los ciudadanos; c) Fiscalización 

continua, es el procedimiento por medio del cual se van a identificar los posibles 

riesgos. 

 

A continuación, se presentó la información concerniente a los elementos 

de calidad para la exportación de goma de tara, donde Apolinario et al. (2021) 

plantea inicialmente sobre la exportación de goma de tara que se refiere a la 

actividad comercial que permite transportar este recurso hacia un mercado 

internacional, por lo cual comprende una serie de actividades previas para que 

el proceso se efectúe adecuadamente. Mientras tanto, Broocks & Van (2017) 

refieren que esta actividad consiste en realizar el envío de un bien o servicio 

que se produce dentro de un país hacia otro, con la finalidad de que pueda ser 

comercializado a un precio justo dentro del mercado. 
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Así también, Krammer et al. (2018) sostienen que se considera como 

una actividad económica indispensable para el comercio internacional, esto 

porque permite que una organización expanda su mercado objetivo e 

incremento su nivel de ingresos, favoreciendo de este modo al desarrollo 

económico. Del mismo modo, Arkolakis et al. (2021) aseveran que es aquella 

actividad que permite que una empresa ofrezca sus productos en un mercado 

de otro país, de tal manera que obtenga los fondos necesarios para subsistir. 

Por otro lado, Salehi et al. (2022) mencionan que está integrada por acciones 

a través de las cuales se asegura que los productos lleguen a su destino final, 

es decir, logren satisfacer las demandas y exigencias del cliente que se 

encuentra en otro país. 

De igual forma, Mohammadi et al. (2020) precisan que la exportación es 

importante porque incrementa el alcance del mercado de la organización, 

garantizando así su acceso a nuevos mercados e incrementando el nivel de 

sus ingresos y ventas puesto que el desarrollo de sus actividades 

exclusivamente en el mercado nacional ocasiona que esté sujeta a los cambios 

económicos y competencia interna. Así también, mejora la marca de la empresa 

debido a que acredita que sus productos elaborados cumplen con las 

especificaciones de calidad establecidos a nivel internacional, por lo cual 

permite velar por su buena reputación. 

En lo que concierne a las principales barreras en la exportación, Kahiya 

(2018) hace énfasis en las barreras que se presentan en un plano cultural, las 

mismas que se producen a causa de las tradiciones y/o costumbres que pueden 

representar una limitación para que el produce se adapte a las demandas de 

los consumidores o clientes que forman parte del mercado de destino. Por otro 

lado, Paul et al. (2017) manifiesta sobre las barreras que se presentan en el 

marco de la competencia, dado que la presencia de organizaciones que 

pertenecen al mercado destino y la competencia con una organización 

extranjera podría ocasionar dificultades en el ingreso de la misma, por lo cual 

resulta esencial adoptar estrategias pertinentes e idóneas de acuerdo con la 

realidad del mercado. 

Por otra parte, sobre los aspectos que se deben tener en cuenta, Rua et 

al. (2018) han manifestado que, previamente al proceso de exportación, las 
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organizaciones deben tener en cuenta determinados elementos. En un primer 

inicio, tienen que efectuar una investigación de mercado que permita conocer 

las cualidades básicas del público objetivo, con el propósito de que el producto 

sea rápidamente aceptado. Adicionalmente, es importante utilizar canales de 

distribución adecuados, normas y documentación correspondiente que evite 

que la empresa cometa alguna falta o infracción significativa. Finalmente, es 

importante la evaluación de los riesgos que puedan presentarse durante el 

proceso de exportación, de modo que la empresa esté debidamente preparada 

frente a las contingencias. 

Asimismo, en relación con las estrategias aplicadas para asegurar la 

efectividad de la exportación, Barjas & Zhang (2017) mencionan como puntos 

clave el desarrollo de estrategias de marketing, las cuales deben ser planteadas 

considerando las cualidades más representativas del público objetivo. Por otro 

lado, la empresa debe establecer ciertas alianzas que favorezca a su rápido 

ingreso dentro del mercado extranjero hasta que puedan establecer una 

presencia local que les permita operar continuamente, sin presentar mayores 

inconvenientes. Como último elemento, se destaca la aplicación de controles y 

monitoreo constante al mercado extranjero con el propósito de afrontar los 

cambios adecuadamente y asegurar la preferencia de los consumidores. 

La evaluación de los elementos de calidad para la exportación precisó 

en primera instancia una acercamiento a su definición, según Apolinario et al. 

(2021) conceptualmente como los diferentes factores que ayudan o influyen en 

el proceso de exportar bienes o servicios desde un país hacia otro, estos son 

elementos son elementales para el eficaz cumplimiento de las actividades de 

exportación; frente a esta realidad plantea como dimensiones los siguientes 

tres elementos como calidad, proceso productivo y ventaja comercial 

(Apolinario et al., 2021). En ese sentido se define a continuación: 

La primera dimensión, calidad, incluye diversos componentes 

característicos que permitan evaluar el producto, así como los elementos que 

se emplearon para su producción (Manova & Yu, 2017). Los indicadores de 

esta dimensión son: a) Calidad documentaria, la cual debe contener 

información completa y cumplir con los requisitos señalados previamente; b) 

Cumplimiento de protocolos y políticas, con el propósito de avalar que el 



15 

producto cumple con las especificaciones de calidad y seguridad alimenticia; c) 

Fijación de precios, con la finalidad de que sea competitivo, considerando todos 

los costos y gastos incurridos. 

Dimensión 2: Proceso productivo, comprende aquellas actividades por 

medio de las cuales se garantiza la salida del producto final hacia el país de 

exportación (Azar & Ciabuschi, 2017). Los indicadores de esta dimensión son: 

a) Selección de proveedores, para que se consideren sujetos confiables que

proporcionan recursos de buena calidad; b) Diseño del producto, para que sea 

adecuado en el mercado destino y cumpla con la regulación respectiva; c) 

Embalaje y transporte, para que el producto llegue al mercado objetivo en 

buenas condiciones. 

Dimensión 3: Ventaja comercial, engloba una serie de cualidades que 

otorgan un valor agregado al producto que se desea exportar (Gregory et al., 

2019). Los indicadores de esta dimensión son: a) Capacidad de innovación, de 

tal manera que pueda captar la atención de posibles clientes que se encuentren 

pendientes de los cambios que se presentan en el mercado; b) Servicio al 

cliente, con el propósito de garantizar que el producto satisfaga las necesidades 

y demandas de los clientes, logrando así fidelizarlos; c) Responsabilidad social 

empresarial, de tal manera que los clientes puedan acreditar que están 

consumiendo productos sostenibles. 
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III. METODOLOGÍA 

3.1. Tipo y diseño de investigación 

El tipo de investigación fue básica porque favoreció a la generación de 

conocimientos asociados a gestionar la inocuidad alimentaria y los elementos 

de calidad para la exportación a fin de que sean correctamente caracterizadas, 

a través de sus dimensiones, y lógicamente evaluadas. Para CONCYTEC 

(2018), los estudios básicos están encaminados a la exploración de contenido 

bibliográfico para la obtención y/o enriquecimiento de conocimientos puros o 

teóricos, sin necesidad de que ello implique una aplicación inmediata de 

posibles soluciones frente al problema percibido. 

 

El enfoque fue cuantitativo, para Sánchez (2019) estos estudios buscan 

recopilar datos de manera sistemática mediante el uso de técnicas estadísticas 

adecuadas para producir datos que se caractericen por su precisión y medición 

efectiva. Por lo que se usaron cuestionarios para la evaluación de la gestión de 

inocuidad alimentaria y los elementos de calidad para la exportación de goma 

de tara, con el objetivo de obtener resultados que posean coherencia, precisión 

y confiabilidad que permitan responder a las preguntas planteadas. 

 

El diseño fue no experimental, donde Guevara et al.(2020) refiere que 

para desarrollar estos estudios se recopilaron y analizaron datos que faciliten 

la comprensión de determinados hechos o acontecimiento donde no se 

manipule de manera intencionada el comportamiento de una variable, esto 

permite reconocer que no se efectuó algún experimento. Por ello, no se tuvo 

que manipular intencionadamente el comportamiento de la gestión de 

inocuidad alimentaria y los elementos de exportación de goma de tara; es decir, 

fueron medidas de acuerdo con lo observado en su contexto natural. 

 

De igual modo, el nivel de la investigación fue correlacional de corte 

transeccional, pues, Manterola et al. (2023) mencionan que este tipo de 

estudios se basan en determinar la forma en la que se asocian o relacionan dos 

o más componentes, esto se efectúa a través de la medición de su 
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comportamiento en un tiempo definido. Por lo cual se determinó si la gestión de 

inocuidad alimentaria y los elementos de exportación de goma de tara se 

relacionan, además de identificar en qué grado o nivel se asocian, en función a 

los datos recogidos en un momento único. 

 

O1 

 

 

M     r 

 

 

  O2 

 

Donde: 

M: Colaboradores de la empresa 

r: Relación entre las variables 

O1: Gestión de inocuidad alimentaria 

O2: Elementos de calidad para la exportación de goma de tara 

 

3.2. Variables y operacionalización 

En seguida, se presenta la definición de ambas variables: 

Variable I: Gestión de inocuidad alimentaria 

Definición conceptual 

Es el conjunto de acciones y prácticas que implementa una empresa con 

el fin de asegurar que los productos que ofrece son seguros y no representan 

un riesgo para el bienestar de los clientes (Armendáriz, 2019). 

 

 

Definición operacional 

La gestión de inocuidad alimentaria estuvo comprendida por las 

dimensiones (Higiene y salubridad, desempeño del personal, normatividad), 

resultando necesario el uso del cuestionario, cuyas respuestas fueron 
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establecidas según la escala de Likert: Totalmente de acuerdo (5), de acuerdo 

(4), indeciso (3), en desacuerdo (2) y totalmente en desacuerdo (1). 

 

Variable II: Elementos de calidad para la exportación de goma de tara 

Definición conceptual 

Apolinario et al. (2021) son las distintas condiciones que influyen en el 

proceso de exportar bienes o servicios desde un país hacia otro, estos son 

condiciones elementales para garantizar el éxito y la eficacia de las actividades 

de exportación. 

 

Definición operacional 

Los elementos de calidad para la exportación de goma de tara estuvieron 

comprendidos por las dimensiones (Calidad, proceso productivo, ventaja 

comercial), resultando necesario el uso del cuestionario, cuyas respuestas 

fueron establecidas según la escala de Likert: Totalmente de acuerdo (5), de 

acuerdo (4), indeciso (3), en desacuerdo (2) y totalmente en desacuerdo (1). 

 

Además, se menciona que la matriz de operacionalización fue 

presentada en Anexos. 

 

3.3. Población (criterios de selección), muestra, muestreo, unidad de 

análisis 

Población 

(Ventura-León., 2017) menciona que representa el grupo de objetos o 

sujetos que van a ser evaluados y analizados con la finalidad de obtener 

información clave y relevante para conocer el comportamiento de los temas 

estudiados. Esta premisa permitió seleccionar como población a todos los 

colaboradores de una empresa agroexportadora, Chilca, cuya cantidad 

asciende a 120. 

