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RESUMEN 

La presente investigación titulada “Implementación del sistema HACCP para 

mejorar los procesos productivos en la empresa Paijan Best S.A.C., 2023”. Tuvo 

como objetivo general implementar el sistema HACCP para mejorar los procesos 

productivos en la empresa Paiján Best S.A.C. Teniendo como variable 

independiente, implementación del Sistema HACCP, y variable dependiente, 

procesos productivos. La población está conformada por toda la población del área 

de producción. El presente estudio se abordó en un enfoque cuantitativo, diseño 

tipo pre-experimental, tipo aplicativo; los instrumentos abordados para medir la 

variable dependiente que es los procesos productivos fueron formatos y guías 

validadas por el juicio de expertos. La implementación del sistema HACP permite 

mejorar los procesos productivos, donde se aplica un estímulo (gestión de un 

sistema de calidad) determinando su efecto en la variable dependiente (mejora de 

procesos productivos). El proyecto se desarrolló a partir de la situación actual de 

la empresa Paijan Best S.A.C., dedicada a espárragos verdes frescos. Lo que se 

busca es implementar el sistema HACCP para la mejora de los procesos 

productivos, ya que se identificaron reclamos de clientes, productos defectuosos, 

exceso de merma. 

Palabras clave: Implementación, sistema HACPP, procesos productivos 
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ABSTRACT 

The present investigation entitled "Implementation of the HACCP system to 

improve production processes in the company Paijan Best S.A.C., 2023". Its 

general objective was to implement the HACCP system to improve production 

processes in the company Paiján Best S.A.C. Having as independent variable, 

implementation of the HACCP System, and dependent variable, production 

processes. The population is made up of the entire population of the production 

area. The present study was approached in a quantitative approach, pre-

experimental type design, application type; the instruments used to measure the 

dependent variable, which is the productive processes, were formats and guides 

validated by expert judgment. The implementation of the HACP system allows to 

improve the productive processes, where a stimulus is applied (management of a 

quality system) determining its effect on the dependent variable (improvement of 

productive processes). The project was developed from the current situation of the 

company Paijan Best S.A.C., dedicated to fresh green asparagus. What is sought 

is to implement the HACCP system to improve production processes, since 

customer complaints, defective products, excess shrinkage were identified. 

Keywords: Implementation, HACPP system, production processes
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I. INTRODUCCIÓN

La realidad problemática a nivel mundial, en la década de los 80’s las MYPES,

no contaban con la unificación de los procesos productivos ni los estándares

y normas que logren la eficiencia en sus productos alimentarios, por lo tanto,

se realizó la aplicación de herramientas de ingeniería, lo cual va a permitir

reconocer y descartar ineficiencias dentro de los procesos productivos.

Mediante la aplicación de la herramienta de ingeniería (estudio de tiempos)

en la organización, permiten elevar el nivel de productividad en sus procesos

productivos, y proporcionar un mayor control en las actividades críticas,

puesto que el estudio de tiempos optimiza las funciones delegadas y

parámetros establecidos de trabajo logrando un mejor desempeño en los

procesos productivos (Esparza 2023).

A nivel nacional, las condiciones dentro del sector empresarial se han tornado

altamente competitivas, esto implica una mejora continua dentro de sus

procesos productivos, debido a que la demanda agregada cada día se torna

más exigente con respecto a los parámetros de calidad, por lo que las

empresas buscan contar con herramientas tecnológicas que logren mejorar

sus procesos productivos para lograr alcanzar los estándares deseados por

los clientes (Sajami 2021).

A nivel local, las empresas que pertenecen al sector agroindustrial padecen

diversos problemas que involucran a los procesos productivos, los cuales se

manifiestan con una disminución en su productividad de un 40%, esto se debe

a que el 62% del sector agroindustrial no optimiza sus métodos de trabajo,

ocasionando que más del 45% de sus funciones operativas cuenten con un

desempeño de manera manual y no automatizada. Puesto que hoy en día

existen diversas herramientas tecnológicas que logran mejores técnicas de

trabajo que incrementen una mejora en sus procesos productivos, reduciendo

el esfuerzo físico de los trabajadores logrando mejores objetivos (Salvo

2019).

La presente investigación se realizó en la empresa Paijan Best S.A.C. que se

encuentra conformada por 75 trabajadores que pertenecen al régimen

agrario, actualmente se está presentando una realidad problemática donde

se reciben reclamos con respecto al servicio que brindan los procesos
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productivos (no hay reportes de producción a tiempo, ni documentación del 

control de la producción área por área), así mismo los reclamos que se recibe 

por parte de los clientes en el extranjero (el DECAY, puntas húmedas, mezcla 

de calibres, mala presentación).  

Con el propósito de identificar las causas que están originando el problema 

se optó por realizar la elaboración de un Diagrama de Ishikawa (Anexo 2), 

donde se observa las diversas falencias que repercuten en la baja calidad del 

producto, dentro de ello tenemos falencias relacionadas a la materia prima y 

materiales, maquinaria, métodos, comunicación entre las áreas, mano de 

obra y medio ambiente. De esta manera se elaboró el diagrama de Pareto 

(Anexo 3), resaltando las principales causas que ocasionan una baja calidad 

en la producción. Por ello se decide implementar el sistema HACCP en el 

área de producción de espárragos verdes fresco para satisfacer la demanda 

de nuestros clientes importadores y lograr una mejora continua en la calidad 

de nuestros productos. 

Formulándose así la siguiente pregunta: ¿Cuál es el impacto de la 

implementación del sistema HACCP en los procesos productivos en la 

empresa Paijan Best S.A.C. 2023?.  

Logrando así justificar la importancia de implementar el sistema HACCP, lo 

cual consta de tres tipos: justificación teórica, social y práctica. 

Como justificación teórica, Fernández (2020), detalla que va de la mano con 

el interés que tiene el investigador por profundizar los enfoques teóricos que 

generan el problema que se presenta, con el fin de priorizar en el conocimiento 

en una línea de investigación. Por lo cual, esta investigación aborda la 

implementación del sistema HACCP que tendrá como beneficio incrementar 

la rentabilidad de la empresa y mejorar la producción. 

En la justificación social, Fernández (2020), menciona que en la investigación 

se debe tener relevancia social, logrando ser transcendente y denotando el 

alcance social. Por ello, en la investigación va a ayudar a que la empresa logre 

sus metas programadas, proyectando productos acordes a la calidad que 

deben recibir los clientes. 

En la justificación práctica, Bedoya (2020), manifiesta que una investigación 

puede generar aportes prácticos de  manera directa o indirecta relacionado 
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con la problemática real estudiada. Dicho esto, la investigación se justificó 

prácticamente, dado que la implementación del sistema HACCP permitirá un 

control de los procesos para que el producto no llegue a destino con presencia 

de DECAY (pudrición de puntas).  

