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Resumen 

 

 
El presente trabajo plantea el diseño de un sistema de gestión de calidad para 

mejorar el proceso de conservación de producto terminado en una empresa 

Agroindustrial bajo los estándares del cumplimiento de ciertos lineamientos del 

cuidado del producto terminado, en el cual el objetivo principal es proponer la 

Aplicación del sistema de gestión de calidad para mejorar el proceso de 

conservación de producto terminado en una empresa Agroindustrial, además se 

empleó un enfoque cuantitativo de diseño preexperimental. Con el propósito de 

mejorar en la conservación del producto terminado para la exportación que 

ofrece la empresa y a su vez optimizar las pérdidas que posee con la finalidad de 

obtener mejores ingresos. En el presente estudio realizado se tuvo en cuenta 

varios márgenes, cómo lo son la producción, las defectos más frecuentes por 

los que se obtiene las pérdidas más frecuentes, el tipo de conservación, 

cantidades de fruta que se procesó, la cantidad de producto terminado que se 

almacenó para posteriormente ser exportada entre otra información muy relevante 

e importante para el desarrollo de esta investigación, para ello se utilizaron 

diversas herramientas e instrumentos lo cuáles dieron un gran aporte para poder 

lograr con el objetivo que se planteó. El resultado fue la implementación la cuál 

presente a la compañía las mejoras que se brindan a la empresa con dicha 

implementación para así poder tener en cuenta la implementación en toda la 

empresa, favoreciendo en distintos ámbitos que se enlazan al cuidado y 

conservación del producto terminado para su posterior comercialización al 

mercado internacional; las conclusiones principales fueron las mejoras que se 

obtuvieron a raíz de la implementación mostrando los beneficios que se acotaron 

a la compañía, de la mano del mejor manejo que se consiguió dando lugar a lo 

planteado, por tal vemos o damos a conocer que la compañía considera aceptable 

lo aplicado. 

Palabras clave: Sistema de gestión de calidad, temperatura, humedad, producto 

terminado, conservación, mejora continua. 
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Abstract 

 
 

 
The present work proposes the design of a quality management system to 

improve the conservation process of finished product in an Agroindustrial company 

under the standards of compliance with certain guidelines for the care of the 

finished product, in which the main objective is to propose the Application of the 

quality management system to improve the finished product conservation 

process in an Agroindustrial company, in addition a quantitative approach of pre- 

experimental design was used. With the purpose of improving the conservation of 

the finished product for export that the company offers and at the same time 

optimizing the losses it has in order to obtain better income. In the present study 

carried out, several margins were taken into account, such as production, the most 

frequent defects due to which the most frequent losses are obtained, the type of 

conservation, quantities of fruit that were processed, the quantity of finished 

product that It was stored to later be exported among other very relevant and 

important information for the development of this research. For this, various tools 

and instruments were used, which gave a great contribution to achieve the 

objective that was set. The result was the implementation which presented to the 

company the improvements that are provided to the company with said 

implementation in order to take into account the implementation throughout the 

company, favoring different areas that are linked to the care and conservation 

of the finished product to its subsequent commercialization to the international 

market; The main conclusions were the improvements that were obtained as a 

result of the implementation, showing the benefits that were limited to the 

company, hand in hand with the better management that was achieved, giving 

rise to what was proposed, therefore we see or make known that the company 

considers acceptable what was applied. 

Keywords: Quality management system, temperature, humidity, finished product, 

conservation, continuous improvement. 
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I. INTRODUCCIÓN 

Hoy en día, uno de los factores mayor relevancia que logran que una compañía 

tenga éxito es la calidad de sus productos, es por ello que en los últimos años de 

manera mundial por parte de los consumidores hay una tendencia más exigente en 

los estándares de calidad. La conservación del producto terminado que está 

procesada para poder ser exportada al extranjero, ello depende mucho del cuidado 

y las medidas de precaución que se tomen en cuenta para la protección de esta 

misma dentro de la cámara frigorífica, por la que se tiene que tener mucho cuidado 

de los métodos que se utilizan para que se envíe el producto calidad (Morales, 

2020). En este sentido ante la exigencia de los estándares que crece cada día en 

todos los países se plantea una certificación internacional como necesidad, como, 

por ejemplo, la norma ISO 9001:2018, Safe Quality Food, Certificación del protocolo 

de Buenas Prácticas Agrícolas GlobalGap, International Food Standard, etc. 

Acotando con lo citado por Campi (2010) podemos definir qué evaluación que se 

presenta en este trabajo aporta en gran proporción o magnitud, puesto que ayuda 

a prevenir ciertas contingencias referente al producto que será exportado y 

posteriormente recepcionado en el extranjero, por ello la aplicación este método de 

monitoreo dentro de la cámara frigorífica puede considerarse un gran aporte 

referente al cuidado y a la conservación del producto terminado que es procesada 

para su comercialización al extranjero. Al utilizar un método de monitoreo factible o 

sencillo de utilizar y no tan complicado de instalar dentro de la cámara frigorífica de 

la empresa, podemos favorecer y mejorar la calidad de la exportación del producto 

que se estaba realizando hasta la actualidad., la cuál servirá de gran aporte para 

ganar más reconocimiento a nivel internacional. 

La productividad agrícola es una parte fundamental ya que de ello depende nuestra 

existencia, así como la pesca, ganadería, etc. Es por tal motivo que se prioriza tener 

muy en cuenta que los buenos lineamientos de los productos favorecen en la salud 

de los consumidores como en su alimentación y esta calidad demanda de puntos 

primordiales como lo son aquellos ambientales entre los cuales los más relevantes 

son, temperatura y humedad. Es evidente el crecimiento exponencial en el sector 

agroindustrial del Perú durante los últimos años, es por ello que es una buena 

opción involucrarnos en la agroindustria de alimentos, según León Carrasco (2020) 

dice que el sector agrícola ha tenido un crecimiento exponencial y esto se debe a 
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que hay más expansiones de campos que están destinados al cultivo, gracias a los 

altos estándares que están manejando en sus productos están garantizando la 

calidad de estos y esto le abre una puerta a la exportación, debido a que han 

empleado un sistema de gestión de calidad. Según el Instituto Nacional de 

Estadística e Informática (INEI), en 2018, las actividades más importantes del sector 

es la agropecuaria y pesquera ya que es una de las actividades económicas que 

representa a la región y referente a las recientes estadísticas el INEI se dio a 

conocer que el agro es una de las actividades más valioso e importante de la 

nuestra región de Ancash. 

La Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. es una empresa agroindustrial 

especializada en la conservación y elaboración de Frutas, Legumbres y Hortalizas, 

pero el producto más importante es la uva, la venta del público mayormente 

internacional debido a que tiene que efectuar con ciertos niveles de calidad que la 

entidad tiene que manejar el sistema de gestión de calidad en los alimentos que 

pueda lograr los estándares con las cuales está certificado, es por ello que al 

momento de realizar el análisis sobre la empresa se encontró varios defectos sobre 

el control sobre la conservación del producto terminado esto se da por la carencia 

de un mantenimiento dando a conocer que la compañía no le da un respectivo 

mantenimiento preventivo adecuado a la cámara frigorífica lo cual produce fallas y 

esto perjudica en la conservación de los productos como la uva este todas sus 

variedades de este producto se debe conservar -0.5°C - 0.5°C, otra deficiencia es 

el mal manejo del ingreso y salida del personal a la cámara frigorífica también es 

un punto clave para que la fruta que está conservada allí en el frío se mantenga de 

buena calidad ya que la temperatura corporal también hace que la temperatura y la 

humedad del ambiente(cámara frigorífica) cambien, a su vez la acción de abrir y 

cerra consecutivamente también es un factor importante, quizá por la 

desinformación de las personas o por deficiencia de charlas informativas o 

capacitaciones a las operadores que laboran allí en procesos de producción 

podemos correr algunos riesgos en los estándares de calidad, también otra 

deficiencia es por la falta de tecnología y métodos no actualizados en los 

componentes encargados de medir la temperatura y humedad en la cámara 

frigorífica y al haber una carencia en este aspecto no garantizan que el producto 

sea de calidad. 
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Por ausencia de conversación o comunicación de las áreas encargadas de los 

procesos para la exportación lo cual no hace que se desarrolle de la mejor manera, 

la falta de capacitación también es una deficiencia en la empresa ya que los líderes 

que están delegados a encabezar el procesos crea una incapacidad de los 

miembros encargados del proceso productivo de exportación de la fruta en esta 

empresa agroindustrial también es un factor clave para que el producto terminado 

se procese y se conserve de la mejor manera dentro de esta misma, a su vez 

podemos definir que si los encargados del proceso no están comprometidos a 

realizar su labores de la mejor manera ocasionando dificultades en la venta de un 

producto de calidad, cómo lo requiere el mercado internacional. Por otro lado, 

también podemos percibir una baja importancia o poco interés en la inversión que 

se puede o tenga que realizar para poder mejorar los aspectos deficientes que no 

permiten que se realice una exportación de excelente calidad, esta misma puede 

perjudicar a la economía de la empresa que depende principalmente del producto 

que exporta. Es por ello que la investigación plantea el siguiente problema de 

investigación, la cual es, ¿Como la evaluación de un SGC optimiza y/o mejora la 

conservación del producto terminado en una empresa Agroindustrial? 

La investigación se justifica teóricamente en función a todas las investigaciones 

teorías libros recolectados para determinar una metodología adecuada que se 

alinea a los objetivos de la empresa y poder compartir el conocimiento obtenido de 

esta a los trabajadores, colaboradores, al área administrativa que van hacer uso del 

nuevo sistema, se justifica de manera práctica debido a que se va a crear 

herramientas de calidad basadas en las teorías encontradas para controlar los 

procedimientos de conservación de alimentos para que la empresa entregue 

productos de mejor calidad al momento de realizar su producción, en el tema 

metodológico se van crear sistemas de recojo de información y se establecerá 

metodologías de evaluación de los datos recolectados para determinar un nuevo 

SGC lo cual ayudará para que futuras investigaciones les facilite la creación de 

estos mismo sistemas para otros tipos de empresa, la justificación social sería que 

se va a crear dicho sistema orientado a la conservación y que puede ser usada por 

otras empresas del mismo sector agroindustrial tanto grandes y pequeñas las 

cuales al aplicarlo pueden obtener contratos tanto nacionales como internacionales 

a lo que llevan actualmente además de orientar a empresas que ya tienen 



 

4  

certificados, sistema de gestión de calidad a aumentar su nivel de eficiencia para 

que puedan pasar la auditorias en el sector interno. 

Para ello, se decidió plantear como nuestro objetivo general de la investigación 

aplicar un sistema de gestión de calidad para la conservación del producto 

terminado en la empresa Varayoc Inversiones S.A.C. asimismo, los objetivos 

específicos son, diagnosticar la situación de la gestión de calidad en la Empresa 

Varayoc Inversiones S.A.C.; evaluar los sistemas de conservación del producto 

terminado en la Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.; realizar la aplicación del 

sistema de gestión de calidad de la Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. y controlar 

el impacto económico que tiene la propuesta de gestión de calidad en la empresa 

en la Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. en tanto la hipótesis es que la aplicación 

de un sistema de gestión de calidad optimiza la conservación del producto 

terminado en la empresa Varayoc Inversiones S.A.C. 
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II. MARCO TEÓRICO 

 
 

Sandoya y Mena (2022), en su tesis “Diseño e implementación de un prototipo de 

monitoreo en la conservación en el producto terminado con comunicación vía radio 

e internet para mejorar la producción agrícola”, esta investigación tuvo una 

metodología tipo cuantitativa experimental, su objetivo general es crear y aplicar un 

instrumento que supervise la humedad temperatura y presión vía inalámbrica para 

aumentar la producción, hacen referencia a la recopilación de datos con sensores 

que van unidas con el procesamiento principal de un microcontrolador, el usuario 

visualiza por una interfaz la información obtenida, este servicio podrá recibir los 

datos de temperatura, presión y humedad, esta implementación con el software es 

sin costo ya que es gratuito y lo más importante emite datos reales y confiables de 

que factores climáticos que afectan a un terreno agrícola incrementando la 

producción. Así mismo el autor concluye que esta implementación del prototipo 

ayuda a facilitar e identificar anomalías que pueden aparecer en la producción. 

Según Infantes (2021), en su investigación, la implementación de la norma ISO 

9001:2015 para mejorar la calidad del servicio en el departamento de compras de 

la empresa Corporación Selectronics SAC, situada en el Distrito de Breña, Lima, 

Perú, se llevará a cabo utilizando la Metodología de Ingeniería de Métodos. Esto 

permitirá reevaluar los procedimientos existentes, facilitando la modificación, 

eliminación o mantenimiento de los procesos según sea necesario para cumplir con 

la norma ISO 9001:2015. El enfoque de la tesis es de tipo Investigación Aplicada, 

con un Diseño Pre- Experimental. La fase de desarrollo y aplicación del sistema ISO 

9001:2015, así como las normas ISO 14001:2015 y OHSAS 18001:2007, tomó un 

año y medio en total. Después de completar la secuencia de la elaboración, se 

procede a su aplicación y posteriormente a la auditoría para obtener la certificación 

conforme a las normas establecidas. 

Según Pacheco (2021), en su redacción “Implementación del sistema de gestión de 

calidad ISO 9001: 2000 aplicado a la técnica de escaneo gamma para inspeccionar 

columnas de fraccionamiento y operaciones de procesos unitarios relacionados”, 

esta investigación tuvo una metodología cualitativa descriptiva, su objetivo general 

crear un método para controlar columnas de fraccionamiento 
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y operaciones de procesos, se refiere a que los proveedores que brindan productos 

o servicios deben seguir ciertos parámetros para así garantizar los mejores 

estándares del producto o servicio de esta manera satisfacer las necesidades del 

cliente y para esto las normas ayudan a garantizar que los productos o servicios 

sean confiables y competitivos, concluyendo el sistema de evaluación y control lleva 

a otro nivel el inspeccionar la calidad dando una mejor presentación de documentos 

también a la verificación de los rendimientos de los métodos y formulación de 

nuevos protocolos si son necesarios enlazando al cliente y la seguridad. 

Según Zarate (2017), en su investigación “Propuesta de implementación de un 

sistema de gestión de calidad para mejorar la conservación de productos agrícolas”, 

su metodología cuantitativa descriptiva, tuvo como objetivo general, minimizar los 

costos en el área de producción en la empresa. Por ello se usó varias técnicas del 

rubro con la única finalidad de la estandarización de procesos concluyendo que si 

es posible minimizar los costos y así permitiendo a la estandarización de procesos, 

con el fin de incrementar la productividad y que la empresa pueda obtener mayores 

beneficios en cuanto a sus procesos y mejorando la conservación del producto 

teniendo menos mermas por ende cita que es de suma importancia y a favor que 

se realice todo lo mencionado, a su vez da a conocer que la estandarización de los 

procesos es de vital importancia por tres beneficios esenciales la reducción de los 

costos, el ahorro de tiempo en el momento de la producción y la minimización de 

errores, por lo cuál es algo que las empresas buscan obtener. 