En cuanto a los criterios de inclusión, se consideraron a los 

colaboradores que tienen conocimiento sobre el tema objeto de investigación, 
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así como aquellos que prestan sus servicios a la empresa por un tiempo 

superior a un año. 

 

Por otra parte, sobre los criterios de exclusión, se tuvieron en cuenta a 

los colaboradores que no otorgaron su aprobación para formar parte de la 

investigación, así como aquellos que se encuentren de vacaciones o licencia. 

 

Muestra 

(Arias-Gómez et al., 2016) sostienen que está conformado por un grupo 

menor de objetos o sujetos seleccionados para la evaluación y análisis 

correspondiente con el propósito de adquirir datos esenciales que puedan 

generalizarse a toda la investigación. Para ello, se usó esta fórmula: 

 

𝑛 =
𝑍2𝑝𝑞𝑁

𝐸2(𝑁 − 1) + 𝑍2𝑝𝑞
 

 

𝑛 =
(1.96)2(0.5)(0.5)(120)

(0.05)2(120 − 1) + (1.96)2(0.5)(0.5)
 

 
𝑛 = 92 

 

Esta fórmula permitió seleccionar como muestra a 92 colaboradores de 

una empresa agroexportadora, Chilca. 

 

Muestreo 

Se tuvo que emplear el muestreo probabilístico aleatorio simple para la 

selección de la cantidad de sujetos que integraron la muestra, esto porque se 

desarrolló una fórmula para su reconocimiento, de tal manera que se garantice 

la realización de la investigación (Mucha-Hospinal et al., 2020). 

 

Unidad de análisis 

Un colaborador de una empresa agroexportadora, Chilca. 

 



20 

3.4. Técnicas e instrumentos de recolección de datos, validez y 

confiabilidad 

Técnica 

La técnica seleccionada para recoger datos fue la encuesta, la cual va 

a permitir obtener información de manera sistemática de un grupo de sujetos 

cuyas respuestas van a reflejar la realidad de los hechos que acontecen y 

producen una problemática (Sánchez et al., 2021). 

 

Instrumento 

El instrumento que favoreció la obtención de los datos cuantitativos fue 

el cuestionario. En tanto, se utilizaron dos cuestionarios para evaluar la 

gestión de inocuidad alimentaria y los elementos de calidad para la exportación 

de goma de tara, respectivamente. Ambos cuestionarios contuvieron un listado 

de 15 ítems distribuidos teniendo en cuenta sus respectivas dimensiones, y 

fueron dirigidos a los colaboradores de la empresa. Es importante señalar 

también que las opciones de respuesta fueron como se muestra a continuacion: 

Totalmente de acuerdo = 5, De acuerdo = 4, Indeciso = 3, En desacuerdo = 2, 

Totalmente en desacuerdo = 1. 

 

Validez 

La validez de los cuestionarios fue acreditada mediante juicio de 

expertos, los cuales dieron a conocer su punto de vista respecto al 

cumplimiento de los criterios de metodología que cumplen. Esto resultó 

indispensable para verificar que los reactivos o ítems de ambos cuestionarios 

son relevantes o idóneos para conocer la manera en que se comportan ambas 

variables para evaluar la problemática observada. 

 

 

 

Confiabilidad 

La confiabilidad para ambos cuestionarios fue otorgada por el índice de 

Alfa de Cronbach, el cual se ha calculado en el programa estadístico SPSS 
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después de ingresar la base de datos de la prueba piloto; es decir, 

posteriormente a la aplicación de los cuestionarios en un grupo de individuos 

que no integran la muestra. Por esa razón, para comprobar la confiabilidad de 

estos resultó esencial que los índices obtenidos por ambos cuestionarios fueron 

superiores al 0.70 establecidos como regla, donde ambos cuestionarios dieron 

valores superiores a este, tal como se observa en esta tabla: 

 

Tabla 1 

Confiabilidad 

 
Alfa de 

Cronbach 
N de 

elementos 

Cuestionario para evaluar la gestión de 
inocuidad alimentaria 

.946 15 

Cuestionario para evaluar los elementos 
de calidad para la exportación de goma 
de tara 

.971 15 

Nota. Base de datos (prueba piloto) procesada en el SPSS 

 

3.5. Procedimientos 

En una primera instancia, se reconoció el fenómeno acontecido*, por 

tanto, se observó los sucesos y contingencias que ocurren dentro del ámbito 

de investigación, siendo necesario solicitar una autorización por parte de la 

máxima autoridad. Después, se exploraron diversas bases de datos para 

extraer la información bibliográfica necesaria que facilite la obtención de 

contenido teórico relevante para la descripción y caracterización de la gestión 

de inocuidad alimentaria y los elementos de calidad para la exportación de 

goma de tara. Seguidamente, se determinaron los aspectos metodológicos que 

van a orientar la resolución de los objetivos planteados, se elaboraron los 

instrumentos cuya aplicación de manera presencial ha facilitado la recolección 

de la información esencial para desarrollar esta investigación a través de los 

colaboradores, quienes fueron informados de manera previa sobre el propósito 

del llenado de los cuestionarios siguiendo las instrucciones dadas. A 

continuación, se utilizaron los programas estadísticos para procesar datos 
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cuantitativos, por cuanto ha facilitado la elaboración de las tablas y figuras. Para 

terminar, se interpretaron los datos de los resultados, se elaboraron las 

conclusiones y se presentaron las recomendaciones acordes con el problema 

presentado. 

 

3.6. Método de análisis de datos 

Para realizar el análisis de los datos, el investigador utilizó el método 

descriptivo e inferencial, el primero favoreció a la tabulación de los datos 

extraídos, esto se efectuó a través de tablas y figuras con el propósito de 

contribuir con el análisis y comprensión de las frecuencias. Mientras tanto, el 

segundo método contribuyó con la elaboración de inferencias basadas en 

probabilidades, así también permitió el desarrollo de la prueba de normalidad y 

correlación para determinar con certeza si las hipótesis presentadas son ciertas 

o no, de tal manera que puedan ser refutadas o aceptadas. 

 

Tabla 2 

Grado de relación según el coeficiente de Rho de Spearman 

Rango Relación 

0 Correlación nula 

0.01 a 0.19 Correlación positiva muy baja 

0.2 a 0.39 Correlación positiva baja 

0.4 a 0.69 Correlación positiva moderada 

0.7 a 0.89 Correlación positiva alta 

0.9 a 0.99  Correlación positiva muy alta 

1 Correlación positiva grande y perfecta 

Nota: Martínez & Campos (2015) 
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3.7. Aspectos éticos 

Entre los aspectos a considerar en este apartado resaltan los principios 

éticos de la investigación como, por ejemplo, el consentimiento informado que 

ha permitido que los participantes conozcan el propósito del estudio para poder 

tomar la decisión de participar o no; confidencialidad al momento de respetar la 

privacidad de las personas que participen del llenado de los cuestionarios; 

beneficencia porque no se buscó ocasionar daños a las personas implicadas y 

se buscó prevenir acontecimiento que representen un riesgo; entre otros (Del 

Castillo & Rodríguez, 2018). 

De igual manera, se consideraron las indicaciones dadas por la 

universidad para acreditar que la investigación cumple con el criterio de 

uniformidad. Y, también, se utilizó el estilo APA para citar información que no es 

propia del investigador, es decir, los textos elaborados o presentados por otros 

autores. 
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IV. RESULTADOS

4.1. Análisis descriptivo

Para empezar, se exponen los resultados descriptivos, los mismos que 

se obtuvieron después del procesamiento de los datos codificados después del 

llenado de los cuestionarios. 

Tabla 3 

Frecuencias de la variable “Gestión de inocuidad alimentaria” y sus 

dimensiones 

Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 

Porcentaje 

acumulado 

Gestión de 

inocuidad 

alimentaria 

Deficiente 21 22.8 22.8 22.8 

Regular 61 66.3 66.3 89.1 

Eficiente 10 10.9 10.9 100.0 

Total 92 100.0 100.0 

Higiene y 

salubridad 

Deficiente 16 17.4 17.4 17.4 

Regular 52 56.5 56.5 73.9 

Eficiente 24 26.1 26.1 100.0 

Total 92 100.0 100.0 

Desempeño 

del personal 

Deficiente 19 20.7 20.7 20.7 

Regular 55 59.8 59.8 80.4 

Eficiente 18 19.6 19.6 100.0 

Total 92 100.0 100.0 

Normatividad Deficiente 22 23.9 23.9 23.9 

Regular 50 54.3 54.3 78.3 

Eficiente 20 21.7 21.7 100.0 

Total 92 100.0 100.0 

Nota: Datos extraídos del programa estadístico SPSS 

La tabla 3 expone que la gestión de inocuidad alimentaria presenta una 

tendencia regular (66.3%), deficiente (22.8%) y eficiente (10.9%). Es así como, 

la dimensión: Higiene y salubridad, presenta una tendencia regular (56.5%), 

eficiente (26.1%) y deficiente (17.4%). Después, la segunda dimensión: 

Desempeño del personal, presenta una tendencia regular (59.8%), deficiente 
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(20.7%) y eficiente (19.6%). Finalmente, la tercera dimensión: Normatividad, 

presenta una tendencia regular (54.3%), deficiente (23.9%) y eficiente (21.7%). 

Tabla 4 

Frecuencias de la variable “Elementos de calidad para exportación de goma 

de tara” y sus dimensiones 

Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 

Porcentaje 

acumulado 

Elementos de 

calidad para la 

exportación 

de goma de 

tara 

Deficiente 77 83.7 83.7 83.7 

Regular 12 13.0 13.0 96.7 

Eficiente 3 3.3 3.3 100.0 

Total 92 100.0 100.0 

Calidad Deficiente 60 65.2 65.2 65.2 

Regular 27 29.3 29.3 94.6 

Eficiente 5 5.4 5.4 100.0 

Total 92 100.0 100.0 

Proceso 

productivo 

Deficiente 60 65.2 65.2 65.2 

Regular 24 26.1 26.1 91.3 

Eficiente 8 8.7 8.7 100.0 

Total 92 100.0 100.0 

Ventaja 

comercial 

Deficiente 82 89.1 89.1 89.1 

Regular 10 10.9 10.9 100.0 

Total 92 100.0 100.0 

Nota: Datos extraídos del programa estadístico SPSS 

La tabla 4 expone que los elementos de calidad para la exportación de 

goma de tara presentan una tendencia deficiente (83.7%), regular (13.0%) y 

eficiente (3.3%). Asimismo, la primera dimensión, Calidad, presenta una 

tendencia deficiente (65.2%), regular (29.3%) y eficiente (5.4%). Después, la 

segunda dimensión: Proceso productivo, presenta una tendencia deficiente 

(65.2%), regular (26.1%) y eficiente (19.6%) Finalmente, la tercera dimensión: 

Ventaja comercial, presenta una tendencia deficiente (89.1%) y regular (10.9%). 
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Análisis descriptivo del objetivo general 

“Determinar la relación que existe entre la gestión de inocuidad 

alimentaria y los elementos de calidad para la exportación de goma de tara de 

una empresa agroexportadora, Chilca 2023”. 