De tal forma, esta investigación tiene como objetivo general implementar el 

sistema HACCP para mejorar los procesos productivos en la empresa Paiján 

Best S.A.C y como objetivos específicos: determinar la situación actual de los 

procesos productivos en la empresa Paijan Best S.A.C., implementar el 

sistema HACCP en la mejora de los procesos productivos de la empresa 

Paiján Best S.A.C., determinar la situación de los procesos productivos 

después de la implementación del sistema HACCP de la empresa Paiján Best 

S.A.C. La hipótesis de la investigación se expresa de la siguiente manera: la 

implementación del sistema HACCP mejora los procesos productivos en la 

empresa Paiján Best S.A.C. 2023. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

4 
 

II. MARCO TEÓRICO  

 

Cruz, en su investigación menciona que tuvo como objetivo principal 

implementar un plan HACCP para la mejora en sus procesos productivos, 

lo cual esta investigación es experimental con tipología pre experimental, 

teniendo como enfoque un estudio cuantitativo. Los instrumentos que se 

utilizarán serán el registro de identificación y análisis de PCC, de eficiencia, 

de mermas y de verificación. Para esto el sistema mostraba un 34% de 

incumplimiento, lo cual después de realizar la implementación se observó 

que las acciones correctivas redujeron a un 6.38%, y en cuanto al 

cumplimiento un 32% para que luego se incremente al 80%. Para ver las 

mejoras se verifico en un periodo de 10 semanas, llegando así a la 

conclusión de una mejora en la producción de 14%. Por otra parte, López, 

Marchena y Guerrero aplicaron la herramienta 5S, para determinar si es 

factible la mejora en la productividad, siendo de enfoque cuantitativo, de 

diseño experimental mediante el método observacional. Las técnicas que se 

emplearon fueron: encuesta, observación y análisis; lo cual, tiene como 

instrumento el cuestionario, así mismo, se observó que el post tes fue de 

4.19 lo que significó que tuvo un aumento al 2.23% en la producción total. 

(Cruz 2019; López, Marchena y Guerrero 2020). 

Así mismo Peralta (2019) en su investigación tiene como objetivo principal 

diseñar un sistema HACCP en la empresa Hulac S.A.C., para la mejora de 

la calidad, tipo de diseño de investigación pre- experimental. Para realizar 

esta investigación se elaboró un manual de buenas prácticas de 

manufactura donde se pudo identificar cuáles son los peligros que se 

presentan y 3 puntos importantes del control de la productividad que fueron 

presencia de microorganismos en la materia prima, presencia de bacterias 

tanto en salmonella, listeria, etc. y presencia de Staphylococcus aureus en 

los envases, concluyendo así que la inocuidad se asegura solamente con la 

identificación de limites críticos, así mismo el sistema HACCP permite 

identificar los puntos críticos en la producción, garantizando de esta manera 

la inocuidad o calidad del producto resguardando la salud de los clientes 

proveedores. 
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Velarde (2022)  redacta que tiene como objetivo garantizar la inocuidad 

mediante la aplicación del plan HACCP. Siendo de estudio cuantitativo, y su 

diseño es transversal – experimental. Primero se procedió a realizar un 

diagnóstico inicial para así lograr conocer el origen del problema que 

presenta la empresa en cuanto a sus BPM y POES, dicho esto se pasó a  

desarrollar un análisis de peligros donde se consideró 3 categorías: físicas, 

biológicas y químicas, logrando así identificar cual es el punto crítico de 

control, siendo la humedad que se presentó en el grano donde se presenta 

en el proceso de secado fue de 13.2%, luego de realizar  los controles 

establecidos se logró un 12% en humedad, teniendo como límite crítico 

12.5%, por lo que se sabe que la humedad es el agente contaminante más 

peligroso en este proceso, dicho esto se realizaron formatos y registros que 

son importantes para el control y monitoreo, para ello se estableció el equipo 

del plan HACCP donde se verifica y controla todos los procesos, 

principalmente en el punto critico de control, finalizando se realizó un 

análisis de beneficio/costo donde se podrá observar que mejora hubo luego 

de la  implementación del plan HACCP, viendo que sea factible para la 

empresa. 

Villanueva, menciona que la implementación del sistema HACCP permitió 

establecer registros obteniendo los resultados de la mejora que hubo en la 

calidad respecto a la exportación de espárragos frescos, con el indicador de 

calidad, lo que les permitió reducir el promedio de los reclamos del cliente, 

teniendo como promedio inicial del 0.12, y después de ya haber 

implementado el promedio redujo a un 0.081, demostrando la mejora que 

hubo en cuanto a los reclamos de los clientes. Por su parte, Zapata, para el 

desarrollo de su investigación fue necesario realizar la verificación de la 

evaluación de la producción, evaluando el porcentaje del cumplimiento de 

los programas solicitados para ello inicialmente se obtuvo un 86% de 

cumplimiento, 11,8% de incumplimiento y un 2.2. % que no fue evaluado, 

una vez desarrollado e implementado se logró un 98% del cumplimiento de 

los pre-requisitos en la empresa. (Villanueva 2020; Zapata 2021) 

Anderson en su investigación, identifica que la presencia por merma en 

cualquier proceso productivo es perjudicable directamente para la empresa. 
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En el análisis del presente trabajo se tiene que desde el campo a la planta 

hay una perdida en promedio de 30%, donde el 8% se pierde por corte o 

desperdicio en el proceso de cerrado, luego de la implementación de mejora 

continua para minorar la merma se tuvo como resultado que disminuyo en 

un 82%, lo cual esto también generó un ahorro de 16451 soles mensuales. 

Por otro lado, Cabrera empleo técnicas del análisis documental y la 

observación principalmente, donde se identificó que hay malas operaciones 

en equipos como la envasadora que van incrementando los desperdicios, lo 

cual se encontró con un promedio mensual de 20% en merma, que 

sobrepasa la meta promedio proyectada por la empresa, después ya de 

haber implementado tuvo como resultado que el promedio disminuyo a un 

5.04% en promedio (Anderson 2021; Cabrera 2019). 

Salazar (2019) en su investigación tuvo como objetivo principal establecer 

el sistema HACCP para mejorar la gestión en riesgos establecidos en la 

calidad, lo cual, a través de una auditoría externa que se realizó a un 

comprador, se pudo observar una no conformidad al 35%, haciendo 

mención la gestión de riesgos, donde el SGC no completada la actividad. 

Dicho esto, se procedió a realizar una asamblea con los que integran la 

organización de la calidad y así poder medir la desviación, lo cual se optó 

por incorporar un aparato en la gestión por riesgos dentro del SGC, donde 

la metodología que se va a manejar es el sistema HACCP. Posteriormente 

se procedió a implementar el sistema HACCP lo cual se realizó en cada 

proceso, luego de esto se pudo reforzar en cada uno de los procesos 

involucrados, donde se pudo reflejar en la evaluación que se realizó por la 

auditoría interna, dirección, llegando a la conclusión que la aplicación del 

SGC si es efectiva al 100%.  

Nacif (2020) en su tesis tiene como objetivo principal elaborar el manual de 

POES y el plan HACCP. La metodología de esta investigación es de tipo 

cuasi experimental, se elaboró un manual de POES eficaz y el plan HACCP, 

para ello se emplearon diferentes normas nacionales e internacionales lo 

cual mediante un diagnostico se desarrolló condiciones sanitarias, partiendo 

de la preparación de estos sistemas, llevando a practica la certificación en 

buenas prácticas de manufactura permitiéndole la autorización para 
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exportar miel a Europa. Lázaro y Zamudio (2019) en su tesis nos dice que 

fue pre-experimental, así también nos menciona que tiene como objetivo 

mejorar el plan HACCP para avalar la inocuidad del mango congelado en 

Santa Sofía del Sur S.A.C. Mejorando así los procedimientos de trabajo, 

monitoreo y controles en la producción, ayudando a la etapa de desinfección 

en los cubos, prosiguiendo de esta manera sigue por todo el sistema 

reduciendo lotes rechazados lo cual va a garantizar la inocuidad. 

Dicho esto, con respecto al sistema HACCP Hanson menciona que es un 

enfoque preventivo que garantice la inocuidad de los alimentos, por su parte 

Awuchi indica que el sistema HACCP se emplea en todos los pasos de una 

cadena alimentaria, desde la preparación preliminar de  los alimentos hasta 

los procesos de producción y el manejo posterior a la producción, con el fin 

de garantizar la seguridad alimentaria adecuada para proteger la salud 

pública (Hanson 2022;Awuchi et al. 2022)[trad.]. 