Diakite y Bilivogui (2023) en su tesis “Los problemas de implementación del sistema 

de gestión de la calidad en las Industrias Agroindustriales: Evidencia de 

Guinea República” presentó su artículo cualitativo descriptivo diciéndonos Las 

empresas agroalimentarias guineanas juegan un papel importante en el empleo 

creación y crecimiento socioeconómico del país ya que cuentan con un sistema de 

gestión de calidad; su participación en el producto interno bruto (PIB) de Guinea es 

de 8.2%, contribuir en reducir la pobreza. La observación muestra que la mayoría 

de estas empresas necesitan ayuda para establecer un sistema de gestión de 

calidad. Entre estas dificultades se encuentran los altos costos de la certificación y 

la necesidad de personal calificado recursos para implantar correctamente toda la 

gestión de la calidad en los procesos de la empresa. Sin embargo, el país tiene 

potencial producción de agricultura. Su producción nacional no es suficiente para la 
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demanda del mercado, por lo que actualmente Guinea importa más del 25% de sus 

necesidades de alimentos básicos. En efecto, de acuerdo con, un país o región con 

algunos reclamos a la industria agroalimentaria debe asegurarse de tener una 

buena agricultura, buena industria y buena red de distribución; Guinea todavía tiene 

un largo camino por recorrer para resolver estos problemas. Concluyendo que los 

avances que se hagan en el sistema de gestión de calidad en las industrias, 

ayudarán a que la economía también mejore considerablemente para con estas 

mismas y a su vez dará una mejor vista al rubro. 

Según Riadi y Syaefudin (2021), en su artículo “Monitoreo y control de la 

temperatura y humedad de los alimentos mediante Internet de las cosas basado en 

un microcontrolador”, tiene una metodología cuantitativa experimental tuvo como 

objetivo general inspeccionar controlando la humedad y temperatura de la comida 

usando un microcontrolador mediante wifi. Para este estudio se utilizó una 

herramienta construida para inspeccionar y controlar la humedad y temperatura con 

un sistema en línea usando el módulo WiFi, los métodos que se usaron se dividen 

en etapas incluido el diseño de hardware, internet, arquitectura de red, medición de 

temperatura y valores de humedad. Esta herramienta es muy efectiva en 

comparación a otros instrumentos con una desviación estándar de temperatura de 

0.88 y humedad 1.12 para 180 muestras de datos durante 3 días. Concluyendo que 

los ajustes de temperatura funcionan correctamente y los ajustes de la humedad 

funcionan bien al reducir la humedad con un calentador mostrando un correcto 

funcionamiento del controlador. 

Raguilina (2019), en su artículo “Gestión de la calidad en el complejo agroindustrial 

sobre la base de la inserción territorial-sectorial y el desarrollo científico y técnico”, 

teniendo una metodología cuantitativa experimental, su objetivo general, estudiar la 

modernidad experiencia de la gestión de calidad utilizando técnicas como el análisis 

de regresión y variable resultado, hay muchos países en el mundo que no se 

especializan en el AIC entre ellos esta Singapur, Irlanda, Reino Unido y EE.UU que 

por lo general son países que están en continente Asiático e Europeo. Concluyendo 

que la implementación práctica más efectiva de enfoque de regulación en los 

diferentes países se usó la base de colocación territorial sectorial y técnica científica 

que permite asegurar un alto nivel de calidad alimentaria. 
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Según Mizanbekova y Umbetaliev (2017), en su artículo “La mejora del sistema de 

gestión de la calidad para el aumento de la competitividad productiva”, presentó una 

metodología cuantitativa descriptiva, da a conocer que su objetivo general es dar 

solución o resolver algunos problemas que se presentan en las empresas agrícolas 

relacionadas con el control de calidad de los alimentos en ciertos países que su 

economía se encuentra en transición, asi como de realizar formulaciones de ciertas 

recomendaciones los cuales sirvan para mejorar los sistemas en la gestión de 

calidad para así poder contribuir en el contexto de la transición a la economía en 

los mercados internos e internacionales. Al plantear o elaborar ciertas 

recomendaciones para una estrategia eficaz que aporte a la mejora de la 

competitividad de los productos agrícolas en algunos de los países en la que su 

economía se encuentra en transición (un claro ejemplo sería la República de 

Kazajstán), hemos optado por la utilización del análisis estratégico para la 

elaboracion y la implementación de válidos instrumentos de gestión, previsión, 

optimización y mejora del utilización de los recursos dentro de las empresas de 

rubro agrícolas o agroindustrial. Concluyendo que de esa manera la producción 

agroindustrial mejorará en gran medida sus estándares de calidad. 

Quispe (2018), en su estudio realizado en Lima, Perú, con el propósito de investigar 

cómo la gestión de almacén impacta en la productividad del área de almacén de la 

empresa Santiplast SRL, se presenta una investigación cuantitativa de tipo 

aplicativo, con un diseño cuasi-experimental. La muestra abarcó un período de 6 

meses (3 meses antes y 3 meses después) para la obtención de datos, utilizando 

la técnica de observación y datos históricos. Se encontró que la productividad 

mejoró del 65.10% antes de la implementación de la gestión de almacenes al 

88.26% después de su aplicación. Tras el procesamiento de la variable 

productividad y sus dimensiones, se demostró mediante el estadístico de Shapiro 

Wilk, considerando una muestra menor a 50, que sigue una normal distribución. En 

conclusión, se evidencia que la gestión de almacenes aumentó la productividad en 

el área de almacenaje de la empresa Santiplast SRL en un 23.16%. 

Balamurugan y Dr.Kruba (2016), en su artículo “Internet de la agricultura: aplicación 

de IoT para mejorar la tecnología en la conservación agrícola y alimentaria”, tuvo 

una metodología cualitativa descriptiva, su objetivo general es mejorar la tecnología 

de la conservación alimentaria y agrícola aplicando el internet de la agricultura, este 
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artículo averigua el papel que cumple el internet Things(loT) en el sector agrícola, 

que ya proporciona un conjunto de habilidades a los agricultores con respecto a 

cultivos, fijación de precios, fertilizantes, detalles de enfermedades entre otros y 

toda esta información se almacena en la nube agrícola que mejoran la productividad 

agrícola y disponibilidades de datos y el impacto de utilizar esto reducirá costos y 

hace la comunicación más fácil y rápida. Concluyendo que este servicio proporciona 

un conjunto de habilidades especiales a los agricultores respecto a técnicas nuevas 

y modernas para el cultivo mejorando la producción agrícola y la disponibilidad de 

datos. 

Segun Saule, Fuschi y Rima (2016), en su artículo, "Hacia la seguridad alimentaria: 

peculiaridades de la gestión de la calidad para la conservación de productos 

terminados", tuvo una metodología cuantitativa descriptiva, su objetivo general, 

identificar los enfoques técnicos destinados a crear una gestión de calidad 

integrada. Cada dia los estándares internacionales en los sistemas de gestión son 

más exigentes y va de la mano con la conservación de productos terminados, una 

gran parte de empresas obtienen el reconocimiento del mercado en sus diferentes 

actividades asimismo surgen problemas con la gestión de las unidades 

empresariales habiendo fallas en la conservación del producto, los beneficios para 

la industria alimentaria derivados de la introducción de un SGC integrado basado 

en las tendencias modernas de SGC. El sistema de gestión de calidad permitirá a 

la compañía cumplir con los requisitos actuales en conservación de productos 

terminados y garantizar la competitividad en la elaboración de servicios y bienes, 

concluyendo que el despliegue de un IQMS para la compañía de alimentos que se 

ha llevado a cabo sobre la base del análisis llevando a tendencias de desarrollo de 

la moderna gestión. 