 

Tabla 5 

Tablas cruzadas, relación entre gestión de inocuidad alimentaria y elementos 

de calidad para exportación de goma de tara de una empresa 

agroexportadora 

 

Elementos de calidad para la 

exportación de goma de tara 

Total Deficiente Regular Eficiente 

Gestión de 

inocuidad 

alimentaria 

Deficiente Recuento 20 1 0 21 

Recuento 

esperado 

17.6 2.7 .7 21.0 

% del total 21.7% 1.1% 0.0% 22.8% 

Regular Recuento 52 8 1 61 

Recuento 

esperado 

51.1 8.0 2.0 61.0 

% del total 56.5% 8.7% 1.1% 66.3% 

Eficiente Recuento 5 3 2 10 

Recuento 

esperado 

8.4 1.3 .3 10.0 

% del total 5.4% 3.3% 2.2% 10.9% 

Total 

Recuento 77 12 3 92 

Recuento 

esperado 

77.0 12.0 3.0 92.0 

% del total 83.7% 13.0% 3.3% 100.0% 

 

La tabla 5 muestra la relación cruzada entre la gestión de inocuidad 

alimentaria y los elementos de calidad para la exportación de goma de tara de 

una empresa agroexportadora, donde el 22.8% aseveraron que la gestión es 

deficiente, de los cuales el 21.7% han mencionado que los elementos de 

exportación son deficientes y el 1.1% sostiene que es regular. Por otra parte, el 

66.3% afirmaron que la gestión es regular, de los cuales el 56.5% sustentó que 

los elementos de exportación son deficientes, el 8.7% indicó que es regular y 
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el 1.1% indicó que es eficiente. Así también, el 10.9% han sostenido que la 

gestión es eficiente, de los cuales el 5.4% sostuvo que los elementos de 

exportación es deficiente, el 3.3% señaló que es regular y el 2.2% aseguró que 

es eficiente. Por tanto, se concluye que del 100% de los colaboradores, 

independientemente del estado en el que se encuentre la gestión, el 83.7% 

aseguraron que los elementos de exportación son deficientes, el 13.0% 

sostuvieron que es regular y el 3.3% manifestaron que es eficiente. 

 

Análisis descriptivo del primer objetivo específico 

"Establecer la relación que existe entre la gestión de inocuidad 

alimentaria y la calidad de goma de tara de una empresa agroexportadora, 

Chilca 2023”. 

 

Tabla 6 

Tablas cruzadas, relación entre gestión de inocuidad alimentaria y calidad de 

goma de tara de una empresa agroexportadora 

 

Calidad 

Total Deficiente Regular Eficiente 

Gestión de 

inocuidad 

alimentaria 

Deficiente Recuento 15 6 0 21 

Recuento 

esperado 

13.7 6.2 1.1 21.0 

% del total 16.3% 6.5% 0.0% 22.8% 

Regular Recuento 41 17 3 61 

Recuento 

esperado 

39.8 17.9 3.3 61.0 

% del total 44.6% 18.5% 3.3% 66.3% 

Eficiente Recuento 4 4 2 10 

Recuento 

esperado 

6.5 2.9 .5 10.0 

% del total 4.3% 4.3% 2.2% 10.9% 

Total 

Recuento 60 27 5 92 

Recuento 

esperado 

60.0 27.0 5.0 92.0 

% del total 65.2% 29.3% 5.4% 100.0% 

 

La tabla 6 demuestra la relación entre la gestión de inocuidad alimentaria 

y la calidad de goma de tara de una empresa agroexportadora, donde el 22.8% 
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aseveraron que la gestión es deficiente, de los cuales el 16.3% han mencionado 

que la exportación es deficiente y el 6.5% sostiene que es regular. Por otra 

parte, el 66.3% afirmaron que la gestión es regular, de los cuales el 44.6% 

sustentó que la exportación es deficiente, el 18.5% indicó que es regular y el 

3.3% indicó que es eficiente. Así también, el 10.9% han sostenido que la gestión 

es eficiente, de los cuales el 4.3% sostuvo que la exportación es deficiente, el 

4.3% señaló que es regular y el 2.2% aseguró que es eficiente. Por tanto, se 

concluye que del 100% de los colaboradores, independientemente del estado 

en el que se encuentre la gestión, el 65.2% aseguraron que la exportación es 

deficiente, el 29.3% sostuvieron que es regular y el 5.4% manifestaron que es 

eficiente. 

Análisis descriptivo del segundo objetivo específico 

“Conocer la relación que existe entre la gestión de inocuidad alimentaria 

y el proceso productivo de goma de tara de una empresa agroexportadora, 

Chilca 2023”. 

Tabla 7 

Tablas cruzadas, relación entre gestión de inocuidad alimentaria y el proceso 

productivo de goma de tara de una empresa agroexportadora 

Proceso productivo 

Total Deficiente Regular Eficiente 

Gestión de 

inocuidad 

alimentaria 

Deficiente Recuento 15 6 0 21 

Recuento 

esperado 

13.7 5.5 1.8 21.0 

% del total 16.3% 6.5% 0.0% 22.8% 

Regular Recuento 40 17 4 61 

Recuento 

esperado 

39.8 15.9 5.3 61.0 

% del total 43.5% 18.5% 4.3% 66.3% 

Eficiente Recuento 5 1 4 10 

Recuento 

esperado 

6.5 2.6 .9 10.0 

% del total 5.4% 1.1% 4.3% 10.9% 

Total Recuento 60 24 8 92 
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Recuento 

esperado 

60.0 24.0 8.0 92.0 

% del total 65.2% 26.1% 8.7% 100.0

% 

La tabla 7 demuestra la relación entre gestión de inocuidad alimentaria 

y el proceso productivo de goma de tara de una empresa agroexportadora, 

donde el 22.8% aseveraron que la gestión es deficiente, de los cuales el 16.3% 

han mencionado que la exportación es deficiente y el 6.5% sostiene que es 

regular. Por otra parte, el 66.3% afirmaron que la gestión es regular, de los 

cuales el 43.5% sustentó que la exportación es deficiente, el 18.5% indicó que 

es regular y el 4.3% indicó que es eficiente. Así también, el 10.9% han sostenido 

que la gestión es eficiente, de los cuales el 5.4% sostuvo que la exportación es 

deficiente, el 4.3% señaló que es eficiente y el 1.1% aseguró que es regular. 

Por tanto, se concluye que del 100% de los colaboradores, independientemente 

del estado en el que se encuentre la gestión, el 65.2% aseguraron que la 

exportación es deficiente, el 26.1% sostuvieron que es regular y el 8.7% 

manifestaron que es eficiente. 

Análisis descriptivo del tercer objetivo específico 

“Identificar la relación que existe entre la gestión de inocuidad alimentaria 

y la ventaja comercial de goma de tara de una empresa agroexportadora, Chilca 

2023”. 

Tabla 8 

Tablas cruzadas, relación entre gestión de inocuidad alimentaria y la ventaja 

comercial de goma de tara de una empresa agroexportadora 

Ventaja comercial 

Total Deficiente Regular 

Gestión de 

inocuidad 

alimentaria 

Deficiente Recuento 20 1 21 

Recuento 

esperado 

18.7 2.3 21.0 

% del total 21.7% 1.1% 22.8% 

Regular Recuento 56 5 61 
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Recuento 

esperado 

54.4 6.6 61.0 

% del total 60.9% 5.4% 66.3% 

Eficiente Recuento 6 4 10 

Recuento 

esperado 

8.9 1.1 10.0 

% del total 6.5% 4.3% 10.9% 

Total 

Recuento 82 10 92 

Recuento 

esperado 

82.0 10.0 92.0 

% del total 89.1% 10.9% 100.0% 

La tabla 8 demuestra la relación entre gestión de inocuidad alimentaria 

y la ventaja comercial de goma de tara de una empresa agroexportadora, donde 

el 22.8% aseveraron que la gestión es deficiente, de los cuales el 21.7% han 

mencionado que la exportación es deficiente y el 1.1% sostiene que es regular. 

Por otra parte, el 66.3% afirmaron que la gestión es regular, de los cuales el 

60.9% sustentó que la exportación es deficiente y el 5.4% indicó que es regular. 

Así también, el 10.9% han sostenido que la gestión es eficiente, de los cuales 

el 6.5% sostuvo que la exportación es deficiente y el 4.3% señaló que es 

regular. Por tanto, se concluye que del 100% de los colaboradores, 

independientemente del estado en el que se encuentre la gestión, el 89.1% 

aseguraron que la exportación es deficiente y el 10.9% sostuvieron que es 

regular. 

4.2. Análisis inferencial 

Prueba de hipótesis general 

H0: No existe una relación significativa entre la gestión de inocuidad 

alimentaria y los elementos de calidad para la exportación de goma de tara de 

una empresa agroexportadora, Chilca 2023. 

H1: Existe una relación significativa entre la gestión de inocuidad 

alimentaria y los elementos de calidad para la exportación de goma de tara de 

una empresa agroexportadora, Chilca 2023. 
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Tabla 9 

Relación entre la gestión de inocuidad alimentaria y los elementos de calidad 

para la exportación de goma de tara de una empresa agroexportadora 

 

Gestión de 

inocuidad 

alimentaria 

Elementos de 

calidad para la 

exportación de 

goma de Tara 

Rho de 

Spearman 

Gestión de 

inocuidad 

alimentaria 

Coeficiente de 

correlación 
1.000 .289** 

Sig. (bilateral) . .005 

N 92 92 

Elementos de 

calidad para la 

exportación 

de goma de 

Tara 

Coeficiente de 

correlación 
.289** 1.000 

Sig. (bilateral) .005 . 

N 92 92 

Nota: Datos extraídos del programa estadístico SPSS 

 

La tabla 9 demuestra que la gestión de inocuidad alimentaria y los 

elementos de calidad para la exportación de goma de tara de una empresa 

agroexportadora guardan una relación positiva baja cuyo valor es 0.289. 

Asimismo, la Sig. (bilateral) fue .005, resultando este menor al 0.05, que indica 

el rechazo de la hipótesis nula (H0) y se acepta la hipótesis alterna (H1).  

 

Prueba de la primera hipótesis específica 

H0: No existe una relación significativa entre la gestión de inocuidad 

alimentaria y la calidad de goma de tara de una empresa agroexportadora, 

Chilca 2023. 

H1: Existe una relación significativa entre la gestión de inocuidad 

alimentaria y la calidad de goma de tara de una empresa agroexportadora, 

Chilca 2023. 
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Tabla 10 

Relación entre la gestión de inocuidad alimentaria y la calidad de goma de 

tara de una empresa agroexportadora 

Gestión de 

inocuidad 

alimentaria 

Calidad 

Rho de 

Spearman 

Gestión de 

inocuidad 

alimentaria 

Coeficiente de 

correlación 
1.000 .276** 

Sig. (bilateral) . .008 

N 92 92 

Calidad 

Coeficiente de 

correlación 
.276** 1.000 

Sig. (bilateral) .008 . 