Awuchi (2023) indica que tiene como objetivo evitar peligros en lugar de 

inspeccionar los productos terminados en busca de efectos o presencia de 

peligros. Por otra parte, Almeraya menciona que el propósito de 

implementar el sistema HACCP, es la contribución al mejoramiento de la 

producción garantizando la inocuidad del producto para el consumo 

humano, así mismo Than menciona que el sistema HACCP es actualmente 

reconocido como el mejor enfoque para el control de la inocuidad de los 

alimentos, convirtiéndose en sinónimo de seguridad (Almeraya et al. 2020; 

Oo, Than y Oo 2019)[trad.]. El sistema HACCP está basado en la 

optimización de los procesos del cumplimiento de entrega (Díaz 2023). 

Sobre procesos productivos, Ruiz menciona, que es una serie de trabajos y 

operaciones necesarias que permiten llevar a cabo la producción de un bien 

o un servicio, así mismo Cabrera afirma que los procesos productivos 

dependen de una buena gestión para obtener mejores resultados,  lo cual 

esto permitirá que los entregados por parte de las empresas cumplan las 

necesidades del cliente (Ruiz et al. 2020; Cabrera 2021). Marx indica que la 

necesidad de reducir costos, satisfacer las necesidades del cliente y de un 

buen exportar un buen producto han sido los principales catalizadores que 

han impulsado la necesidad de mejorar la eficiencia de los procesos 
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productivos. De igual manera Park, indica que es importante determinar una 

un conjunto de indicadores procesos, por lo que, pueden proporcionar un 

panorama de situación más claro, por lo que, de esta manera las acciones 

correctivas se pueden realizar sin demora y en forma oportuna.(Park et al. 

2022; Marx (2020)  [trad.]. Los procesos productivos son un conjunto de 

operaciones que permiten obtener la calidad de un producto mediante la 

conformidad MP, la atención de quejas y reclamos y eficacia (Muñoz 2021). 

Por otro lado, dentro de nuestras dimensiones tenemos: 

Como primer punto: optimización del proceso, lo cual Sieniutycz y Jezowski 

(2019),menciona que, es la instrucción que está encargada de la adaptación 

de los procesos para así optimar sus parámetros, pero sin quebrantar sus 

límites. Teniendo como indicador la productividad donde Huanca y Llanos 

(2019), menciona que la productividad es una variable que tiene relación 

con lo que se produce determinado por un conjunto de procesos, 

determinado así la siguiente formula: 

 
 
 
 

Como segundo punto: cumplimiento de entrega donde Blas y Sotelo (2020), 

menciona que, en la conformidad de la entrega de pedidos es importante 

conocer los reportes manifestados y las cantidades de cuanto producto se 

exporta, en este caso los pedidos atendidos que se solicitan con los pedidos  

entregados, como se muestra en la fórmula:  

 
 
 
 

Como tercer punto: calidad, lo cual Sinurat et al. (2021), menciona, que es 

como una serie de atributos seleccionados sobre la base de la exactitud y 

precisión de la medición, siendo así de suma importancia cumpliendo las 

expectativas de los compradores, trabajadores y socios. Se tiene como 

indicador: satisfacción del cliente donde Villanueva (2021), afirma que, es la 

satisfacción que presenta el cliente después de haber consumido un 

determinado producto o servicio, como se muestra en la fórmula: 
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Como cuarto punto: conformidad de MP, Utama, Asrofi y Amallynda (2021), 

define como recopilación de datos son esenciales siendo de gran ayuda 

para así poder comprender lo necesario que es validar las especificaciones 

de calidad en cada producto, dicho esto también lleva a una buena 

comprensión sobre el proceso de fabricación conllevando a acciones más 

estructuradas y optimizadas; siguiendo con los padrones específicos, es 

decir, con los parámetros de trabajo dentro del área de calidad. Teniendo 

como indicador: índice de no conformidad donde Jiménez et al. (2019), 

indica que es la situación en la que aparece un fallo o un error, por lo tanto 

para poder encontrar el número de defectos se debe aplicar la fórmula de 

DPU(Defects Per Unit): 

 
 
 
 

Como quinto punto: atención de quejas y reclamos, donde Tong et al. (2021)

 ,indica que la disconformidad o insatisfacción que se puede presentar 

por parte de los clientes respecto a una entrega o atención brindada, se 

realizara en la hoja de reclamación del libro de reclamaciones ya sea físico, 

virtual o mediante una carta. Dulanto (2019), manifiesta que este indicador 

de cantidad de quejas y reclamos mide en porcentaje el grado de 

descontento mensual que han tenido los clientes respecto a la atención y/o 

calidad del producto, como se puede observar en la fórmula: 

 
 

Por último, como sexto punto: eficacia, lo cual Granato et al. (2020), 

menciona que viene hacer la capacidad para lograr los objetivos sin importar 

como es que se han usado los recursos, siendo así la capacidad para poder 
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lograr el resultado deseado o esperado. Como ultimo indicador: eficacia,  

Antonio (2019), afirma que la eficacia es la capacidad de obtener producción 

esperada, siendo esto la clave del éxito en las grandes organizaciones: 
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III. METODOLOGÍA 

 

3.1. Tipo y diseño de investigación   

  
3.1.1. Tipo de investigación  

  
Es de tipo aplicativo, dado que se hace uso de los 

conocimientos teóricos de gestión de calidad, ya que se va 

a generar una solución para la situación actual que pasa en 

el área de producción. Como menciona Fox y Alldred 

(2023)[trad.], la investigación tipo aplicativa tiene como 

objetivo resolver problemas concretos y prácticos de las 

empresas. Así mismo es un estudio experimental, porque se 

va a regularizar los procesos productivos a través del 

sistema HACCP.  

  

3.1.2   Diseño de investigación  

 

En cuanto al diseño, es de tipo pre-experimental de pre-test 

y post-test; lo cual se trabaja con un solo grupo (G), donde 

se aplica un estímulo (gestión de un sistema de calidad) 

determinando su efecto en la variable dependiente (mejora 

de procesos productivos. Como menciona Tabuena 

(2021)[trad.] , en la investigación pre-experimental, se 

conforma por uno o varios grupos, después de algún agente 

o tratamiento que se supone que causa el cambio.  

    G  1       2 
  

 

 
 
 
 
 
 

G= Grupo o muestra  

 1,  2 = Procesos Productivos  

  = Gestión de un sistema de calidad 

 

 

 

1 2 

X = estimulo 

Pre-prueba Post-prueba 
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3.2   Variables y Operacionalización  

Respecto a la variable independiente y cuantitativa, Sistema 

HACCP, conceptualmente se define como un instrumento para 

diagnosticar los peligros y estableciendo así los sistemas de 

prevención (Hanson 2022;Awuchi et al. 2022)[trad.]. 

Respecto a la variable dependiente y cuantitativa, procesos 

productivos, conceptualmente se define como conjunto de 

operaciones que toda empresa debe ejecutar con la finalidad de 

ofrecer un bien, un servicio o un producto (Park et al. 2022; Marx 

(2020)[trad.]. 

Respecto a la operacionalización de variables se muestra en el 

(Anexo 1). 

3.3   Población y muestra   

3.3.1   Población:  

 

Elementos accesibles o unidad de análisis que pertenecen 

al ámbito donde se va a desarrollar el estudio (Ojeda 2020).  

Los 8 procesos del Área de Producción de espárragos 

frescos 

 

Tabla 1:  Población 

DESCRIPCIÓN CANTIDAD 

Procesos Productivos              8 

TOTAL              8 

 

                Fuente: Oficina de jefatura productiva de la empresa   

                                          PAIJAN BEST S.A.C.  