Nordenskjöld (2012), en su "Implementación de un sistema de gestión de la calidad 

en la conservación de la producción de alimentos", Nos muestra una metodología 

cuantitativa descriptiva dando a conocer su artículo en el que dice que un sistema 

alimentario es un sistema de gestión de calidad que involucra muchos aspectos 

diferentes; un tema central es el transporte alimentos desde el lugar de producción 

su conservación y luego donde las personas pueden comprar y comer los alimentos 

y de allí a eliminación. Esto incluye la producción, procesamiento, conservación, 

distribución, preparación, comercialización, acceso, consumo y eliminación. Estos 
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procesos necesitan recursos como personas, negocios, granjas, comunidades, 

intervenciones, políticas y política. De esa manera podemos saber que todos los 

pasos deben ser coordinados para que una empresa progrese. Una seguridad 

alimentaria estándar ayuda a coordinar esto a través de orientación y ejemplos y 

velar por que el los canales de distribución se gestionan de acuerdo con las leyes y 

reglamentos vigentes. Concluyendo que las implementaciones que se realizan en 

las empresas agroindustriales son puntos muy importantes y a favor de manera 

global para el rubro. 

Los sistemas de conservación o refrigeración son muy importantes para lograr estas 

temperaturas en la industria alimentaria son de gran utilidad ya que juegan un papel 

muy importante ya que disminuyen el descarte de productos, son necesarios desde 

las fases iniciales de producción y por esto podemos aumentar la vida comercial de 

un producto, las industrias buscan diferentes formas de mantenerse activas y 

aumentar sus niveles de producción. El factor de control básico para ello es la 

determinación y reducción de residuos. (Silvana, 2019). Esa necesidad de 

conservación de la cadena de frío también se extiende en algunas o todas las 

etapas del procesamiento y también en el almacenamiento donde la temperatura 

adecuada viene a ser fundamental en la conservación de los productos, pero puede 

cambiar el nivel de temperatura o variar según la naturaleza del producto y así 

prevenir la exposición a microorganismos que puedan provocar la descomposición, 

lo cual resultaría en pérdidas económicas y representaría una baja calidad en el 

producto. (Rodríguez, 2018). 

Sabemos que los niveles que se presentan en el sector agroindustrial pueden 

normalmente varias de acuerdo al producto terminado que esté siendo procesada 

y conservada, por ende. (Conde, 2019) Podemos dar a conocer ciertos niveles de 

conservación las temperaturas de enfriamiento y almacenamiento. para estas dos 

variedades de palta se puede considerar estas temperaturas, para la palta fuerte 

(7.5 °C – 8.5 °C), para la palta hass (5.5 °C – 

6.5 °C), para estas dos variedades de mango se utiliza las siguientes 

temperaturas, para el mango Kent (7.0 °C – 8 °C), para el mango keit (9.5 °C – 

10.5 °C), para todas las variedades de uva se utiliza (- 0.5 °C – 0.5 °C), en tanto 

para la granada se utiliza (5.5 °C – 6.5 °C), para el arándano (- 0.5 °C – 0.5 °C) y 

por último para el hijo 
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podemos considerar (2°C – 4 °C), esas son algunas de las temperaturas que se 

pueden considerar para ciertos frutos en su conservación. 

Por otro lado, la humedad relativa total es un punto clave utilizado en la 

conservación de los alimentos, a su vez es un aspecto a tener en cuenta, ya que 

tiene mucho que ver con el almacenamiento que se realiza en la cámara frigorífica. 

Este concepto se puede expandir considerando la relación entre la presión parcial 

de vapor de agua y la presión de saturación a una temperatura específica. 

(Montaña, 2020). Por otro lado, para que mantengamos los productos en buena 

calidad tiene que haber un seguimiento inspecciones constantes para evaluar y 

comprobar que este en óptimas condiciones para el consumidor ya que cada tipo 

de producto tiene diferentes formas de ser procesadas y conservadas, las 

adecuadas pueden variar para coordinar bien con el periodo en que será exportado, 

promocionado en el mercado internacional y llegada a su destino (Encalada, 2019). 

El sistema de gestión de calidad juega un papel crucial, ya que es fundamental 

desde las etapas iniciales de producción. Gracias a estos sistemas, podemos 

alargar la vida útil del producto. Esa necesidad de conservación de la cadena de 

frío también se da en algunas o todas las etapas del procesamiento y también en el 

almacenamiento, pero puede cambiar o variar según la naturaleza de los productos. 

Por otro lado, la humedad relativa total es un punto clave utilizado en la 

conservación del producto, es por ello que es una fase crucial, ya que tiene mucho 

que ver con el almacenamiento que se realiza en la cámara frigorífica. Este 

concepto puede expandirse para incluir la presión de saturación a una temperatura 

específica y la relación entre la presión parcial de vapor de agua , lo cual es 

fundamental para comprender fenómenos como la evaporación, la condensación y 

la humedad relativa en diferentes entornos y procesos. (Egea, 2018). 

 
En la actualidad, existen diversas formas en que se conservan los alimentos para 

su venta a nivel internacional, por lo tanto, se conservan, pero con una combinación 

o mezcla de fórmulas, métodos de distribución y finalmente procesamiento. 

Después de haber elegido la mejor opción para llevar a cabo la conservación de un 

producto seleccionado, los profesionales a cargo de cada área deben evaluar 

cuidadosamente el pH y el agua contenida en el producto final (Parevalo, 2018). 
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Un Sistema de Gestión de la Calidad se puede dar como un enfoque operativo 

mediante el cual una organización o empresa busca brindar un producto con altos 

estándares de calidad para el consumidor. Esto implica una planificación cuidadosa, 

mantenimiento constante y mejora continua del desarrollo y desempeño de sus 

procesos. Este enfoque se lleva a cabo bajo un esquema específico que demuestra 

eficiencia y eficacia, permitiendo así obtener nuevas ventajas competitivas (Yáñez, 

2008). 

 
La mejora continua ha permitido a la empresa elevar su calidad de manera 

sostenible mediante la optimización de sus procesos, productos y servicios para ser 

más eficientes y satisfacer las necesidades de sus clientes, incluso superando sus 

expectativas. Esto se logra a través del control de calidad, producción y gestión de 

inventarios, centrándose principalmente en la mejora de la calidad al involucrar a 

todos los miembros del equipo y luego implementar técnicas efectivas para el 

control de calidad. Se reconoce que el recurso más valioso de la empresa es su 

mano de obra, los trabajadores, y se enfatiza que trabajan mejor cuando están 

motivados, valorados y tienen la oportunidad de contribuir con sus propias 

decisiones. El sistema de gestión de la calidad se compone de varios elementos, 

incluida la planificación, los procesos, los recursos y la documentación. Estos 

elementos son fundamentales para garantizar la calidad de los productos o servicios 

y para satisfacer las necesidades del consumidor. (Kumar, 2017). 