N 92 92 

Nota: Datos extraídos del programa estadístico SPSS 

La tabla 10 demuestra que la gestión de inocuidad alimentaria y la 

calidad de goma de tara de una empresa agroexportadora guardan una relación 

positiva baja porque el valor de Sig. (bilateral) obtenido fue .008, resultando 

este menor al 0.05 que se estableció estadísticamente en un primer momento, 

lo cual indica que se rechaza la hipótesis nula (H0) y acepta la hipótesis alterna 

(H1). 

Prueba de la segunda hipótesis específica 

H0: No existe una relación significativa entre la gestión de inocuidad 

alimentaria y el proceso productivo de goma de tara de una empresa 

agroexportadora, Chilca 2023. 

H1: Existe una relación significativa entre la gestión de inocuidad 

alimentaria y el proceso productivo de goma de tara de una empresa 

agroexportadora, Chilca 2023. 
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Tabla 11 

Relación entre la gestión de inocuidad alimentaria y el proceso productivo de 

goma de tara de una empresa agroexportadora 

Gestión de 

inocuidad 

alimentaria 

Proceso 

productivo 

Rho de 

Spearman 

Gestión de 

inocuidad 

alimentaria 

Coeficiente de 

correlación 
1.000 .268** 

Sig. (bilateral) . .010 

N 92 92 

Proceso 

productivo 

Coeficiente de 

correlación 
.268** 1.000 

Sig. (bilateral) .010 . 

N 92 92 

Nota: Datos extraídos del programa estadístico SPSS 

La tabla 11 demuestra que la gestión de inocuidad alimentaria y el 

proceso productivo de goma de tara de una empresa agroexportadora guardan 

una relación positiva baja porque el valor de Sig. (bilateral) obtenido fue .010, 

resultando este menor al 0.05 que se estableció estadísticamente en un primer 

momento, lo cual indica que se rechaza la hipótesis nula (H0) y acepta la 

hipótesis alterna (H1).  

Prueba de la tercera hipótesis específica 

H0: No existe una relación significativa entre la gestión de inocuidad 

alimentaria y la ventaja comercial de goma de tara de una empresa 

agroexportadora, Chilca 2023. 

H1: Existe una relación significativa entre la gestión de inocuidad 

alimentaria y la ventaja comercial de goma de tara de una empresa 

agroexportadora, Chilca 2023. 
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Tabla 12 

Relación entre la gestión de inocuidad alimentaria y la ventaja comercial de 

goma de tara de una empresa agroexportadora 

Gestión de 

inocuidad 

alimentaria 

Ventaja 

comercial 

Rho de 

Spearman 

Gestión de 

inocuidad 

alimentaria 

Coeficiente de 

correlación 
1.000 .209** 

Sig. (bilateral) . .045 

N 92 92 

Ventaja 

comercial 

Coeficiente de 

correlación 
.209** 1.000 

Sig. (bilateral) .045 . 

N 92 92 

Nota: Datos extraídos del programa estadístico SPSS 

La tabla 12 demuestra que la gestión de inocuidad alimentaria y la 

ventaja comercial de goma de tara de una empresa agroexportadora guardan 

una relación positiva baja porque el valor de Sig. (bilateral) obtenido fue .045, 

resultando este menor al 0.05 que se estableció estadísticamente en un primer 

momento, lo cual indica que se rechaza la hipótesis nula (H0) y acepta la 

hipótesis alterna (H1).  
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V. DISCUSIÓN

El objetivo de la investigación fue determinar la existencia de relación 

entre la gestión de inocuidad alimentaria y los elementos de calidad para la 

exportación de goma de tara de una empresa agroexportadora, Chilca 2023. 

En efecto, esto adquiere importancia debido a que, durante los últimos años, la 

gestión de inocuidad ha representado un elemento clave y relevante para que 

las empresas puedan contribuir con su éxito en el mercado internacional, 

especialmente de aquellas que forman parte del sector agroexportador y 

ofrecen productos excepcionales, como lo es la goma de tara Ramirez-

Hernandez et al., (2020). 

De acuerdo con lo mencionado por Velarde (2019), en su investigación, 

la buena gestión de inocuidad alimentaria fue indispensable en la organización 

objeto de estudio para que exporte la cantidad de productos previstos, esto 

debido a que se pudo acreditar el cumplimiento de los normativas ISO, las 

cuales proporcionaron el sustento necesario de que todos los procesos a los 

cuales se sometieron los productos fueron adecuados. 

De la misma manera, Camasca (2019) en su estudio ha mencionado que 

la eficiente gestión de los procesos operativos de la línea de producción 

derivados de la tara, por lo cual esto ha garantizado que la aplicación de un 

sistema de gestión contribuye con la mejora de especificaciones y cualidades 

que presentan los productos. 

En tanto, respecto a los resultados correlacionales, en el objetivo general 

se reconoce que la gestión de inocuidad alimentaria se relaciona con los 

elementos de calidad para la exportación de goma de tara de una empresa 

agroexportadora, donde el valor del coeficiente rho de Spearman fue 0.289. 

Esta información es similar a los resultados del estudio de Cotrado (2020) en 

su investigación fundamenta que la gestión en la organización presenta una 

relación directa y positiva con la competitividad en vista de que el valor del 

coeficiente de Rho fue equivalente a 0,565, lo que demuestra que ambas 



36 

variables se asociaron significativamente en un 31.92%. De la misma manera, 

Gamonal (2019) coincide con los investigadores pues llegó a concluir que la 

gestión se relaciona de manera considerable y positiva con la competitividad 

de una organización, pero utilizo el r de Pearson que fue ,748. 

Esta premisa ha permitido corroborar la veracidad de la hipótesis general 

que se ha planteado, la cual afirma que “Existe una relación significativa entre 

la gestión de inocuidad alimentaria y los elementos de calidad para la 

exportación de goma de tara de una empresa agroexportadora, Chilca 2023”. 

Esto porque la aplicación de la prueba estadística de Rho de Spearman ha 

arrojado una Sig. (bilateral) de 0.005, resultando menor al 0.05 que se 

estableció estadísticamente, lo cual indica que se rechaza la hipótesis nula (H0) 

y acepta la hipótesis alterna (H1). En ese sentido, se reconoce que la 

implementación apropiada y oportuna de prácticas y acciones enmarcadas en 

la gestión de la inocuidad alimentaria permite asegurar que los productos 

cumplan con los estándares y cualidades de seguridad y calidad alimentaria 

necesarias para ser exportadas en el mercado internacional; por lo cual queda 

sustentado teóricamente que las variables tienen una relación. 

Así también, Antonio (2019) presentó como resultado un valor de Sig. 

equivalente a 0.000, lo que demuestra que también resultó ser menor al 0.05, 

por lo cual se procedió con el rechazo de la hipótesis nula y se admitió a la 

hipótesis alterna que asevera que ambas variables presentan una asociación 

directa y significativa dentro del contexto seleccionado como ámbito de 

investigación. 

El primer objetivo específico reconoce que la gestión de inocuidad 

alimentaria se relaciona con la calidad de goma de tara de una empresa 

agroexportadora, donde el valor del coeficiente rho de Spearman fue 0.276. De 

igual modo, esta información coincide con los resultados de la investigación de 

Cotrado (2020), quien fundamenta que la gestión de la organización presenta 

una relación directa y positiva con la calidad de los productos en vista de que 
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el valor del coeficiente de Rho fue equivalente a 0,384, lo que demuestra que 

ambas variables presentaron una asociación significativa en un 14.75%. 

Esta premisa ha permitido corroborar la veracidad de la primera hipótesis 

específica planteada, la cual afirma que “Existe una relación significativa entre 

la gestión de inocuidad alimentaria y la calidad de exportación de goma de tara 

de una empresa agroexportadora, Chilca 2023”. Esto porque la aplicación de la 

prueba estadística de Rho de Spearman ha arrojado una Sig. (bilateral) de 

0.008, resultando menor al 0.05 que se estableció estadísticamente, lo cual 

indica que se rechaza la hipótesis nula (H0) y acepta la hipótesis alterna (H1). 

Es por ello por lo que esta premisa ha permitido inferir que la ausencia de una 

gestión eficiente impide que la empresa pueda adoptar de manera efectiva los 

estándares y normas que garanticen cumplir con las especificaciones de 

calidad de los productos que se requieran dentro del mercado, así como limitar 

el control de riesgos asociados con los procesos productivos y de manipulación, 

además imposibilita la adopción de buenas prácticas durante el proceso 

productivo y alimentario. 

Además, Antonio (2019) presentó como resultado un valor de Sig. 

equivalente a 0.000, lo que demuestra que también resultó ser menor al 0.05, 

por lo cual se procedió con el rechazo de la hipótesis nula y se admitió a la 

hipótesis alterna que asevera que ambas variables se encuentran asociadas 

entre sí; por lo cual ha quedado demostrado que el uso de un sistema de 

gestión contribuye con la eficiencia. 

El segundo objetivo específico reconoce que la gestión de inocuidad 

alimentaria se relaciona con el proceso productivo de goma de tara de una 

empresa agroexportadora, donde el valor del coeficiente rho de Spearman fue 

0.268. De la misma forma, esta información coincide con los resultados del 

estudio de Cotrado (2020), quien en su investigación sostuvo que la gestión en 

la organización presenta una perfecta coherencia directa y positiva con la 

capacidad productiva por cuanto el valor del coeficiente de Rho fue equivalente 

a 0,334, lo que demuestra que ambas variables tienen una asociatividad 

significativa en un 11.16%. 
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Esta premisa ha permitido corroborar la veracidad de la segunda 

hipótesis específica planteada, la cual afirma que “Existe una relación 

significativa entre la gestión de inocuidad alimentaria y el proceso productivo 

de exportación de goma de tara de una empresa agroexportadora, Chilca 

2023”. Esto porque la aplicación de la prueba estadística de Rho de Spearman 

ha arrojado una Sig. (bilateral) de 0.010, resultando menor al 0.05 que se 

estableció estadísticamente, lo cual indica que se rechaza la hipótesis nula (H0) 

y acepta la hipótesis alterna (H1). En tal sentido, el eficiente desarrollo de los 

procesos que comprenden esta gestión conllevaría una mejora del proceso 

productivo. 

Así también, Antonio (2019) ha presentado como resultado un valor de 

Sig. Equivalente a 0.000, lo cual pone en evidencia también un valor menor al 

0.05, por lo cual se procedió con el rechazo de la hipótesis nula y se admitió a 

la hipótesis alterna que asevera que ambas variables presentan una asociación 

directa y significativa. Es por ello por lo que esta inferencia ha permitido deducir 

que la falta de una gestión eficiente dificulta que los productos puedan ser 

correcta y adecuadamente manipulados, evitan también el almacenamiento 

apropiado de los productos que permitan conservar las cualidades de los 

productos dentro de un espacio que tiene las condiciones de temperatura y área 

idóneas, además de impedir el seguimiento respectivo a los productos cuando 

son procesados y distribuidos. 