 

Criterios de inclusión:  

Se cuenta con una población de 8 procesos: Proceso de 

lavado y desinfección, de selección, de corte y empaque, de 

encajado y codificado, de hidroculizado, de paletizado, de 

almacenamiento en cámara de frio y de embarque. 
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Criterios de exclusión: 

Los procesos que no forman parte de la investigación son: 

Proceso de recepción de materia prima, de muestreo, de 

recojo de materia prima y de descarte de producto.  

3.3.2   Muestra     

La muestra es seleccionada por conveniencia de los 

autores, debido a que se tomó toda la población. Como 

menciona Lakens (2022), nos dice que la muestra significa 

un subgrupo de los miembros de la población elegidos para 

participar en el estudio.  

3.3.3   Muestreo 

No se realizó ningún tipo de muestreo, ya que, la muestra 

representa el 100% de la población. Como menciona Otzen 

y Manterola (2019), es el proceso donde se selecciona un 

grupo de observaciones pertenecientes a una población con 

el fin de realizar un estudio estadístico. 

 
3.3.4   Unidad de Análisis 

Para esta investigación la unidad de análisis corresponde a 

cada uno de los procesos productivos. Como menciona 

Damşa y Jornet (2021),es el parámetro principal que se 

investiga en una investigación.  

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

        confiabilidad 

Según Sánchez Bracho, Fernández y Díaz (2021), en una 

investigación, la técnica e instrumentos es un método donde las 

empresas recopilan información mediante diversas fuentes, con el 

fin de obtener un panorama mejor y completo, respondiendo así 

preguntas importantes y anticipar futuras tendencias. 

Respecto a la validez y confiabilidad de acuerdo con Posso 

Pacheco y Bertheau (2020), es evaluación aceptada de datos 

obtenidos y la anulación de riesgos de variación entre los distintos 
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casos, por ello para la aplicación de los instrumentos realizados, 

fue necesario ser aprobado por tres expertos. 
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Tabla 2: Técnicas e instrumentos 

OBJETIVOS  TECNICAS  INSTRUMENTOS FUENTE 

 

 

 

Determinar la situación actual 

de los procesos productivos 

en la empresa Paijan Best 

S.A.C. 

Observación de los procesos de producción Formato de Ingreso de Materia Prima (ANEXO 4) Línea de producción. 

Observación de los procesos de producción Formato de registro de cajas terminadas (ANEXO 5) Línea de producción. 

Observación de los procesos de producción Formato de almacenamiento de Materia Prima (ANEXO 6)  

Reporte enviado por parte de los clientes Comunicación vía Gmail sobre la conformidad del envió (ANEXO 7) 

Línea de producción. 

Índice de control de la calidad 
Datos sobre la calidad entre los productos de los lotes enviados a los 

clientes (ANEXO 8) 

Implementar el sistema 

HACCP en la mejora de los 

procesos productivos de la 

empresa Paiján Best S.A.C.. 
SISTEMA HACCP Pasos preliminares del sistema HACCP (ANEXO 9) Línea de producción. 

 

Determinar la situación de los 

procesos productivos 

después de la 

implementación del sistema 

HACCP de la empresa Paiján 

Best S.A.C 

 

Observación de los procesos de producción  Formato de Ingreso de Materia Prima (ANEXO 10) Línea de producción. 

Observación de los procesos de producción Formato de registro de cajas terminadas (ANEXO 11) Línea de producción. 

Observación de los procesos de producción Formato de almacenamiento de Materia Prima (ANEXO12)  

Índice de control de la calidad 
Datos sobre la calidad entre los productos de los lotes enviados a los 

clientes (ANEXO 13) 
Línea de producción. 

 Fuente: Elaboración propia 
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 3.5.   Procedimientos  

Primeramente, se realizó una visita a la empresa con la finalidad 

de obtener la autorización (ANEXO 15), luego de esto se realizó 

un análisis de manera visual de las áreas donde se identificaron 

algunas deficiencias, se solicitó el permiso para acceder a la 

información. Dicho esto, se realizó un diagrama Ishikawa para 

determinar el principal problema (ANEXO 2).   

Para desarrollar el primer objetivo, el cual consiste en determinar 

la situación actual de los procesos productivos en la empresa 

Paijan Best S.A.C., se trabajará mediante el formato de ingreso de 

materia prima (ANEXO 4), el formato de registro de cajas 

terminadas (ANEXO 5) y el formato de almacenamiento de materia 

prima (ANEXO 6);  también se realizara las observaciones vía 

Gmail  por parte de los clientes (ANEXO 7) y por último se 

elaborara un gráfico respecto a los correos no conformes (ANEXO 

8), esta información será proporcionada por el jefe de producción.  

El segundo objetivo, el cual consiste en implementar el sistema 

HACCP en la mejora de los procesos productivos de la empresa 

Paiján Best S.A.C., primeramente se realizó la aplicación HACCP  

para ello se diseñó y elaboró mediante los pasos preliminares y 

principios HACCP (ANEXO 9), lo cual primero se realizó a 

conformar el equipo quienes son los encargados de llevar a cabo 

la implementación, luego se procedió a describir el producto, 

después la determinación de uso del producto, para después 

realizar el diagrama de flujo y finalizar con la verificación in situ, 

realizo estos pasos se procedió a calcular los indicadores obtenidos 

del formato de ingreso de materia prima (ANEXO 4) lo cual va a 

permitir obtener cantidades cuantitativas de los productos que 

llegan a su destino cumpliendo la calidad exigida por los clientes.  

Con respecto al tercer objetivo, el cual consiste en determinar la 

situación de los procesos productivos después de la 
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implementación del sistema HACCP de la empresa Paiján Best 

S.A.C., se realizará mediante el análisis comparativo de los 

trabajos dentro de las operaciones productivas, lo cual se va a 

evidenciar el pre test y post test del formato de ingreso de materia 

prima (ANEXO 10), el formato de registro de cajas terminadas 

(ANEXO 11) y formato de almacenamiento de materia prima 

(ANEXO 12);  y por último se elaborara un gráfico respecto a los 

correos no conformes (ANEXO 13), esta implementación 

evidenciara la mejora en todos los procesos productivo  

3.6.  Métodos de análisis de datos 

El análisis estadístico descriptivo identifica los factores que están 

entorno de la variable, lo cual se toman para la realización de la 

investigación (Ochoa y Yunkor 2019). En la presente investigación, 

se aplicó el análisis estadístico descriptivo para analizar la data 

recolectada. Lo cual, se empleó el programa Excel, realizando 

tablas resumen.  

El análisis inferencial trabaja con la muestra, con el propósito de 

extraer conclusiones sobre la población y la variable analizada  

(Mantilla y Huanca 2020). En la presente investigación, no se 

realizó el análisis inferencial, ya que la muestra fue toda la 

población.  

3.7.  Aspectos éticos  

La ética es un código de comportamientos los cuales se 

determinan por criterios personales, morales, legales y sociales 

de lo que es correcto o no (Ravinowitz 2021). 