Las frutas y las hortalizas son considerados productos que cuentan un 

comportamiento fisiológico en cierta parte muy complejo debido a que presentan su 

carácter de seres vivos y a la sensibilidad presente, a las variaciones presente en 

las condiciones ambientales; por solo se seres vivientes estos productos pueden 

respirar. El proceso de respiración de las frutas y hortalizas puede generar calor, lo 

que a su vez aumenta su actividad respiratoria y conduce eventualmente a su 

deterioro. Para conservar la calidad deseada de estos productos, es crucial eliminar 

el calor generado por la respiración. Por lo tanto, la refrigeración se presenta como 

el método más eficiente y económico. No solo ayuda a retardar los procesos 

fisiológicos del producto, sino que también controla el desarrollo de 

microorganismos e insectos dañinos que podrían afectarlo y reducir los estándares 

de calidad establecidos (Agritop, 2021). 
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Las certificaciones están diseñadas para asegurar que las empresas cumplan con 

ciertos estándares de calidad, lo que a su vez garantiza la calidad del producto y 

reduce las pérdidas, cantidad de errores y así poder satisfacer al consumidor y 

contribuyendo al éxito sostenido, la obtención de certificados en una empresa trae 

muchos beneficios como la calidad garantizada, reducción de costos en los 

procesos, una muy importante el reconocimiento mundial y consistencia en 

mantener buenos estándares y por supuesto el emblema de la certificación en la 

promoción en el producto o servicio (Sanchez, 2017). 

Para dirigir eficazmente una empresa, ya sea pública o privada, dentro de los 

marcos metodológicos y normativos establecidos por un Sistema de Control Interno 

y un Sistema de Gestión de Calidad, es esencial tener en cuenta dos niveles de 

responsabilidad claramente definidos. En primer lugar, la responsabilidad recae en 

el gerente, quien debe garantizar el cumplimiento de los estándares establecidos. 

En segundo lugar, se encuentra el nivel de responsabilidad del auditor encargado 

del Control Interno o de la calidad. La implementación de estos dos niveles en el 

sistema es responsabilidad directa del gerente de la empresa. Es fundamental que 

el gerente respalde completamente el montaje y el correcto funcionamiento del 

sistema para asegurar el logro de la certificación de calidad, cumpliendo así con los 

estándares requeridos (Isaza, 2012). 

Se sabe sobre todo que las herramientas de calidad se desarrollaron luego de la 

Segunda Guerra Mundial en Japón por ciertos gurús de calidad como Deming y 

Juran. Por lo que muestra Kaoru Ishikawa, un gran porcentaje de los problemas 

encontrados se pueden desarrollar o solucionar utilizando siete herramientas de 

calidad que soportan un gran porcentaje. Esas herramientas se pueden utilizar 

desde que el producto comienza a desarrollarse hasta que llega al mercado (Mera, 

2017). 

Según el análisis realizado por Medallo (2006), los modelos que aborden la calidad 

son, la sostenibilidad ambiental y la seguridad y salud ocupacional que satisface las 

necesidades y objetivos principales. Esto abarca los diferentes procesos de la 

compañía. Esta integración se basa en un enfoque centrado en los procesos, para 

una mejor estandarización de procesos en el sistema de calidad. Como resultado, 

se mejora la satisfacción tanto de los clientes como de los grupos de interés 

involucrados. 
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Algunas de ellas son las siguientes: El diagrama de flujo, el gráfico de control, los 

histogramas, las hojas de verificación, los diagramas de dispersión, los diagramas 

de Pareto y los diagramas de causa y efecto son algunas de las herramientas 

comúnmente utilizadas en el ámbito de la gestión de calidad y el control de 

procesos. Estas herramientas son fundamentales para analizar datos, identificar 

problemas, visualizar tendencias y tomar decisiones informadas para mejorar la 

calidad y eficiencia de los procesos (Lemos,2016). 
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III. METODOLOGÍA 

 
 

Tipo y diseño de investigación 

 
 

Tipo de investigación: Es aplicada debido a que se va a utilizar teorías ya 

establecidas y correctamente fundamentadas en la solución de la problemática 

actual de la empresa para mejorar la conservación del producto terminado. Según 

Cauas (2018), la investigación aplicada o empírica no es más que aplicar 

conocimientos adquiridos y también conocimientos que se van a adquirir, arrojando 

este dato verídico y rigurosos de la actualidad en alguna problemática identificada 

o intervenir situaciones. 

Diseño de Investigación: El diseño de investigación seleccionado es pre - 

experimental del tipo aplicada debido a que se evaluó el sistema de gestión de la 

calidad actual y se propuso una mejora para optimizar la conservación del producto 

todo basado en correlaciones a través de simulaciones. Para Rafael (2017), la 

investigación descriptivo correlacional es evaluar el objeto de estudio para 

encontrar las características fundamentales de su comportamiento a través de 

la variable estudiada y a partir de ello establecer supuestos en su comportamiento 

con el fin de determinar las condiciones futuras ante un cambio propuesto. 

M: Muestra 

 
 

Ox: Variable 1 - Sistema de gestión de calidad. 

 
 

Oy: Variable 2 – Conservación del producto terminado. 

 
 

r: Relación. 



 

16  

3.2. Variables y operacionalización 

 
 

Variable independiente:  Sistema de gestión de calidad. 

 
 

Definición conceptual: Esta norma se fundamenta en una serie de principios de 

gestión de calidad que incluyen una sólida orientación al cliente, la motivación y 

participación de la alta dirección, el enfoque basado en procesos y la búsqueda 

constante de la mejora continua (Cruz, López y Ruiz 2017). 

 
Definición operacional: La gestión de calidad se basa en el proceso mismo para 

mantener los productos en la mejor condición posible por ello se tiene que 

mantener una inspección frecuente de los productos previniéndose que se acumule 

una gran cantidad de errores manteniéndolos dentro de los límites establecidos 

además de ello asegura que el proceso sea el óptimo eliminando los tiempos 

que no generan valor y promoviendo mejoras dentro de la organización todo eso 

con el finde optimizar recursos y aumentar la calidad. 

 
Variable dependiente: Conservación del producto terminado. 

 
 

Definición conceptual: La conservación del producto terminado es la aplicación 

del frío y se puede presentar por dos vías, congelamiento o por refrigeración, aporta 

en la calidad de los alimentos a un coste accesible. En los mercados que tienen 

equipados esta tecnología, se observa un gran crecimiento continuo, constante 

y son generalizados a muchos más mercados como países cuando estos mismos 

haya los beneficios que ofrece estos mecanismos de conservación de productos 

terminados (Umaña, 2007). 

 
Definición operacional: La conservación del producto terminado es un proceso en 

el cual se evita el descarte de los materiales asegurándose que el tiempo en 

proceso sea el óptimo para evitar la maduración del producto en este caso se 

revisa tanto la temperatura como la exposición al ambiente para así mantener el 

producto en el mejor estado posible en la mayor cantidad del tiempo. 
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3.3. Población, muestra y muestreo 

 
 

Población: La población que se seleccionó para la investigación es el 

producto terminado registrada diariamente en el año 2023, esto basado 

en el concepto que tiene Lilia (2018), es un conjunto extenso de individuos 

u objetos con características ya pueden ser comunes con una realidad 

igual de las cuales se adquieren datos para las conclusiones de la 

investigación. 

 
Criterios de exclusión: Datos que no tienen relación con la calidad del 

producto, directamente o datos que estén fuera del periodo de 

investigación. 

 
Muestra: La muestra para esta investigación es el producto terminado en 

el mes de abril a octubre del 2023, esto según Ventura (2018), la muestra 

es un grupo pequeño de un conjunto que comparten las mismas 

características que de ello se va a generalizar los resultados al grupo 

general con un cierto margen de error conocido. 