El tercer objetivo específico reconoce que la gestión de inocuidad 

alimentaria se relaciona con la ventaja comercial de goma de tara de una 

empresa agroexportadora, donde el valor del coeficiente rho de Spearman fue 

0.209. Del mismo modo, esta información es análoga a la expuesta por Cotrado 

(2020) en su trabajo de investigación, donde sostuvo que el uso de 

herramientas tecnológicas ha conllevado a que la organización cuente con una 

ventaja en el mercado, la cual guardó una relación directa y positiva con la 

gestión de la organización puesto que el valor del coeficiente de Rho fue 



39 

equivalente a 0,525, lo que demuestra que ambas variables se relacionaron 

significativamente en un 27.56%. 

Esta premisa ha permitido corroborar la veracidad de la tercera  

hipótesis específica planteada, la cual afirma que “Existe una relación 

significativa entre la gestión de inocuidad alimentaria y la ventaja comercial de 

goma de tara de una empresa agroexportadora, Chilca 2023”. Esto porque la 

aplicación de la prueba estadística de Rho de Spearman ha arrojado una Sig. 

(bilateral) de 0.045, resultando menor al 0.05 que se estableció 

estadísticamente, lo cual indica que se rechaza la hipótesis nula (H0) y acepta 

la hipótesis alterna (H1). Es por ello por lo que esta deducción ha permitido 

observar que el desarrollo deficiente de esta gestión conlleva a que se 

comentan faltas asociadas al incumplimiento de las normas, regulaciones y 

estándares de naturaleza internacional; del mismo modo, limitan su acceso a 

un mercado con mayor alcance y logren competir en el mercado internacional; 

asimismo, presentan dificultades para generar el nivel de confianza deseado 

en los clientes, impidiendo de esta manera su preferencia ante la competencia. 

Así también, Antonio (2019) presentó como resultado un valor de Sig. 

Equivalente a 0.000, lo que demuestra que el valor obtenido resultó ser menor 

al 0.05, por lo cual se tuvo que rechazar la hipótesis nula y proceder con la 

admisión de la hipótesis alterna que asevera que ambas variables presentan 

una asociación directa y significativa. 

Es importante mencionar también que para el proceso de evaluación de 

variables de investigación (gestión de inocuidad alimentaria y elementos de 

calidad para exportación de goma de tara) se ha requerido del análisis de los 

componentes asociados con la higiene y salubridad, desempeño del personal, 

y normatividad; los cuales se midieron a través de un cuestionario dirigido al 

talento humano de la compañia, así como el proceso de análisis de las 

especificaciones relacionados con la calidad, proceso productivo, y ventaja 

comercial; los cuales se midieron a través de un cuestionario de manera 

respectiva. En base con estas premisas, se reconoce pues que resultó 

fundamental emplear dos cuestionarios para evaluar la gestión de inocuidad 
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alimentaria y los elementos de la exportación de goma de tara para obtener los 

datos suficientes; es decir, para efectuar los resultados inferenciales, por cuanto 

la codificación y procedimiento correspondiente de estos datos ha permitido 

obtener los hallazgos requeridos para dar respuesta a los objetivos que se han 

propuesto. De la misma manera, en la investigación de Gamonal (2019) se 

emplearon cuestionarios como instrumentos para el proceso de recojo de la 

información necesaria para el desarrollo de los objetivos.  

También, para asegurar la confiabilidad de los instrumentos se empleó 

el Alfa de Cronbach, donde los cuestionarios que evaluaron la gestión de 

inocuidad alimentaria y exportación obtuvieron valores de .946 y .971 de forma 

respectiva, demostrando así que ambos son aptos para aplicarse al contexto 

de investigación. En esa misma línea, Cotrado (2020) obtuvo índices de 

fiabilidad equivalentes a 0,884 y 0,965 concernientes a su primera y segunda 

variable respectivamente. 

En ese sentido, el desempeño de la gestión de inocuidad alimentaria en 

la empresa se ha evaluado teniendo en cuenta las dimensiones propuestas por 

Armendáriz (2019), quien sustenta que esta gestión está agrupada por las 

actividades que se ejecutan con la finalidad de brindar seguridad respecto al 

consumo de un determinado producto.  

En concordancia con estas premisas, la gestión de inocuidad alimentaria 

de una empresa agroexportadora, presenta una tendencia regular en función 

con lo percibido por el 66.3% de los colaboradores, además el 22.8% ha 

mencionado que es deficiente y el 10.9% infirió que es eficiente. Estos datos 

porcentuales permitieron acreditar que la empresa no tiene a su disposición los 

medios suficientes para ejecutar sus operaciones de manera efectiva; además, 

el talento humano no está debidamente capacitado y/o preparado para 

desempeñar sus labores convenientemente, siendo una de las razones de este 

suceso la ausencia de programas de fortalecimiento de sus competencias; de 

igual modo, no se fiscaliza de manera constante y apropiada las normativas 

que rigen el desarrollo de las operaciones, lo cual limita su cumplimiento. 
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Como primera dimensión, Higiene y salubridad, presenta una tendencia 

regular en función con lo referido por el 56.5% de los colaboradores, asimismo 

el 26.1% señaló que es eficiente y el 17.4% sostuvo que es deficiente. Estos 

datos porcentuales permitieron acreditar que la empresa no desarrolla su 

gestión en función a procesos debidamente establecidos, lo cual impide que 

sean totalmente efectiva. 

Después, la segunda dimensión, Desempeño del personal, presenta una 

tendencia regular en base con lo afirmado por el 59.8% de los colaboradores, 

también el 20.7% indicó que es deficiente y el 19.6% afirmó que es eficiente. 

Estos datos porcentuales permitieron acreditar que la empresa no cuenta con 

talento humano debidamente preparado con el nivel de conocimiento requerido 

para desarrollar sus actividades eficiente y oportunamente, lo cual limita su 

buen desempeño. 

Finalmente, la tercera dimensión, Normatividad, presenta una tendencia 

regular en base con lo asegurado por el 54.3% de los colaboradores, mientras 

el 23.9% sustentó que es deficiente y el 21.7% refirió que es eficiente. Estos 

datos porcentuales permitieron acreditar que la empresa no aplica de manera 

frecuente las normas ISO 9001 y 14001 asociadas a la gestión de calidad y 

ambiental respectivamente, lo cual impide que se logre acreditar la calidad de 

los productos ofrecidos en el mercado. 

Por otro lado, para evaluar el desempeño de los elementos de 

exportación de goma de tara, se consideraron las dimensiones propuestas por 

Apolinario et al. (2021), quienes aseguran que este procedimiento está 

representado por la actividad comercial por medio de la cual se traslada un 

determinado producto al mercado internacional, siendo fundamental tener en 

cuenta diversos criterios y/o elementos. 

En ese sentido, los elementos de exportación de goma de tara de una 

empresa agroexportadora, presenta una tendencia deficiente de acuerdo con 

lo mencionado por el 83.7% de los colaboradores, además el 13.0% 

fundamentó que es regular y el 3.3% ha señalado que es eficiente. Estos datos 

porcentuales permitieron acreditar que la empresa no ha determinado precios 
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justos acordes con el mercado en el que desarrolla sus operaciones; así 

también, no se garantiza que los productos ofrecidos cumplan con el criterio de 

calidad requerido, suscitando de esta manera serios inconvenientes con los 

clientes. De la misma manera, la empresa no ha empleado mecanismos y/o 

herramientas que favorezcan a la captación de nuevos clientes, donde los 

clientes recurrentes no reciben un trato apropiado y oportuno por parte de sus 

integrantes. 

Como primera dimensión, Calidad, presenta una tendencia deficiente en 

función con lo referido por el 65.2% de los colaboradores, asimismo el 29.3% 

señaló que es regular y el 5.4% sostuvo que es eficiente. Estos datos 

porcentuales permitieron acreditar que la empresa no ejecuta actividades ni 

acciones que favorezcan a la verificación del cumplimiento de las cualidades y 

estándares mínimos para acreditar su buena calidad. 

Después, la segunda dimensión, Proceso productivo, presenta una 

tendencia deficiente en base con lo afirmado por el 65.2% de los colaboradores, 

también el 26.1% indicó que es regular y el 19.6% afirmó que es eficiente. Estos 

datos porcentuales permitieron acreditar que la empresa no lleva a cabo un 

adecuado proceso de selección de proveedores, lo cual impide garantizar que 

los recursos y medios adquiridos cumplan con los estándares requeridos, así 

como las condiciones mínimas de calidad. 

Finalmente, la tercera dimensión, Ventaja comercial, presenta una 

tendencia deficiente en base con lo asegurado por el 89.1% de los 

colaboradores, mientras el 10.9% sustentó que es regular. Estos datos 

porcentuales permitieron acreditar que la empresa afronta serias dificultades 

por la falta de aplicación de estrategias que garanticen la atención de calidad 

por parte de los empleados, evitando de esta manera que alcancen un nivel de 

satisfacción máximo. 

 

Es por ello por lo que, la ejecución de las actividades ha garantizado que 

los alimentos producidos que se comercialicen en el mercado internacional 

sean aptos para ser comercializadas de manera apropiada. En ese sentido, es 

importante destacar la teoría del sistema de gestión alimentaria sostenible, 

donde Maceira et al. (2022), quienes destacaron lo relevante que resulta 
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desempeñar una adecuada gestión para acreditar el ofrecimiento de productos 

de calidad en el mercado. Además, estos hallazgos resultan congruentes con 

lo referido por Velarde (2019), quien ha deducido que la implementación de un 

sistema que gestione la inocuidad ha contribuido a que las actividades se 

ejecuten de manera efectiva, por lo cual se aseguró la aplicación de las normas 

ISO. En tal sentido, a través de este sustento teórico se ha demostrado la 

correlación positiva entre el sistema de inocuidad alimentaria implementada y 

la exportación de sus productos, por cuanto ello favoreció a la obtención de 

resultados favorables asociados con las mejoras de proceso. Asimismo, 

Camasca (2019) dedujo que la aplicación de un sistema de gestión ha 

contribuido con la mejora de las especificaciones que contribuyeron con la 

calidad del producto, asegurando de este modo que su exportación resulte 

efectiva. 
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VI. CONCLUSIONES 

 

Primera: En cuanto al objetivo general de la investigación, se ha determinado que 

existe una relación significativa entre la gestión de inocuidad alimentaria 

y los elementos de calidad para la exportación de goma de tara de una 

empresa agroexportadora, Chilca 2023, donde la prueba de Rho de 

Spearman justifico una correlación positiva baja de 0.289. 

 

Segunda: Además, se estableció que existe una relación significativa entre la 

gestión de inocuidad alimentaria y la calidad de goma de tara de una 

empresa agroexportadora, Chilca 2023, donde la prueba de Rho de 

Spearman acreditó una correlación positiva baja de 0.276. 

 

Tercera: Igualmente, se conoció que existe una relación significativa entre la 

gestión de inocuidad alimentaria y el proceso productivo de goma de tara 

de una empresa agroexportadora, Chilca 2023, donde la prueba de Rho   

de Spearman acreditó una correlación positiva baja de 0.268. 