El presente proyecto de investigación se realizó con información 

brindada por la empresa Paijan Best S.A.C., teniendo 6 años como 

experiencia en el rubro de la exportación.
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Se solicitaron los permisos necesarios para su recopilación, de 

la misma forma se procedió a solicitar el consentimiento del área 

de producción para la elaboración del estudio, teniendo como 

anonimato la información brindada por la empresa, y así lograr 

cumplir con nuestros objetivos planteados, dicho esto para la 

realización de nuestro estudio se tuvieron en cuenta las 

siguientes fuentes de aspectos éticos: el código de ética, 

propiamente de la Universidad Cesar Vallejo que es el Artículo 

64° Código de Ética de la Investigación, también el Artículo 10° 

De los derechos del autor, en cuanto al código de ética del 

colegio de Ingenieros del Perú es el Artículo 19° El ingeniero 

ejecutará tos los actos inherentes a la profesión de acuerdo a las 

reglas técnicas y métodos científicos.  
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IV. RESULTADOS 

 

4.1. Implementar el sistema HACCP para mejorar los procesos   

       productivos en la empresa Paiján Best S.A.C 

   

Tabla 3: Resultados Pre test – Post test 

PRE TEST POST TEST 
TASA DE 

VARIACIÓN 

Satisfacción del 

cliente inicial 
77 

Satisfacción del 

cliente final 
95 23.4% 

Indice de no 

conformidad 

inicial 

47 
Indice de no 

conformidad final 
27 -42.6% 

Cantidad de 

quejas y 

reclamos inicial 

25 

Cantidad de 

quejas y 

reclamos final 

0 -100% 

Eficacia inicial 72 Eficacia final 98 36.1% 

Fuente: (Anexo 4), (Anexo 5), (Anexo 6), (Anexo 7) (Anexo 8) (Anexo 10) 

(Anexo 11) (Anexo 12) (Anexo 13) 

 
Interpretación: En la tabla 3 se indicó que luego de la implementación 

del sistema HACCP en la empresa Paijan Best S.A.C., en base al 

indicador satisfacción del cliente se tuvo una tasa de variación positiva 

del 23.4%, además el índice de no conformidad inicial y el índice de no 

conformidad final se vieron beneficiados en una reducción con una tasa 

de variación del 42.6%, la cantidad de quejas y reclamos también 

tuvieron una reducción en su tasa de variación del 100% y finalmente la 

eficacia final pasó a tener una tasa de variación positiva del 36.1%.  

Estos resultados se fundamentan en los aportes de Villanueva (2021), 

quien indica ,que la satisfacción del cliente es la manifestación que 

presenta el cliente después de haber consumido un determinado 

producto o servicio; por otro lado, Jiménez et al. (2019), indica que el 

índice de no conformidad es la situación en la que aparece un fallo o un 
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error; Dulanto (2019), manifiesta que este indicador de cantidad de 

quejas y reclamos mide en porcentaje el grado de descontento mensual 

que han tenido los clientes respecto a la atención y/o calidad del 

producto; así mismo Antonio (2019) afirma que la eficacia es la 

capacidad de obtener producción esperada, siendo esto la clave del 

éxito en las grandes organizaciones. 

 
4.2. Determinar la situación actual de los procesos productivos en la    

       empresa Paijan Best S.A.C. 

 

Tabla 4: Pre Test 

Fuente: (Anexo 4), (Anexo 5), (Anexo 6), (Anexo 7) (Anexo 8) 

 
Interpretación: En la tabla 4 la situación actual de cómo se encontró 

los procesos productivos en la planta de espárragos de la empresa 

Paijan Best S.A.C., respecto a la calidad tuvo un valor porcentual inicial 

del 77%, respecto a materia prima su valor porcentual fue de 47%, así 

mismo en la conformidad del envió tuvo un valor porcentual del 25% y 

finalmente para el registro de cajas terminadas su valor porcentual fue 

de 72%. Estos resultados se fundamentan en los aportes de Sinurat 

et al. (2021) menciona, que la calidad es como una serie de atributos 

seleccionados sobre la base de la exactitud y precisión de la medición, 

siendo así de suma importancia cumpliendo las expectativas de los 

compradores, trabajadores y socios, por otro lado, Utama, Asrofi y 

Amallynda (2021), definen conformidad de materia prima como 

recopilación de datos esenciales lo cual son de gran ayuda para así 

poder comprender lo necesario que es validar las especificaciones de 

calidad en cada materia prima, dicho esto también lleva a una buena 

comprensión sobre el proceso de fabricación conllevando a acciones 

más estructuradas y optimizadas; siguiendo con los padrones 

CALIDAD MATERIA PRIMA 
CONFORMIDAD DEL 

ENVIO 
REGISTRO DE CAJAS 

TERMINADAS 

EMBARQUES 
REALIZADOS 

EMBARQUES 
NO 

CONFORMES 
V.P 

PRODUCTO 
NO 

EXPORTABLE 

PESO 
NETO 

V.P 

CORREO 
RECIBIDOS DE 

NO 
CONFORMIDAD  

CORREOS 
ENVIADOS DE 
SALIDAS DE 

CARGAS 

V.P 
CANTIDAD 

ENTREGADA 
CANTIDAD 

SOLICITADA 
V.P 

148 34 77% 54160.4 114130.4 47% 2 8 25% 17334 24000 72% 
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específicos, es decir, con los parámetros de trabajo dentro del área de 

calidad, además, Tong et al. (2021), indica que la disconformidad o 

insatisfacción que se puede presentar por parte de los clientes respecto 

a una entrega o atención brindada, se realizará en la hoja de 

reclamación del libro de reclamaciones ya sea físico, virtual o mediante 

una carta, por último, Granato et al. (2020), menciona que, la eficacia 

viene hacer la capacidad para lograr los objetivos sin importar como es 

que se han usado los recursos, siendo así la capacidad para poder 

lograr el resultado deseado o esperado. 

 

4.3. Implementar el sistema HACCP en la mejora de los procesos  

        productivos de la empresa Paiján Best S.A.C. 

Para el la implementación del sistema HACCP se diseñó y elaboró 5 

pasos preliminares HACCP (Anexo 9), luego de eso se procedió a 

calcular a las dimensiones. 

 

Tabla 5: Optimización de procesos 

OPTIMIZACIÓN 

DE PROCESOS 

Cantidad producida 17334 
72.22% 

Cantidad proyectada 24000 

CUMPLIMIENTO 

DE ENTREGA 

Servicios despachados 6 75% 

Pedido del cliente 8 

  Fuente: (Anexo 4) (Anexo 8) 

 

Interpretación: En la tabla 5 se observa que en la optimización de 

procesos la cantidad proyectada de la producción es de un 72.22%, lo 

cual evidencia las capacidades y las limitaciones de la empresa para 

satisfacer las demandas del cliente, además en nivel de cumplimiento 

de entrega es de 75%, esta fórmula evidencia el porcentaje del nivel de 

cumplimiento con el cliente. Estos resultados se fundamentan en los 

aportes de Huanca y Llanos (2019), que mencionan que la productividad 

es una variable que tiene relación con lo producido por un conjunto de 

procesos (salidas o productos), por otra parte, Blas y Sotelo (2020), 



 

22 
 

mencionan que para la conformidad de la entrega de pedidos es 

importante cuantos pedidos se venden y los reportes que se manifiestan 

por parte de los cliente, el proceso depende de la satisfacción de la 

misma, en este caso los pedidos atendidos que se encuentran 

conformes con los pedidos rechazados. 

 

4.4. Determinar la situación de los procesos productivos después de   

       la implementación del sistema HACCP de la empresa Paiján  

       Best S.A.C. 