 
Muestreo: El muestreo que se tomó en cuenta para esta investigación es 

probabilístico por conveniencia debido a que no se va a usar criterios 

estadísticos para determinar la muestra de la población, esto según 

Tamayo (2017), el muestreo es fundamental ya que aquí se usa el 

instrumento de gran validez que ayudará a la obtención de datos que 

serán de gran ayuda en los resultados de la población (Corral, 2020). 

 
Unidad de análisis: Datos de un día de producción relacionados con la 

calidad del producto. 
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3.4. Técnicas e instrumentos de recolección de datos 

Estos son las técnicas e instrumentos elegidos para la investigación las 

técnicas, se basaron en el análisis documental debido a que debido a 

que se necesitan datos relacionados a la producción y el control de 

temperaturas además de las gestiones que se realizan para la para la 

conservación de la calidad del producto o para mantener la calidad del 

producto, para ello, se utiliza para este mismo punto. 

 
También se utilizó la observación, la cual, pues recolecta información que 

no se pueden encontrar los registros relacionados pues al flujo del 

proceso a las inspecciones realizadas y el control de temperatura, que se 

hace de manera digital pero no se tiene un registro de ello cada uno de 

estos puntos se fundamentan a través de diversos instrumentos son 

registros los cuales en su mayor parte son registros del área de producción 

administrativo y almacenes. 
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Tabla 1. Técnicas e instrumentos de recolección de datos. 

Variable Técnica Instrumentos Fuente 

Conservación del 
producto 

terminado. 

Revisión 

documental 

Registro de productos 

descartados. 

Área de producción de la 

empresa. 

Revisión 
documental 

Registro de producción. Área de producción de la 
empresa. 

Observación 

Guía de observación para 

control de temperaturas. 

Área de producción 
empresa (Proceso 

conservación). 

de la 
de 

Observación 

Guía de observación 
para control de 

inspecciones 

Área de producción de la 
empresa. 

Revisión 

documental 

Registro de 

terminado 

producto Área de almacén. 

Guía de observación para Área de producción de la 

Sistema de gestión 
de calidad. 

Observación 
control de temperaturas. empresa (Proceso 

conservación). 
de 

Observación Diagrama de análisis de 
proceso (DAP). 

Área de producción de la 
empresa. 

Revisión 

documental 

Registro de propuesta. Áreas administrativas de la 

Empresa. 

Fuente: Elaboración propia. 

Los instrumentos han sido validados por juicio de expertos que se seleccionaron 3 

expertos en donde su constancia de validaciones se encuentra en (Anexos del 33 

al 41). 
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Tabla 2. Promedio de validación de los instrumentos. 

Nombre de Especialista Claridad Coherencia Relevancia TOTAL 
N° % N° % N° % N° % 

Chucuya Huallpachoque 
Roberto Carlos 

3.77 94 3.83 96 4 100 3.87 97 

Pedro Luis Villon 
Macedo 

3.9 98 3.83 96 3.9 98 3.88 97 

Guillermo Segundo 
Miñan Olivos 

3.6 90 3.57 89 4 100 3.72 93 

3.5. 

Fuente: Elaboración propia 

Procedimientos 

En el primer paso, se inició procediendo con el Diagnóstico Situacional inicial de la 

empresa Varayoc Inversiones S.A.C., por lo cual se utilizará el Registro de productos 

descartados, Guía de observación de control de inspecciones, diagrama de análisis 

de proceso (DAP), como segundo paso, se procedió con el Diagnóstico de la situación 

de la Gestión de calidad, por lo que se va a utilizar la guía de observación de control 

de temperaturas, registro de producción y registro de producto terminado, como 

tercer paso conservación de producto terminado se aplicará el registro de la 

propuesta, también la ficha técnica del APP inventor y la ficha de evaluación 

económica y por último para el cuarto punto de cómo se determinó el estado de la 

conservación del producto terminado después de la aplicación de la gestión de 

calidad se aplicará la guía de control de temperatura y el registro de producción, 

tiempo medio en que el producto está en la temperatura adecuada y se determinará 

el porcentaje de mejora del tiempo en que el producto permanece en óptimas 

condiciones al aplicar el sistema de gestión de calidad. 

Con el fin de conocer y analizar cada uno de los objetivos, se realizó un diagrama de 

flujo, el cual se detalla a continuación. 
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Análisis 

Sistema de 

gestión de 

calidad 

¿Cuál es el 

método de 

análisis? 

¿Como se 

diagnosticó la 

situación de la 

gestión de 

calidad? 

¿Como se 

diagnosticó la 

situación actual 

del control de 

temperatura? 

Registro de 

productos 

descartados 

Cuantos productos 

están haciendo 

eliminados por fallos 

en la calidad. 

Guía de 

observación de 

control de 

temperaturas 

Registrará la 

temperatura si 

se están 

siguiendo 

dentro de los 

lineamientos 

correctos. 

Guía de 

observación de 

control de 

inspecciones 

Si están 

realizando 

las 

inspecciones 

durante los 

tiempos 

indicados. 

Registro de 

producción 

El tiempo de 

producción del 

producto que 

no afecte a la 

calidad del 

mismo. 

 
Diagrama de 

análisis de 

proceso(DAP) 

Flujo de 

proceso. 

Registro de 

producto 

terminado 

Se determinará si 

el producto llego 

a la temperatura 

correcta al 

momento de ser 

despachado. 

Conservación 

de producto 

terminado 

Registro de la 

propuesta 

Ficha técnica del 

APP inventor. 

¿Como se determinó el 

estado de la conservación 

del producto terminado 

después de la aplicación dela 

gestión de calidad? 

Guía de control de 

temperatura y el 

registro de 

producción. 

Se determina el 

porcentaje de mejora del 

tiempo en que el producto 

permanece en óptimas 

condiciones al aplicar el 

sistema de gestión de 

calidad 

Figura 1. Diagrama de flujo. 

Fuente: Elaboración propia 

Tiempo 

medio en que 

el producto 

está en la 

temperatura 

adecuada. 

Ficha de 

evaluación 

económica. 
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3.6. Método de análisis de datos 

Este cuadro se realizó con los métodos de análisis de datos con los que se va a 

procesar la información obtenida por los instrumentos de recolección de datos. 

Tabla 3. Tabla del método de análisis de datos 

Objetivos específicos Técnica de procesamiento Instrumentos Resultados 

Estadística descriptiva 

Base de datos de Promedio De 

Diagnosticar la situación 

productos Productos 

de la gestión de calidad en descartados descartados 

la Empresa Varayoc diarios 

Inversiones S.A.C, 

Estadística descriptiva 

Base de datos de la 

guía de observación 

Numero 

inspeccione 

s 

De 

para el control de realizadas 

inspecciones  diariamente 

Evaluación de flujos 

Diagrama de análisis Procesos Que 

de procesos Generan 

problemas De 

calidad 

Estadística descriptiva 

Base de datos de la Tiempos 

Evaluar los sistemas de 

guía de observación promedios en 

conservación del producto 

terminado en la Empresa 

para el control de 
temperaturas 

que le producto 

está fuera de la 

Varayoc Inversiones S.A.C calidad deseada. 