 

Cuarta: También, se identificó que existe una relación significativa entre la gestión 

de inocuidad alimentaria y la ventaja comercial de goma de tara de una 

empresa agroexportadora, Chilca 2023, donde la prueba de Rho de 

Spearman acreditó una correlación positiva baja de 0.209. 
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VII. RECOMENDACIONES 

Primera: Se recomienda al gerente de la empresa agroexportadora, programar y 

desarrollar de manera continua y apropiada las acciones para controlar y 

supervisar con la finalidad de garantizar que el producto cumple con los 

estándares internacionales, por cuanto ello va a contribuir a que su 

exportación se efectúe de manera apropiada. Asimismo, estandarizar a 

normas ISO y BRC, el desarrollo de sus actividades para asegurar que se 

cumpla con los requisitos de calidad y seguridad. 

 

Segunda: Se sugiere al gerente de la empresa agroexportadora, solicitar la 

ejecución de auditorías internas y externas con el propósito de identificar 

y evaluar las áreas de mejora, así como las prácticas de gestión de 

inocuidad adoptadas, de tal manera que se pueda asegurar la calidad del 

producto ofrecido en el mercado internacional. 

 

Tercera: Se propone al gerente de la empresa agroexportadora, implementar 

buenas prácticas de manufactura que puedan ser adoptadas en el 

proceso de producción y procesamiento con el propósito de asegurar el 

cumplimiento efectivo de los procedimientos para prevenir el deterioro y 

contaminación de los productos ofrecidos dentro del mercado. 

 

Cuarta: Se plantea al gerente de la empresa agroexportadora, implementar un 

sistema de trazabilidad que asegure el control de los productos hacia su 

destino de exportación, de tal manera que los clientes internacionales 

tengan la seguridad y confianza de que los productos adquiridos poseen 

la calidad que requieren. 
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Matriz de operacionalización de variables 

 

Variables Definición conceptual Definición operacional Dimensiones Indicadores Escala 

Gestión de 
inocuidad 

alimentaria 

Es el conjunto de 
acciones y prácticas 
que implementa una 
empresa con el fin de 
asegurar que los 
productos que ofrece 
son seguros y no 
representan un riesgo 
para el bienestar de los 
clientes (Armendáriz, 
2019). 

La gestión de inocuidad 
alimentaria estuvo 
comprendida por las 
dimensiones (Higiene y 
salubridad, desempeño del 
personal, normatividad), 
resultando necesario el uso del 
cuestionario, cuyas respuestas 
fueron establecidas según la 
escala de Likert: Totalmente de 
acuerdo (5), de acuerdo (4), 
indeciso (3), en desacuerdo (2) 
y totalmente en desacuerdo (1). 

Higiene y 
salubridad 

- Preparación del producto 

- Equipos e infraestructura 

- Gestión de procesos 

Ordinal Desempeño del 
personal 

- Nivel de conocimiento 

- Preparación y capacitación 

- Uso de manuales y guías 

Normatividad 

- Normas ISO 

- Reglamentos y certificaciones 

- Fiscalización continua 

Elementos 
de calidad 

para la 
exportación 
de goma de 

tara 

Apolinario et al. (2021) 
son los diversos 
factores que influyen en 
el proceso de exportar 
bienes o servicios 
desde un país hacia 
otro, estos son 
elementos son 
fundamentales para el 
éxito y la eficacia de las 
actividades de 
exportación. 

Los elementos de calidad para 
la exportación de goma de tara 
estuvieron comprendidos por 
las dimensiones (Calidad, 
proceso productivo, ventaja 
comercial), resultando 
necesario el uso del 
cuestionario, cuyas respuestas 
fueron establecidas según la 
escala de Likert: Totalmente de 
acuerdo (5), de acuerdo (4), 
indeciso (3), en desacuerdo (2) 
y totalmente en desacuerdo (1). 

Calidad 

- Calidad documentaria 

- Cumplimiento de protocolos y 
políticas 

- Fijación de precios 

Ordinal 
Proceso 

productivo 

- Selección de proveedores 

- Diseño del producto 

- Embalaje y transporte 

Ventaja 
comercial 

- Capacidad de innovación 

- Servicio al cliente 

- Responsabilidad social 
empresarial 
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Matriz de consistencia 

Formulación del problema Objetivos Hipótesis 
Técnica e 

Instrumentos 

Problema general 
¿Cuál es la relación que existe entre la gestión 
de inocuidad alimentaria y los elementos de 
calidad para la exportación de goma de tara de 
una empresa agroexportadora, Chilca 2023? 

Problemas específicos: 

P1. ¿Cuál es la relación que existe entre la 
gestión de inocuidad alimentaria y la 
calidad de goma de tara de una empresa 
agroexportadora, Chilca 2023? 

P2. ¿Cuál es la relación que existe entre la 
gestión de inocuidad alimentaria y el 
proceso productivo de goma de tara de 
una empresa agroexportadora, Chilca 
2023? 

P3. ¿Cuál es la relación que existe entre la 
gestión de inocuidad alimentaria y la 
ventaja comercial de goma de tara de 
una empresa agroexportadora, Chilca 
2023? 

Objetivo general 
Determinar la relación que existe entre la 
gestión de inocuidad alimentaria y los 
elementos de calidad para la exportación de 
goma de tara de una empresa 
agroexportadora, Chilca 2023. 

Objetivos específicos 

O1. Establecer la relación que existe entre la 
gestión de inocuidad alimentaria y la 
calidad de goma de tara de una empresa 
agroexportadora, Chilca 2023 

O2. Conocer la relación que existe entre la 
gestión de inocuidad alimentaria y el 
proceso productivo de goma de tara de 
una empresa agroexportadora, Chilca 
2023. 

O3. Identificar la relación que existe entre la 
gestión de inocuidad alimentaria y la 
ventaja comercial de goma de tara de una 
empresa agroexportadora, Chilca 2023. 

Hipótesis general 
Hi: Existe una relación significativa entre la 

gestión de inocuidad alimentaria y los 
elementos de calidad para la exportación 
de goma de tara de una empresa 
agroexportadora, Chilca 2023. 

Hipótesis específicas 

H1. Existe una relación significativa entre la 
gestión de inocuidad alimentaria y la 
calidad de goma de tara de una empresa 
agroexportadora, Chilca 2023. 

H2. Existe una relación significativa entre la 
gestión de inocuidad alimentaria y el 
proceso productivo de goma de tara de 
una empresa agroexportadora, Chilca 
2023. 

H3. Existe una relación significativa entre la 
gestión de inocuidad alimentaria y la 
ventaja comercial de goma de tara de una 
empresa agroexportadora, Chilca 2023. 

Técnica 
Encuesta 

Instrumentos 
Cuestionario 

Diseño de investigación Población y muestra Variables y dimensiones 

Enfoque cuantitativo, tipo de investigación 
básica, diseño no experimental de nivel 
correlacional de corte transeccional 

Población 
Todos los colaboradores de una empresa 
agroexportadora, Chilca, cuya cantidad 
asciende a 120. 

Muestra 
92 colaboradores de una empresa 
agroexportadora, Chilca. 

Variable Dimensiones 

Gestión de 
inocuidad 

alimentaria 

Higiene y salubridad 

Desempeño del personal 

Normatividad 

Elementos de 
calidad para 

la exportación 
de goma de 

tara 

Calidad 

Proceso productivo 

Ventaja comercial 
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Instrumentos de recolección de datos 

 

 

 

Cuestionario para evaluar la gestión de inocuidad alimentaria 

Este cuestionario tiene un carácter confidencial y se diseñó con fines educativos 

para realizar la evaluación de la gestión de inocuidad alimentaria de una empresa 

agroexportadora, Chilca. Por tal motivo, se sugiere que lea minuciosamente cada 

ítem y responda marcando con un aspa (x) en la respuesta que usted considere 

adecuada. Gracias por su colaboración. 

 

Respuesta: 

 

Totalmente de acuerdo 5 

De acuerdo 4 

Indeciso 3 

En desacuerdo 2 

Totalmente en desacuerdo 1 

 

 

Ítems Respuesta 

Higiene y salubridad 1 2 3 4 5 

1. Considera que la empresa selecciona materia 
prima de calidad. 

     

2. Considera que la empresa cuenta con los equipos 
idóneos para el desarrollo de sus actividades. 

     

3. Con frecuencia la empresa posee una buena 
infraestructura para realizar sus actividades 
efectivamente. 

     

4. Considera usted que la empresa ha 
implementado una gestión en base a procesos. 

     

5. Considera la gestión de la empresa asegura la 
higiene y salubridad de los productos. 

     

Desempeño del personal 1 2 3 4 5 
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6. Considera usted que los colaboradores poseen 
los conocimientos necesarios para realizar 
efectivamente sus funciones. 

     

7. Con frecuencia los colaboradores poseen los 
conocimientos suficientes para velar por la 
inocuidad alimentaria. 

     

8. Considera que la empresa le brinda la 
preparación mínima que requiere para realizar 
sus funciones. 

     

9. Con frecuencia la empresa realiza continuamente 
capacitaciones a través de programas y talleres. 

     

10. Con frecuencia el personal se utiliza manuales y 
guías durante el desarrollo de sus actividades. 

     

Normatividad 1 2 3 4 5 

11. Considera que la empresa emplea el sistema de 
gestión de calidad ISO 9001. 

     

12. Frecuentemente la empresa utiliza el sistema de 
gestión ambiental ISO 14001. 

     

13. Con frecuencia la empresa rige el desarrollo de 
sus actividades en reglamentos idóneos y 
adecuados. 

     

14. Con frecuencia la empresa tiene las 
certificaciones mínimas que requiere para operar. 

     

15. Con frecuencia la empresa fiscaliza de forma 
oportuna y continua el cumplimiento de la 
normativa. 
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Cuestionario para evaluar los elementos de calidad para la exportación de 

goma de tara 

Este cuestionario tiene un carácter confidencial y se diseñó con fines educativos 

para realizar la evaluación de los elementos de la exportación de goma de tara 

de una empresa agroexportadora, Chilca. Por tal motivo, se sugiere que lea 

minuciosamente cada ítem y responda marcando con un aspa (x) en la respuesta 

que usted considere adecuada. Gracias por su colaboración. 

 

Respuesta: 

 

Totalmente de acuerdo 5 

De acuerdo 4 

Indeciso 3 

En desacuerdo 2 

Totalmente en desacuerdo 1 
 

Ítems Respuesta 

Calidad 1 2 3 4 5 

1. Con frecuencia la empresa efectúa una correcta 
verificación de los documentos necesarios. 

     

2. Frecuentemente la empresa cumple con los 
protocolos de calidad, en todo el proceso. 

     

3. Considera usted que la empresa aplica políticas 
de calidad claramente definidas. 

     

4. Considera usted que la empresa fija precios 
justos, de acuerdo con el mercado al que 
pertenece. 

     

5. Considera que la empresa lleva a cabo la debida 
verificación del control de calidad. 

     

Proceso productivo 1 2 3 4 5 

6. Considera que la empresa selecciona 
proveedores confiables. 
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7. Con frecuencia la empresa selecciona a los 
proveedores que ofrecen materiales de alta 
calidad. 