 
Tabla 6: Post Test 

Fuente: (Anexo 10) (Anexo 11) (Anexo 12) (Anexo 13) 
 

Interpretación: En la tabla 6 se observa la mejora que hubo después 

de la implementación de la empresa Paijan Best S.A.C., respecto a la 

calidad tuvo una mejora del 100%, respecto a materia prima disminuyo 

la cantidad de los productos defectuosos a un 27%, así mismo en la 

conformidad del envió tuvo una disminución total en cuanto a reclamos 

y finalmente para el registro de cajas terminadas incremento al 98% de 

eficacia. Estos resultados se fundamentan en el aporte de Almeraya 

et al. (2020), donde menciona que el propósito de implementar el 

sistema HACCP, es la contribución al mejoramiento de la producción 

garantizando la inocuidad del producto para el consumo humano. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

CALIDAD MATERIA PRIMA 
CONFORMIDAD DEL 

ENVIO 
REGISTRO DE 

CAJAS TERMINADAS 

EMBARQUES 
REALIZADOS 

EMBARQUES 
NO 

CONFORMES 
V.P 

PRODUCTO 
NO 

EXPORTABLE 

PESO 
NETO 

V.P 

CORREOS 
RECIBIDOS DE 

NO 
CONFORMIDAD  

CORREOS 
ENVIADOS 

DE SALIDAS 
DE CARGAS 

V.P 
CANTIDAD 

ENTREGADA 
CANTIDAD 

SOLICITADA 
V.P 

152 8 95% 26995.4 100130.1 27% 0 8 0% 23620 24000 98% 
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V. DISCUSIONES  

 

• En el presente trabajo de investigación se demuestra que la 

implementación del Sistema HACCP mejora los procesos productivos 

en la empresa Paiján Best S.A.C., lo cual se logró de forma segura 

mediante la recopilación de información recaudada por los formatos, 

que se implementó para el sistema HACCP, obteniendo datos para las 

dimensiones propuestas en la investigación. En los resultados 

obtenidos para el objetivo general el cual es implementar el sistema 

HACCP para mejorar los procesos productivos en la empresa Paiján 

Best S.A.C, por lo cual, se determinó que la satisfacción del cliente tuvo 

una tasa de variación positiva del 23.4%, pasando de un 77% a un 95% 

de satisfacción por parte de los clientes; además el índice de no 

conformidad inicial y el índice de no conformidad final se vieron 

beneficiados en una reducción con una tasa de variación del 42.6%, 

disminuyendo de un 47% a un 27%, en cantidad de quejas y reclamos 

también tuvieron una reducción en su tasa de variación del 100%,lo cual 

paso a una reducción de un 25% a un 0% y finalmente la eficiencia final 

paso a tener una tasa de variación positiva del 36.1%, pasando del 72% 

a un 98%. Comparando con los resultados obtenidos de Villanueva 

(2020), donde indica que en su investigación se logró demostrar, que 

respecto al indicador de calidad, después de la implantación se obtuvo 

un 80%, teniendo inicialmente 76% apreciándose una mejora en la 

calidad, como resultado de la implementación del sistema HACCP, 

también se demostró la reducción en cuanto al índice de reclamos por 

parte de los clientes, ya que inicialmente tuvo un promedio de 12%, 

después de la implementación redujo a un 8%, lo cual demuestra que 

hubo mejora en cuanto a los reclamos de cliente, también menciona que 

hubo una reducción en productos defectuosos, lo cual mediante el 

diagnostico que se realizó permitió identificar cuáles son las causas que 

originan el problema, por lo cual se determinó que en la etapa del sellado 
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se presenciaba retrasos debido al mantenimiento preventivo deficiente 

teniendo 66.98% en productos defectuosos, por lo que luego de la 

mejora se obtuvo una disminución del  4.94%; los resultados obtenidos 

de la implementación de la empresa Paijan Best S.A.C., fueron mayores 

a los de Villanueva, debido a que, la muestra estudiada por el autor en 

mención estuvo conformada por un grupo más grande de trabajadores, 

lo cual realizó su implementación en un lapsus de doce semanas, 

mientras que, la investigación dirigida a la empresa Paijan Best tuvo 

como muestra ocho procesos productivos, con un lapsus de 

implementación de cuatro semanas, es por ello, que los resultados 

obtenidos en la investigación de Villanueva fueron menores. Por otra 

parte, Velarde (2022), en su investigación también indica que en el 

diagnóstico que realizaron en cuanto a producto defectuoso se obtuvo 

inicialmente era de 13.2%, el cual determinado como PCC (punto crítico 

de control) y con la implementación se pudo reducir al 12%, lo cual, su 

límite critico es de 12.5%. Los resultados obtenidos en esta 

investigación fueron mayores a los obtenidos por los autores, puesto 

que se implementaron indicadores de HACCP, indicadores de procesos 

productivos: satisfacción del cliente, índice de no conformidad, eficacia 

y cantidad de quejas y reclamos, lo cual estos indicadores permitieron 

lograr resultados más cercanos a la realidad. Estos resultados 

productivos se pueden contrastar con los apartados teóricos de, Park 

et al. (2022),que indica que es importante determinar un conjunto de 

indicadores, por lo que, pueden proporcionar un panorama de situación 

más claro, ya que, de esta manera las acciones correctivas se realizan 

sin demora y en forma oportuna. Por otro lado, la necesidad de reducir 

costos, satisfacer las necesidades del cliente y de un buen exportar un 

buen producto han sido los principales catalizadores que han impulsado 

la necesidad de mejorar la eficiencia de los procesos productivos. 

• En los resultados obtenidos referentes al primer objetivo específico, el 

cual, es determinar la situación actual de los procesos productivos en la 

empresa Paijan Best S.A.C., se desarrolló mediante  formatos que 
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demostraron deficiencia en los procesos de producción, lo cual,  se 

calculó en base a cuatro indicadores : respecto a la calidad tuvo un valor 

porcentual inicial del 77% de satisfacción del cliente, en cuanto al índice 

de no conformidad su valor porcentual fue de 47% de producto 

defectuoso, así mismo en la cantidad de quejas y reclamos por parte del 

cliente que se obtuvo como valor porcentual inicial fue del 25% y 

finalmente para el registro de cajas terminadas tuvo un valor porcentual 

de 72% de eficacia del producto. Este resultado fue diferente a Peralta 

(2019) quien en su investigación identifico peligros significativos 

mediante etapas: calidad, índice de no conformidad, materia prima, 

beneficio/costo, dicho esto en la etapa de recolección de calidad el 

índice de porcentaje inicial fue del 50%; por otro lado, para la 

recolección de materia prima el porcentaje es de 3.8% y 4.25%, 

presenciando partículas contaminantes en envases en análisis 

microbiológicos, en cuanto al índice de no conformidad la venta mensual 

es de 12432 a 12696 cajas, los cuales son devueltos del 3% al 5% de 

producto defectuoso, y por ultimo con la implementación del sistema 

HACCP la empresa espera tener un beneficio/costo 1.51, lo cual indica 

que el proyecto es rentable para la empresa. La presente investigación 

percibió resultados similares a la investigación de Peralta, debido a que, 

dicha investigación se centró primordialmente en encontrar resultados 

referentes a la producción mediante un cálculo de indicadores parecidos 

al de la presente investigación que también se basó en indicadores de 

procesos productivos, por lo cual, se llegó a un resultado similar en dicho 

calculo. Por otro lado, en la investigación de Zapata (2021) logró 

identificar una mayor cantidad de PCC (puntos críticos de control) dió 

como resultado que se encontró una mayor cantidad con un 20% en 

cuanto a la calidad del producto, así mismo se encontró que el 11.8% 

no cumple con la conformidad del producto, por lo tanto, se presencia 

quejas y reclamos por parte de los clientes del 2.2%. Dicho esto, en la 

investigación ya mencionada se presenció menores resultados, puesto 

que, se presenció el cálculo de la producción con menores indicadores, 
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enfocándose principalmente en la eficacia del producto, mientras que, 

en la investigación de la empresa Paiján Best se enfocó en todos los 

indicadores de producción, determinando así no solo la eficacia, sino 

también, la satisfacción del cliente, índice de quejas y reclamos y el 

índice de no conformidad. Dicho esto, los resultados del cálculo de los 

indicadores en las investigaciones se basaron en lo definido por Blas y 

Sotelo (2020),quien menciona que para la conformidad de la entrega de 

pedidos es importante conocer los reportes manifestados y las 

cantidades de cuanto producto se exporta. Por otro lado, Utama, Asrofi 

y Amallynda (2021), define como recopilación de datos son esenciales 

siendo de gran ayuda para así poder comprender lo necesario que es 

validar las especificaciones de calidad en cada producto.  