Estadística descriptiva 

Registro 

producción 

de Cantidad de 

producto que es 

afectado por un 

mal control de 

temperaturas.  
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Realizar la propuesta 

del sistema de gestión 

de calidad de la 

Empresa Varayoc 

Inversiones S.A.C 

Estadística 

descriptiva 

Registro de 

propuesta 

Fechas iniciales y 

finales además 

del control de las 

mejoras 

propuestas 

Evaluación escrita 

Ficha técnica del 

APP inventor 

Detalles de la 

implantación del 

APP inventor 

Evaluación grafica 

Flujogramas de 

procedimientos 

básicos de 

calidad 

Procedimientos 

adecuados para 

la gestión de la 

calidad 

Formato de 

mejora PHVA 

Guía de la 

mejora continua 

Evaluación escrita 

Base de datos de Tiempos 

la guía de promedios en 

Controlar el impacto 

económico que tiene la 

propuesta de gestión 

Estadística 

descriptiva 

observación para 

el control de 

temperaturas 

que el producto 

está fuera de la 

calidad deseada. 

de calidad en la Registro de Cantidad de 

empresa en la 

Empresa Varayoc 

Inversiones S.A.C. Estadística 

producción producto que es 

afectado por un 

mal   control   de 

descriptiva 
temperaturas. 

Formato de 

evaluación 

Indicadores 

financieros de la 

Evaluación 

económica propuesta 

económica 

Fuente: Elaboración propia 
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3.7. Aspectos éticos 

En esta investigación, se destacan los aspectos éticos relacionados con la fiabilidad 

y objetividad de los datos recopilados, ya que estos satisfacen el propósito del 

estudio según los estándares de la comunidad científica, siendo todos los datos 

verídicos sin afectar a la empresa de ninguna de las maneras para el tema de 

su producción al momento de recolección la información sin afectar la integridad 

de los trabajadores al momento de realizar la investigación, no se va a revelar sus 

datos personales sin su autorización, todas las referencias del texto han sido 

correctamente citadas. 

Además de que se ha cumplido con los criterios de la Universidad César Vallejo con 

respecto al Turniting sacando un porcentaje de 16% de plagio cumpliendo con los 

criterios de menos al 20%, el trabajo realizado se enfocó en los principios éticos 

de investigación establecidos en la En virtud de la Resolución de Consejo 

Universitario 0262-2020/UCY y la Resolución Universitaria de Derecho 30220, se 

ha dado prioridad a la beneficencia, garantizando el bienestar de todos los 

participantes del estudio. Asimismo, se ha respetado el principio de no maleficencia, 

velando por la integridad física y mental de todos los involucrados. Se aplicó el 

principio de justicia, tratando a todos los participantes de manera igualitaria y sin 

exclusión. Además, se garantizó la transparencia al publicar los resultados de la 

investigación para su validación. 

Se cumplió con la política anti plagio establecida en el artículo 9, verificando la 

originalidad del trabajo mediante un software anti plagio y determinando la 

investigación consideró el nivel de semejanza con otros estudios previos. Además, 

se logró obtener el consentimiento de la empresa para llevar a cabo la investigación 

en sus instalaciones, cumpliendo con los requisitos éticos y legales pertinentes. (ver 

anexo 20) 
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IV. RESULTADOS

En este estudio, se comenzó evaluando inicialmente el estado actual de Varayoc

Inversiones SAC antes de la introducción de la Aplicación del sistema de gestión de

calidad. Esto se llevó a cabo durante la recopilación de datos realizada en los meses

de abril, mayo y junio. Este enfoque permitió obtener una comprensión integral de

la situación de la empresa antes de implementar la aplicación mencionada, se pudo

apreciar que todas las actividades se desempeñan con normalidad pero que

podrían estar en mejores condiciones para así lograr incrementar los ingresos y

beneficios para la empresa, posteriormente se realizó un análisis en el que se

denotó que mediante a la aplicación mencionada se obtendrán mayores

beneficios en la empresa.

Para la realización de la investigación se emplearon instrumentos de recolección de

datos el instrumento añade el recurso o medio que colabora para la realización

de la investigación, por lo que, la utilidad de técnicas de recolección de información

da lugar a una fase en donde se realiza una inspección y se transforman los datos

con el fin de poder resaltar información muy útil, lo cual se referencia conclusiones

y aportaciones en la toma de decisiones (Mendoza, 2020).

Luego se procedió a utilizar la herramienta causa – efecto o diagrama de Ishikawa. 

Según Zapata y Villegas (2006), al aplicar esta herramienta otorga respuesta a 

una incógnita o a alguna pregunta, cómo lo hace el diagrama de Pareto, el 

histograma o cómo los diagramas Scatter; en el momento de realizar el diagrama 

causa-efecto, naturalmente se omite si estas causas son o no responsables de los 

efectos presentados. Por otro lado, un diagrama causa-efecto bien desarrollado 

sirve como soporte para colaborar a los equipos a poder tener una mejor 

concepción común de un problema dificultoso, con todos y cada uno de sus 

elementos y sus relaciones claramente presentadas de manera visible a 

cualquier escala de detalle deseado. 
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Falta de capacitación. 

(P7) 

Falta de comunicación 

entre las áreas 

encargadas. (P9) 

Mejorar la calidad de los 

materiales. (P13) 

Falta de stock 

de repuestos. 

(P11) 

Falta de tecnología. 
(P10) 

Falta de 

mantenimiento preventivo 

y predictivo. (P4) 

Demora en la reparación o 

mantenimiento de lamaquinaria. 

(P3) 

Falta de inversión. (P5) 

Funciones del personal no 

definidas. (P6) Procedimientos 

no estandarizados. (P8) 

Mal control de la humedad. 

(P1) 

Temperatura elevada. (P2) 

Desorden en los almacenes. 

(P14) 

Deficiencia en los índices sobre 

el rendimiento de los equipos. 

(P12) 

Falta de ciertos Indicadores de 

gestión.(P15) 

Fallas en la 

conservación del 

producto 

Figura 2. Diagrama de Ishikawa 

Fuente: Elaboración Propia 

MEDIDA METODO MATERIALES 

MEDIO MAQUINARIA MANO DE OBRA 
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Se empleó diagrama de Pareto, según Sales (2013), establece que si un problema 

tiene múltiples causas, aproximadamente el 20% de esas causas pueden ser 

responsables del 80% del problema, y viceversa. Esta técnica, conocida como el 

Análisis de Pareto, ayuda a distinguir entre las causas más críticas y las menos 

importantes. Al separar gráficamente los aspectos más significativos de los triviales, 

el diagrama de Pareto proporciona una guía visual para que un equipo pueda dirigir 

sus esfuerzos hacia las áreas donde pueden lograr las mayores mejoras. 

30 
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24 
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20 
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16 
14 
12 
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8 
6 
4 
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0 

P1  P2  P3  P4  P5  P6  P7  P8  P9   P10 P11 P12 P13 P14 P15 

1 

0.9 

0.8 

0.7 

0.6 

0.5 

0.4 

0.3 

0.2 

0.1 

0 

CAUSAS RAICES 

FRECUENCIA PORCENTAJES 

Figura 3. Diagrama de Pareto. Fuente: Elaboración propia. 
Interpretación 

En el gráfico, se observa que los problemas más recurrentes en la cámara frigorífica 

son el, mal control de la humedad, temperatura elevada, demora en la recepción o 

mantenimiento de la maquinaria, falta de mantenimiento preventivo y predictivo 

entre otras causas o problemas. Por ello se propone la aplicación del sistema de 

gestión de calidad para mejorar el proceso de conservación de producto terminado 
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SOBRE MADURO 

MANCHAS POR VIRUS 

DEFORMES 

PEDUNCULO MAL CORTADO    OSTIOLO ABIERTO 

INMADUREZ DESHIDRATADO 

DAÑO POR ARAÑA CICATRIZ 

20.00% 

18.00% 

16.00% 

14.00% 

18.91% 

13.60% 
12.47% 

12.00% 11.40% 
10.13% 

10.00% 8.91% 

8.00% 

9.49% 
8.61%8.32% 

7.46% 7.97% 
6.98% 

6.00% 
5.62% 5.74% 6.17% 6.52% 

7.97% 

4.00% 2.83% 3.303%.52% 
2.391%.96% 2.21% 

2.00% 0.871%.09%1.09% 0.66% 0.66% 
0.69% 

2.49% 

0.75% 

1.98% 
1.98% 

0.44% 0.72% 

0.00% 

L05 L04 L08 L07 L03 L06 

 

 
 

 
 

 

Figura 4. Cantidad de errores en el proceso del mes de mayo. 