     

8. Con frecuencia la empresa ofrece en el mercado 
productos con diseños adecuados para exportar. 

     

9. Considera usted que la empresa realiza un 
embalaje adecuado del producto que va a 
exportar. 

     

10. Considera que la empresa selecciona un medio 
de transporte idóneo para exportar sus productos. 

     

Ventaja comercial 1 2 3 4 5 

11. Con frecuencia la empresa emplea herramientas 
innovadoras para destacar en el mercado. 

     

12. Con frecuencia se usa herramientas innovadoras 
por parte de la empresa capta la atención de 
nuevos clientes. 

     

13. Considera que la empresa brinda un adecuado 
servicio al cliente. 

     

14. Considera que los clientes de la empresa están 
satisfechos con el producto ofrecido en el 
mercado. 

     

15. Considera que la empresa es responsable desde 
un punto de vista social y empresarial. 
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Fichas técnicas de los instrumentos 

 

Ficha técnica 

Nombre: Cuestionario para evaluar la gestión de 
inocuidad alimentaria 

Autor: Montejo Arévalo, Miller 

Aplicación: Presencial 

Duración de la aplicación: 30 minutos 

Población: Colaboradores de una empresa 
agroexportadora, Chilca. 

N° de ítems 15 

Escala: Ordinal 

Dimensiones que evalúa: Higiene y salubridad (1-5) 

Desempeño del personal (10-15) 

Normatividad (11-15) 

 

Ficha técnica 

Nombre: Cuestionario para evaluar los elementos 
de calidad para la exportación de goma de 
tara 

Autor: Montejo Arévalo, Miller 

Aplicación: Presencial 

Duración de la aplicación: 30 minutos 

Población: Colaboradores de una empresa 
agroexportadora, Chilca. 

N° de ítems 15 

Escala: Ordinal 

Dimensiones que evalúa: Calidad (1-5) 

Proceso productivo (10-15) 

Ventaja comercial (11-15) 
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Validación de los instrumentos 
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Confiabilidad de los instrumentos 

 

Cuestionario para evaluar la gestión de inocuidad alimentaria 

 

Resumen de procesamiento de 

casos 

 N % 

Casos Válido 15 100.0 

Excluidoa 0 .0 

Total 15 100.0 

a. La eliminación por lista se basa en 

todas las variables del procedimiento. 

 

 

Estadísticas de fiabilidad 

Alfa de 

Cronbach 

N de 

elementos 

.782 15 

 

 

 

Estadísticas de total de elemento 

 

Media de 

escala si el 

elemento se 

ha suprimido 

Varianza de 

escala si el 

elemento se 

ha suprimido 

Correlación 

total de 

elementos 

corregida 

Alfa de 

Cronbach si 

el elemento 

se ha 

suprimido 

p1v1 49.73 72.067 -0.026 0.806 

p2v1 50.07 62.924 0.485 0.762 

p3v1 49.47 67.838 0.251 0.780 

p4v1 50.07 62.067 0.624 0.753 

p5v1 49.67 57.238 0.684 0.740 

p6v1 49.60 64.686 0.473 0.765 

p7v1 49.47 64.695 0.450 0.766 

p8v1 49.73 67.352 0.241 0.782 

p9v1 50.07 71.067 0.012 0.805 

p10v1 49.93 69.067 0.149 0.789 

p11v1 49.67 59.952 0.512 0.758 

p12v1 49.80 58.886 0.660 0.745 

p13v1 49.67 62.095 0.550 0.757 

p14v1 49.33 61.667 0.694 0.749 

p15v1 49.47 67.981 0.243 0.781 
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Cuestionario para evaluar los elementos de calidad para la exportación de 

goma de tara 

 

Resumen de procesamiento de 

casos 

 N % 

Casos Válido 15 100.0 

Excluidoa 0 .0 

Total 15 100.0 

a. La eliminación por lista se basa en 

todas las variables del procedimiento. 

 

 

Estadísticas de fiabilidad 

Alfa de 

Cronbach 

N de 

elementos 

.856 15 

 

 

 

Estadísticas de total de elemento 

 

Media de 

escala si el 

elemento se 

ha suprimido 

Varianza de 

escala si el 

elemento se 

ha suprimido 

Correlación 

total de 

elementos 

corregida 

Alfa de 

Cronbach si 

el elemento 

se ha 

suprimido 

p1v2 50.53 92.267 0.219 0.862 

p2v2 50.20 86.171 0.654 0.840 

p3v2 50.27 83.638 0.687 0.837 

p4v2 50.40 82.686 0.651 0.838 

p5v2 50.40 88.829 0.391 0.853 

p6v2 50.40 86.543 0.574 0.843 

p7v2 50.13 82.695 0.754 0.833 

p8v2 50.40 88.829 0.345 0.856 

p9v2 50.33 83.381 0.617 0.840 

p10v2 49.73 97.352 0.057 0.864 

p11v2 50.20 89.886 0.372 0.853 

p12v2 50.47 89.838 0.303 0.859 

p13v2 50.13 85.267 0.511 0.846 

p14v2 50.27 83.495 0.694 0.836 

p15v2 50.27 85.781 0.618 0.841 
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Base de datos para la confiabilidad de los instrumentos 

 Cuestionario para evaluar la gestión de inocuidad alimentaria 

 Higiene y salubridad Desempeño del personal Normatividad 

  p1 p2 p3 p4 p5 p6 p7 p8 p9 p10 p11 p12 p13 p14 p15 

Empleado 1 4 2 4 2 1 3 2 4 4 2 1 3 2 3 4 

Empleado 2 5 4 3 3 4 2 4 3 3 3 4 2 3 3 5 

Empleado 3 3 3 4 3 5 4 3 5 4 3 5 4 2 4 2 

Empleado 4 2 5 2 5 3 4 4 2 5 2 5 3 4 5 4 

Empleado 5 4 2 4 2 2 5 5 3 2 4 2 2 3 3 3 

Empleado 6 3 3 3 3 1 3 3 3 3 3 3 1 4 3 4 

Empleado 7 4 3 4 3 4 2 2 2 3 4 3 4 5 4 5 

Empleado 8 5 2 5 2 5 4 4 4 2 5 2 5 3 5 3 

Empleado 9 4 3 4 3 3 3 3 5 1 3 4 3 2 3 2 

Empleado 10 5 2 5 3 4 4 4 2 4 2 5 3 4 3 3 

Empleado 11 2 4 2 2 4 3 5 3 5 4 2 4 3 3 4 

Empleado 12 3 5 5 4 5 5 5 5 1 2 5 5 5 5 4 

Empleado 13 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

Empleado 14 3 3 3 4 4 4 4 4 3 3 5 5 5 5 5 

Empleado 15 1 2 4 4 4 4 4 3 3 5 3 3 4 5 4 
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 Cuestionario para evaluar los elementos de calidad para la exportación de goma de tara 

 Calidad Proceso productivo Ventaja comercial 

  p1 p2 p3 p4 p5 p6 p7 p8 p9 p10 p11 p12 p13 p14 p15 

Empleado 1 2 5 5 2 2 5 5 2 2 4 4 2 2 5 5 

Empleado 2 1 3 3 3 3 3 3 1 3 5 3 3 1 3 3 

Empleado 3 4 2 2 3 3 2 2 4 3 4 4 3 4 2 2 

Empleado 4 5 4 4 2 2 4 4 5 2 4 5 2 5 4 4 

Empleado 5 3 3 3 1 3 3 3 3 1 5 4 3 3 3 3 

Empleado 6 2 4 4 4 2 4 4 4 4 4 5 3 4 4 4 

Empleado 7 3 3 5 5 4 3 5 4 5 5 2 2 4 3 5 

Empleado 8 4 2 3 3 3 2 3 5 3 2 3 1 5 2 3 

Empleado 9 5 4 2 3 4 4 2 2 3 4 3 4 2 4 2 

Empleado 10 3 3 3 4 5 3 3 3 4 4 2 5 3 3 3 

Empleado 11 2 4 2 3 4 2 3 4 4 5 2 5 4 2 3 

Empleado 12 3 5 5 5 5 5 5 5 5 4 4 4 5 5 5 

Empleado 13 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

Empleado 14 4 4 4 5 5 3 5 3 5 4 5 5 5 5 3 

Empleado 15 4 4 4 4 2 4 4 2 4 3 4 4 4 4 4 
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Base de datos para resultados 

 

Gestión de inocuidad alimentaria 

Trabajador 

Higiene y salubridad Desempeño del personal Normatividad 

Ítem 1 Ítem 2 Ítem 3 Ítem 4 Ítem 5 Ítem 6 Ítem 7 Ítem 8 Ítem 9 Ítem 10 Ítem 11 Ítem 12 Ítem 13 Ítem 14 Ítem 15 

1 4 4 4 3 3 4 4 5 3 3 3 3 3 3 3 

2 2 2 2 2 2 2 3 1 3 3 3 1 3 1 3 

3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

4 4 4 1 1 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

5 2 2 3 2 1 1 2 1 1 4 1 3 4 2 2 

6 4 4 3 3 2 3 4 3 4 4 3 4 3 4 3 

7 4 1 2 1 2 1 1 3 1 3 1 4 3 1 3 

8 3 1 1 2 3 1 3 4 1 2 2 1 3 1 3 

9 4 4 4 3 3 4 4 3 3 4 3 1 4 3 1 

10 3 3 5 4 5 4 3 4 3 4 3 3 4 2 2 

11 2 2 2 2 1 1 1 2 3 4 1 2 4 1 3 

12 2 3 1 3 3 1 3 1 1 3 1 1 1 1 3 

13 3 2 2 1 3 2 1 2 3 1 3 3 3 1 3 

14 2 1 3 1 1 2 3 1 1 4 1 4 1 1 2 

15 4 2 4 4 3 2 2 4 3 4 4 3 4 3 3 

16 3 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 3 1 1 1 

17 4 5 4 3 4 4 4 5 4 3 3 1 4 3 1 

18 5 2 3 3 3 2 3 5 5 4 2 2 3 3 3 

19 4 3 1 1 2 1 3 1 2 1 3 1 3 3 1 

20 5 5 5 1 3 1 1 5 5 5 3 1 3 4 3 

21 2 2 2 2 3 2 2 2 1 1 2 2 1 2 1 
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22 3 3 3 4 4 3 3 4 3 4 3 3 3 3 3 