• En los resultados obtenidos referentes al segundo objetivo específico, 

el cual es Implementar el sistema HACCP en la mejora de los procesos 

productivos de la empresa Paiján Best S.A.C., se diseñó y elaboró el 

sistema HACCP mediante 5 pasos preliminares HACCP, luego se 

procedió a calcular con los indicadores del sistema HACCP: en la 

optimización de procesos la cantidad proyectada de la producción es de 

un 72.22%, lo cual evidencia las capacidades y las limitaciones de la 

empresa para satisfacer las demandas del cliente, además en nivel de 

cumplimiento de entrega es de 75%, lo cual evidencia el porcentaje del 

nivel de cumplimiento de entregas a tiempo. Comparando estos 

resultados con Salazar(2019), que en su implementación a través del 

plan HACCP se incrementó el índice  de capacidad del producto al 80% 

de cumplimiento de pedidos entregados, así mismo, se llevó a cabo una 

revisión a los hallazgos detectados en auditorías internas y externas, las 

cuales fueron incluidas en la adecuación del sistema HACCP, dentro de 

los hallazgos detectados en una auditoría externa(realiza por un cliente), 

se encontró una no conformidad, por lo cual se realizó una reunión con 

el comité HACCP para evaluar la no conformidad, por lo que después 

se obtuvo  un 90% de calificación de satisfacción por parte del cliente. 

Con esta investigación, se determina que Salazar, obtuvo resultados 
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similares a la investigación de la empresa HACCP, dado que, utilizo 

también dos indicadores que permitieron evaluar la capacidad del 

cumplimiento de los pedidos entregados, así mismo la satisfacción por 

parte del cliente. Así mismo, se puede determinar que, a través de la 

implementación del sistema HACCP, detecta defectos o presencia de 

peligros, ayudando así a la contribución del mejoramiento de la 

producción, garantizando la inocuidad del producto (Almeraya et al. 

2020; Oo, Than y Oo 2019). Esto coincide con Nacif (2020) que 

menciona que el sistema HACCP juega un papel crucial para lograr los 

cumplimientos requeridos por el cliente, es importante realizar el plan 

HACPP, que consta de 5 pasos, lo cual, dentro de ellos se identifican 

los peligros de punto de control que se puede presentar en diversas 

áreas, garantizando así la inocuidad de los productos. En este caso 

tanto en la investigación del autor como la presente investigación son 

similares, ya que, elaboraron y diseñaron el plan HACCP que consto de 

5 pasos preliminares, logrando así identificar los puntos de control. 

Estos resultados contribuyen con Oo, Than y Oo (2019), quien 

menciona que el plan HACCP es actualmente reconocido como el mejor 

enfoque para el control de la inocuidad de los alimentos, convirtiéndose 

en sinónimo de seguridad. 

• En los resultados obtenidos referentes al tercer objetivo el cual es 

determinar la situación de los procesos productivos después de   

la implementación del sistema HACCP de la empresa Paiján Best 

S.A.C., la calidad final obtenida aumento al 100%, respecto a materia 

prima disminuyo la cantidad de los productos defectuosos a un 27%, así 

mismo en la conformidad del envió tuvo una disminución total en cuanto 

a reclamos y finalmente para el registro de cajas terminadas, incrementó 

notablemente al 98% de eficacia. Comparando estos resultados con 

Cabrera(2020), que logró determinar las mermas finales, para ello se 

revisó el documento que se maneja en la empresa, denominado registro 

de producción de materia prima, a partir del cual se obtuvo un 2.98% 

promedio, mejorando un 2.066%, con respecto a la merma encontrada, 
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siendo 5.043% inicial, así mismo se identificaron las causas que 

generan las mermas en el proceso de producción, siendo 17 las 

encontradas, lo cual luego de la implementación se concentraron 

alrededor de 6 causas. Los resultados obtenidos en la implementación 

de la empresa Paijan Best fueron mayores a los resultados de la 

investigación de Cabrera, puesto que se en su investigación 

implementaron un registro de producción de materia prima, mientras 

que en la investigación de la empresa Paijan Best se implementó 

metodología de mejora continua, indicadores de productividad, 

obteniendo mejores resultados en la mejora de procesos productivos. 

Por otro lado, Muñoz (2021) respecto a la productividad se tiene un alto 

índice de productos defectuosos, ya que desde la cosecha la planta 

pierde un promedio de 30%, en planta de proceso, se pierde por corte o 

desperdicio en el proceso de cerrado, un 8%, llegando a un rendimiento 

global de la materia prima en un 57%, por lo cual se dispone un grupo 

de mejora continua, mediante esta metodología se propusieron mejoras 

para identificar los puntos críticos de control,  esto permitió identificar 

que después de la implementación HACCP  la merma ha disminuido en 

un 82%, también se estableció un indicador de calidad, el cual se 

incrementó a un estándar de 0.02% permitido por la empresa. Los 

resultados obtenidos en esta investigación fueron menores a la 

investigación de la empresa Paijan Best, debido a que dicho autor hizo 

realizó la implementación en un lapsus de 3 semanas, mientras que la 

investigación dirigida a Paijan Best hizo su implementación en un lapsus 

de cuatro semanas, concluyendo así que con la implementación HACPP 

mejore con el pasar de los días. Los resultados obtenidos, se sostienen 

bajo el aporte teórico de Almeraya et al. (2020), que menciona que el 

propósito de implementar el sistema HACCP, es la contribución al 

mejoramiento de la producción garantizando. 
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VI. CONCLUSIONES  

 
1. En la investigación se demuestra que la implementación del sistema 

HACCP mejora notablemente la productividad, se evalúo la tasa de 

variación mediante cuatro dimensiones obteniendo los siguientes 

resultados: satisfacción del cliente se obtuvo una tasa de variación 

positiva del 23.4%, además el índice de no conformidad inicial y el índice 

de no conformidad final se vieron beneficiados en una reducción con una 

tasa de variación del 42.6%, la cantidad de quejas y reclamos también 

tuvieron una reducción en su tasa de variación del 100% y finalmente 

como ultimo indicador, la eficacia final pasó a tener una tasa de variación 

positiva del 36.1%, llegando a la conclusión que se ha generado una 

variación positiva, mejorando los procesos productivos de la empresa 

Paijan Best S.A.C.  

2. Para determinar el análisis actual de la empresa, se analizó las 

principales causas dentro del proceso productivo de la empresa, 

identificando el principal problema, para determinar la situación actual, 

se calcularon mediante indicadores: obteniendo inicialmente 77% en 

calidad del producto, un 47% de índice de no conformidad, 25% de 

quejas y reclamos y un 72% de eficacia. Estos resultados demostraron 

la necesidad de mejorar los procesos productivos en la empresa Paijan 

Best S.A.C. 

3. Para la implementación del sistema HACCP, se realizó mediante pasos 

preliminares y principios HACCP, identificando los puntos críticos de 

control, buscando la mejora en los procesos productivos, así mismo se 

calculó mediando dos indicadores: obteniendo en optimización del 

proceso un 72.22% y nivel de cumplimiento de entrega un 75%, 

evidenciando las capacidades y las limitaciones de la empresa para 

satisfacer las demandas del cliente. 