23 4 3 4 4 3 1 2 2 3 1 1 1 1 3 1 

24 3 3 3 1 3 1 3 3 1 1 1 1 1 1 4 

25 3 1 2 3 1 1 3 2 1 4 3 1 2 2 1 

26 4 4 4 1 2 1 4 4 4 4 3 4 2 2 3 

27 1 3 3 1 4 3 1 2 4 1 4 3 1 3 1 

28 4 3 4 3 4 3 5 3 3 3 4 4 4 4 4 

29 4 4 2 2 3 3 4 4 4 4 3 1 1 4 1 

30 3 3 3 3 2 2 1 1 1 3 3 1 3 1 3 

31 3 4 4 3 4 4 3 3 4 4 2 4 2 3 4 

32 4 3 3 1 1 1 3 3 4 5 2 3 4 5 5 

33 2 2 1 1 1 2 3 1 1 1 1 2 2 2 2 

34 2 2 1 1 1 2 3 1 1 1 1 2 2 2 2 

35 2 2 2 2 1 2 2 1 3 3 1 3 3 3 1 

36 5 3 2 5 2 4 4 3 4 3 4 2 4 4 2 

37 2 5 4 3 4 3 3 5 3 5 5 3 1 3 1 

38 2 5 5 1 3 5 1 2 1 5 3 1 5 4 4 

39 4 4 3 2 2 3 3 5 3 2 4 5 4 5 2 

40 5 5 4 1 4 5 1 4 5 1 2 5 1 2 3 

41 3 4 2 5 3 3 2 4 5 2 5 4 4 5 5 

42 4 3 5 3 3 2 4 4 4 2 2 4 2 4 3 

43 2 2 3 2 5 4 4 3 5 2 5 5 3 4 2 

44 2 4 4 4 3 4 5 2 3 4 3 2 3 2 4 

45 4 4 3 3 5 4 5 4 1 3 3 1 1 5 3 

46 3 5 4 5 4 3 5 1 5 4 1 4 2 5 1 

47 2 3 5 4 5 4 1 3 1 5 2 3 1 3 1 

48 3 2 5 3 2 5 4 5 4 2 5 3 1 5 4 

49 5 5 2 4 3 5 5 4 5 2 2 2 4 5 2 

50 5 5 3 5 4 4 5 5 5 4 1 2 1 4 1 
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51 2 2 2 4 5 4 5 5 4 5 2 4 5 3 4 

52 3 4 5 2 5 2 1 4 1 4 4 1 5 3 3 

53 2 4 5 5 3 4 1 4 3 4 1 5 1 2 4 

54 3 3 2 2 3 4 5 2 3 2 4 4 4 3 5 

55 3 4 5 3 5 2 5 3 3 2 5 3 4 3 3 

56 3 2 2 4 5 2 3 3 4 3 5 5 4 2 3 

57 2 3 4 5 2 3 3 4 4 3 3 3 5 4 3 

58 2 1 1 2 2 4 2 2 2 2 2 3 2 1 1 

59 3 2 5 3 4 3 2 5 5 5 4 4 5 4 2 

60 4 4 5 4 3 5 3 3 2 2 2 4 4 4 5 

61 5 3 3 5 4 5 3 2 3 3 3 1 4 1 5 

62 4 5 3 2 5 2 4 5 1 4 1 4 4 5 1 

63 3 2 4 2 4 4 3 4 3 3 4 4 2 5 4 

64 5 2 4 4 4 4 4 3 2 3 3 2 2 5 1 

65 3 4 3 5 3 5 3 5 3 3 5 2 5 2 5 

66 5 3 5 3 5 5 5 5 5 5 4 4 3 5 4 

67 5 4 5 4 2 1 1 4 2 4 1 3 1 4 2 

68 2 5 4 3 2 4 4 5 5 3 4 2 2 5 4 

69 4 3 4 4 4 2 3 3 1 4 1 4 1 4 5 

70 5 2 4 2 2 4 3 2 4 4 4 2 2 3 3 

71 4 5 3 5 5 3 5 4 4 3 2 2 5 4 2 

72 5 5 1 1 1 4 5 1 3 3 2 3 3 5 2 

73 3 4 2 5 3 1 5 2 1 5 2 2 5 5 4 

74 4 2 4 5 4 3 5 5 1 5 4 1 3 2 1 

75 5 2 2 2 5 3 2 4 3 5 4 5 3 5 1 

76 3 2 2 3 3 4 2 2 4 2 5 4 3 4 5 

77 3 2 4 5 2 2 3 2 3 2 2 5 4 2 4 

78 3 3 4 4 2 4 2 3 4 4 5 4 5 4 5 

79 5 4 3 2 5 5 5 3 4 2 2 4 5 2 3 
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80 4 2 3 4 3 3 3 5 4 2 3 4 5 4 2 

81 3 4 2 3 4 2 3 3 2 2 4 3 5 4 5 

82 5 1 4 5 1 5 1 4 5 1 5 5 2 4 4 

83 4 3 4 5 2 4 2 2 3 4 3 5 5 3 5 

84 4 4 3 5 5 3 5 2 3 4 4 4 2 4 2 

85 2 5 4 2 4 5 3 3 5 4 2 3 4 5 3 

86 3 2 3 4 3 2 4 4 2 5 3 3 4 5 3 

87 5 3 4 4 2 2 2 5 2 5 4 2 2 3 3 

88 2 4 2 2 3 2 2 4 2 3 2 2 4 5 5 

89 4 3 4 4 3 2 5 3 4 3 5 3 2 4 5 

90 5 5 3 1 2 1 4 5 1 4 3 5 3 3 5 

91 4 2 5 2 4 2 3 5 3 3 2 4 5 3 4 

92 1 1 1 4 1 1 3 5 1 2 1 3 4 1 4 
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Elementos de calidad para la exportación de goma de tara 

Trabajador 
Dimensión: Calidad Dimensión: Proceso productivo Dimensión: Ventaja comercial 

Ítem 1 Ítem 2 Ítem 3 Ítem 4 Ítem 5 Ítem 6 Ítem 7 Ítem 8 Ítem 9 Ítem 10 Ítem 11 Ítem 12 Ítem 13 Ítem 14 Ítem 15 

1 4 4 4 1 4 1 4 4 3 3 4 1 4 2 2 

2 2 4 2 2 1 1 1 4 1 4 1 4 1 1 1 

3 5 5 5 4 4 3 4 2 4 2 3 4 4 4 3 

4 4 4 4 1 1 1 4 4 4 1 1 1 1 1 1 

5 2 1 1 1 4 4 1 1 1 1 4 1 1 4 1 

6 2 2 2 1 3 1 1 1 5 1 1 1 1 1 1 

7 2 2 1 2 1 2 1 2 1 2 2 2 2 2 2 

8 4 4 4 1 1 1 1 4 4 1 1 1 1 1 1 

9 1 2 1 3 1 1 1 1 1 3 1 3 1 3 1 

10 4 4 1 1 1 1 2 4 1 1 1 4 1 1 1 

11 2 3 3 3 3 3 2 3 2 3 3 3 1 3 2 

12 2 2 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 

13 1 5 1 1 1 1 1 2 2 1 1 1 1 1 1 

14 1 1 4 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3 1 

15 1 1 1 4 1 1 2 2 1 1 1 1 1 1 2 

16 1 1 4 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 

17 4 4 4 1 1 4 1 1 1 1 4 1 1 1 1 

18 4 4 4 1 1 1 2 4 4 1 1 1 1 2 1 

19 4 4 4 1 1 1 1 4 1 1 4 1 1 1 1 

20 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 

21 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 2 2 

22 1 4 1 1 2 4 1 1 1 1 4 4 4 5 3 

23 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 

24 2 2 2 4 2 1 2 1 1 1 1 2 1 2 1 

25 2 3 2 1 1 2 1 1 1 1 1 2 3 4 4 

26 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

27 1 1 1 4 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

28 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 2 1 
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29 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

30 1 5 1 1 1 1 5 1 1 1 1 1 1 1 1 

31 4 4 4 1 1 1 4 4 1 1 1 1 1 2 1 

32 2 3 2 1 1 2 1 1 3 1 1 3 1 3 2 

33 1 2 2 1 1 3 1 1 1 2 1 1 2 1 2 

34 3 1 2 1 1 1 1 2 1 1 2 1 2 1 1 

35 4 4 4 1 1 1 4 2 2 1 1 1 1 1 1 

36 1 3 1 3 1 1 2 5 2 5 1 5 2 2 3 

37 3 3 3 1 1 1 1 3 1 1 3 1 1 1 1 

38 4 4 4 1 1 1 1 4 1 1 1 1 1 4 4 

39 4 4 3 3 4 2 5 4 3 4 3 2 3 4 2 

40 4 4 1 4 1 4 1 4 5 1 5 1 5 2 2 

41 4 4 3 3 4 3 5 5 4 3 4 3 2 2 4 

42 1 1 1 4 4 1 1 1 1 1 4 1 1 1 1 

43 4 4 4 1 2 4 1 1 1 1 1 4 4 3 4 

44 1 3 1 1 4 4 1 1 1 1 1 1 1 2 1 

45 2 2 1 1 1 5 1 1 2 1 1 1 1 1 1 

46 5 5 5 1 5 2 1 2 5 1 1 1 1 1 1 

47 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

48 1 1 1 4 1 1 1 4 1 1 1 1 1 1 4 

49 3 3 3 1 1 3 1 3 1 1 1 1 3 2 1 

50 4 4 5 4 4 5 4 4 1 5 4 5 1 5 2 

51 2 2 2 4 2 3 3 4 3 4 2 4 1 3 4 

52 5 4 5 4 2 5 3 1 3 3 1 3 2 5 4 

53 1 1 1 1 1 1 1 3 1 1 1 1 3 1 1 

54 2 1 2 1 1 5 1 1 1 1 1 1 1 5 1 

55 4 4 4 1 4 4 1 1 1 1 4 1 1 1 1 

56 2 1 1 1 2 4 1 4 1 1 1 1 1 4 1 

57 1 1 1 4 1 1 1 1 5 1 1 5 1 1 1 

58 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

59 3 3 3 3 3 3 1 3 1 1 1 1 1 1 1 

60 4 4 4 1 2 4 1 1 1 1 1 1 1 4 1 

61 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 
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62 3 3 3 1 3 3 1 1 3 1 1 1 1 1 1 

63 1 4 1 1 2 4 1 4 1 1 4 1 1 1 1 

64 1 4 1 1 2 4 1 1 4 1 1 1 1 1 1 

65 1 1 1 4 1 1 1 4 1 1 1 1 4 1 1 

66 4 4 5 5 5 4 4 3 4 4 4 4 4 4 5 

67 2 2 2 4 2 2 1 1 1 1 2 1 1 1 1 

68 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 5 1 

69 3 3 3 1 3 3 3 3 3 1 1 1 1 1 1 

70 3 3 3 1 1 1 1 3 1 1 1 1 3 1 1 

71 2 3 2 3 4 5 4 2 4 1 4 1 4 5 4 

72 3 3 3 1 1 1 1 3 1 1 1 3 1 1 1 

73 1 1 1 1 1 1 1 4 1 1 4 1 1 1 1 

74 1 1 1 4 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

75 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

76 2 2 2 4 1 1 1 2 1 1 1 1 2 1 1 

77 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 

78 1 5 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

79 1 1 4 1 1 1 1 3 1 1 1 1 1 1 3 

80 1 5 4 1 1 1 1 4 1 1 4 1 1 1 1 

81 1 1 1 1 1 1 1 4 1 1 4 1 1 1 1 

82 1 1 1 1 1 1 1 4 1 1 4 1 1 1 1 

83 4 4 4 1 1 1 1 4 1 1 1 1 1 4 1 

84 1 5 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

85 1 1 4 4 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

86 3 3 3 1 1 1 1 1 1 1 3 1 1 1 3 

87 1 1 1 1 1 1 1 4 1 4 1 1 1 1 1 

88 1 5 1 4 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

89 1 1 1 4 1 1 1 4 1 1 1 1 4 1 1 

90 3 3 3 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3 1 1 

91 2 2 2 4 2 1 1 2 1 1 2 1 1 1 1 

92 3 3 3 1 1 1 1 3 1 1 1 1 1 1 3 
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