4. Luego de la implementación del sistema HACCP, se logró determinar la 

mejora en los procesos productivos, obteniendo un valor del 100% en 

calidad del producto, respecto a materia prima disminuyó la cantidad de 

los productos defectuosos a un 9%, así mismo en la conformidad del 
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envió tuvo una disminución total en cuanto a reclamos y finalmente para 

el registro de cajas terminadas, incrementó al 98% de eficacia. 
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VII. RECOMENDACIONES 

 
Se recomienda al gerente, realizar una automatización por medio de un 

Excel, lo cual en este registro va a presenciar la deficiencia que presenta la 

materia prima de manera diaria.  

Se recomienda a los supervisores de producción que evalúen los formatos 

de registros de control diario y elaborar indicadores que permitan obtener 

datos resumidos y concretos con respecto al cumplimiento de los 

estándares de calidad y a una no satisfacción del cliente. 

Se recomienda al equipo HACCP realizar el cumplimiento de las fechas 

establecidas de capacitación para lograr que todos los colaboradores 

integren el conocimiento teórico con lo práctico y puedan tener una mejora 

continua en temas de buenas prácticas de manufactura y el sistema HACCP 

en general. 

Finalmente se recomienda a los futuros investigadores realizar evaluaciones 

periódicas in situ donde se pueda identificar nuevos puntos críticos de 

control, donde el líder del equipo HACCP tendrá que asegurarse que cada 

punto crítico de control este acompañado de las medidas de supervisión 

necesarias para evitar los riesgos de contaminación.
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ANEXOS 

 

Anexo 1: Operacionalización de variables 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
Anexo 2: Diagrama Ishikawa 
 



 

 

Anexo 3: Diagrama de Pareto  
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

Anexo 4: Registro de ingreso de materia prima 
 



 

 

 
Anexo 5: Control de cajas terminadas 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 
Anexo 6: Registro de almacenamiento de materia prima 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
Anexo 7: Gmail sobre la conformidad del envió 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
Anexo 8: Datos sobre la calidad entre los productos de los lotes enviados a 
los clientes   
  
 
 
 

 

 
 

• Embarques realizados 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

• Correos de No conformidad  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   



 

 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 

Anexo 9: Equipo HACCP 
 

• FORMAR EL EQUIPO HACCP (PASO 01) 

 

• DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO (Paso 02) 

a. Espárrago Verde Fresco 

       El espárrago verde fresco de la empresa PAIJAN BEST SAC es un 

producto constituido por turiones frescos de la planta Asparagus 

officinalis L, los cuales pasan por un proceso de lavado, desinfección, 

clasificación, empaquetado, corte, encajado e hidroenfriamiento, 

procesados de acuerdo a los requisitos legales y a las Buenas Prácticas 

de Manufactura que aseguran la Inocuidad, calidad, seguridad y 

legalidad de los productos. 

 

 

 

 

 

Función en el Equipo Puesto en la Empresa 

Líder del Equipo HACCP Gerente General 

Coordinador HACCP 
Jefe de Planta y/o 

Producción 

Auditor HACCP Auditor Externo 

Capacitador HACCP Capacitador Externo 

Miembro HACCP Logística y Abastecimiento 

Miembro HACCP Almacén de Planta 

Miembro HACCP Supervisora de Producción 

Miembro HACCP Mantenimiento Planta 

Miembro HACCP Recursos Humanos 



 

 

 

NOMBRE DEL PRODUCTO Espárrago Verde Fresco 

NOMBRE CIENTIFICO Asparragus officinalis L 

DESCRIPCION  Producto natural de alta calidad elaborado a partir de turiones verdes, 

frescos limpios, sanos y suculentos; provenientes de campos 

manejados bajos las NORMAS DE LAS BUENAS PRACTICAS 

AGRICOLAS. 

PRESENTACION Atados empacados en cajas de polietileno corrugado de tipo piramidal 

o bandejas. El empaque dependerá de acuerdo a las especificaciones 

de cada cliente.  

DESCRIPCION DEL 

PROCESO 

Las jabas con materia prima son recepcionadas y pesadas. El producto 

es lavado, desinfectado y almacenado por un corto tiempo en la cámara 

de materia prima si es necesario. Las jabas con producto son volcadas 

en las diferentes líneas de proceso luego serán calibradas, luego serán 

enligadas, cortadas, colocados en cajas, codificadas, desinfectadas y 

almacenadas en la cámara de producto terminado hasta su despacho. 

CARACTERÍSTICAS 

FISICOQUÍMICAS  
• Turiones enteros de aspecto y olor fresco. 

• Sanos y exentos de podredumbre o deterioro. 

• Limpios y exento de cualquier materia extraña visible. 

• Exentos de magulladuras. 

• Exentos de sabor extraño. 

• Mantener los criterios microbiológicos indicados en la 

legislación nacional e internacional. 

CARACTERÍSTICAS 

MICROBIOLÓGICAS 

Producto apto para consumo. Dentro de los parámetros permitidos de 

Salmonella, Aerobios Mesofilos, E. coli y Listeria Monocytogenes. 

CONSERVACIÓN Refrigeración 1.5 – 3.5°C 

ENVASE PRIMARIO • Ligas elásticas de grado alimentario limpias y libres de 

contaminantes. 

• Envolturas plásticas y etiquetado a solicitud del cliente. 

ENVASE SECUNDARIO Cajas de cartonplast de grado alimenticio, limpio y libre de 

contaminantes diseñado para facilitar el hidroenfriado y la distribución 

uniforme en las parihuelas. 

CONDICIONES DE 

ALMACENAMIENTO 

Mantenerse refrigerado de 1.5°C a 3.0°C. En cámaras de conservación 

y transportes refrigerados. La condición de humedad relativa debe ser 

mayor al 95%. 

PERIODO DE VIDA ÚTIL No mayor de 14 días en condiciones normales de refrigeración y 

humedad relativa para embarques aéreos. 

No mayor de 21 días en atmósfera controlada (contenedor gasificado) 

para embarques marítimos. 

PREPARACIÓN POR EL 

CONSUMIDOR 

El producto debe ser consumido previa cocción. 

 

  

 



 

 

• DETERMINACIÓN DE USO (Paso 03) 

Los espárragos frescos son para consumo de público general, no existiendo 

grupos vulnerables ni sensibles a su consumo. 

Su consumo es directo y/o previa cocción, y debe mantenerse refrigerado 

para su conservación.  

 

• DIAGRAMA DE FLUJO (Paso 04) 

Se presenta el diagrama de flujo del Espárrago Verde Fresco con sus 

respectivas etapas de proceso, los parámetros de operación son indicados 

en las especificaciones del proceso; éstos incluyen: desinfección de materia 

prima, hidroenfriamiento de producto terminado, etc. 

La verificación in situ se realiza de acuerdo a la programación de reuniones 

del equipo HACCP. 

Leyenda de los símbolos: 

 

 
FUENTE: Simbologia de la norma ASME. 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 

Árbol de decisiones 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 

• ACTA DE VERIFICACIÓN IN SITU DEL DIAGRAMA DE FLUJO 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

Anexo 10: Ingreso de materia prima  
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 



 

 

Anexo 11: Control de cajas terminadas 
  



 

 

Anexo 12: Registro de almacenamiento de materia prima 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
Anexo 13: Datos sobre la calidad entre los productos de los lotes enviados a 
los clientes   
 
 
 
 
 
 
 

• Embarques realizados 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
Anexo 14: Imágenes 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   



 

 

 
 
 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 



 

 

 

   

 
 
Anexo 15: Acta de acceso de información para el desarrollo de tesis 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
Anexo 16: Autorización para el desarrollo de tesis 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
Anexo 17: Autorización para publicación de tesis en el repositorio 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
Anexo 18: Evaluación por juicio de expertos 
 
 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
   

 
 
 
 

 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 