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. (Anexo 6) 

Interpretación 

Se encontraron que los errores más comunes encontrados en los pallets del 

mes de mayo es el producto con cicatriz en la uva con un 18.9% en el lote 5,otros 

puntos que se encuentran con gran número de porcentaje de errores con un 

12.47% es la inmadurez del producto esto también se debe a la falta de 

evaluaciones e inspecciones durante la época de cosecha que no se recogieron 

las uvas adecuadas y pues de esta manera han logrado entrar al proceso de 

producción es por este motivo que en el proceso de selección se debe capacitar 

bien a los trabajadores para detectar estos puntos antes de que continúen con el 

proceso, continuando con el tercer defecto con mayor frecuencia encontrado 

como defectos son las de las manchas en el producto con un 11.40% esto se 

en ocasiones por plagas que afectan el producto (Anexo 6). 
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Figura 5. Control de inspecciones. 

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. (Anexo 7) 

Interpretación 

El diagnóstico de la gestión de calidad se realizó con varias inspecciones 

durante los meses de abril, mayo y junio para determinar si se están haciendo 

correctamente los diagnósticos o las evaluaciones organolépticas , ph del 

producto, empacado y temperatura final los cuales como se pueden observar nos 

han estado cumpliendo todos en su totalidad el mes de abril se alcanzó solo un 

80% de cumplimiento en el mes de mayo que ha sido el máximo solo se alcanzó 

un 93% y en el mes de junio se alcanzaron   un   80%   esto   se debe a la falta 

de tiempo de los colaboradores y a que no se ordenan o no se programan bien los 

tiempos en que tienen que realizar estas inspección y en los tiempos que tienen 

que realizar otras acciones se pudieron detectar varias observaciones siendo mayo 

el que más observaciones tuvo con cinco debido a que se detectaron que no se 

cumplía con el tiempo mínimo para detectar el pH del producto, evaluaciones 

organolépticas, empacado y temperatura final. (Anexo 7) 
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Se realizó un DAP para identificar los procesos y secuencias de cada actividad, 

que según Zapata (2006), El Diagrama de Actividad de Proceso (DAP) es una 

herramienta visual que ayuda a representar el comportamiento dinámico de un 

sistema, mostrando la secuencia de actividades que se realizan y las condiciones 

que gobiernan o activan esas actividades. Esta representación gráfica es 

especialmente útil para comprender y analizar procesos complejos, ya que 

proporciona una visión clara de cómo se llevan a cabo las actividades y cómo están 

interconectadas dentro del sistema. 

DIAGRAMA DE ANALISIS DE PROCESOS 

ACTIVIDAD 
PROCESO DE LA UVA PARA 

EXPORTACIÓN. 
OPERACIÓN 2 

FECHA TRANSPORTE 5 

ANALISTA 

*CRUZADO OLORTEGUI
JERSON. 

*ORTEGA SILVA RENZO.

DEMORA 1 

INSPECCIÓN 2 

EMPRESA VATAYOC INVERSIONES SAC. 

ALMACÉN 1 

COMBINADA 5 

DESCRIPCIÓN DE LA ACTIVIDAD 
SIMBOLOS 

Cosecha y selección de la uva. 

Revisión de calidad campo. 

Transporte de la uva a recepción. 

Pesado y verificación de cada pallet. 

Revisión de calidad packing. 

Transporte de la uva al área de 
proceso. 

Limpieza a través de aire comprimido. 

Lanzado de javas a la faja procesadora. 

Selección, clasificado y calibración. 

Pesado. 

Empacado. 

Paletizado y codificado. 

Transportado a túnel. 

Enfriamiento en túnel. 

Transportado a cámara. 

Almacenado. 

Figura 6. DAP 

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. 
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En el segundo objetivo, evaluar los sistemas de conservación del producto 

terminado en la Empresa Varayoc Inversiones S.A.C, hemos utilizado dos 

instrumentos la guía de observación de control de temperaturas donde como 

resultado tenemos el tiempo promedio en que el producto está fuera de la cantidad 

deseada y el registro de producción dando como resultado la cantidad de 

producto que es afectado por un mal control de temperaturas. 

45 
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0 

3/04/2023 7/04/2023 11/04/2023 19/04/2023 24/04/2023  28/04/2023. 

Título del eje 

25% 

20% 

15% 

10% 

5% 

0% 

Porcentaje de cajas afectadas Tiempo promedio fuera de la temperatura 

Figura 7. Tiempo promedio fuera de la temperatura y el porcentaje de cajas 

afectadas del mes de Abril. 

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. (Anexo 8, 14, 15) 

Interpretación 

Al analizar el gráfico, observamos que el día 7 de abril fue el día en el que hubo 

mayor exposición del tiempo promedio fuera de la temperatura adecuada donde 

la calidad del producto se vio perjudicado, con un 21% de cajas afectadas y esto 

fue causado por que hubo fallas en el túnel, siendo así la mayor pérdida del mes 

de abril. (Anexo 8, 14, 15) 
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35 5% 

30 
4% 

25 

20 3% 

15 2% 

10 

1% 
5 

0 0% 

2/05/2023  6/05/2023   9/0572023 12/0572023 17/05/2023 23/05/2023 27/05/2023. 

Porcentaje de cajas afectadas Tiempo promedio fuera de la temperatura 

Figura 8. Tiempo promedio fuera de la temperatura y el porcentaje de cajas 

afectadas del mes de mayo. 

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. (Anexo 10, 16, 17) 

Interpretación 

Según el grafico reflejado podemos denotar que en el mes de mayo se dio una 

menor cantidad de perdida con un 2% a diferencia del mes de Abril y junio, 

posteriormente definimos que fue el mes más favorable para la empresa, donde 

el mayor porcentaje de cajas afectadas se dio en el dia 17 con un 4% de cajas 

afectadas y 30 minutos fuera de la temperatura optima. (Anexo 10, 16,17). 
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35 8% 

30 7% 

25 
6% 

5% 
20 

4% 
15 

3% 

10 
2%

5 1% 

0 0% 

2/06/2023 6/06/2023   9/06/2023 12/06/2023 17/06/2023 23/06/2023 27/06/2023. 

Título del eje 

Porcentaje de cajas afectadas Tiempo promedio fuera de la temperatura 

Figura 9. Tiempo promedio fuera de la temperatura y el porcentaje de cajas 

afectadas del mes de Junio. 

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. (Anexo 12, 18, 19) 

Interpretación 

En el grafico podemos decir que en el mes de junio el día que tuvo mayor porcentaje 

de cajas afectadas fue el 17 con un 7% con 43 minutos fuera de la temperatura 

promedio. (Anexo 12, 18, 19) 

En el tercer objetivo, realizar la propuesta del sistema de gestión de calidad de 

la Empresa Varayoc Inversiones S.A.C, 
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Tabla 4. Ciclo PHVA, Planear usando las cinco W de las tres causas más relevantes en la cámara frigorífica. 

CAUSAS 

FRECUENTES 
¿Qué? ¿Quién? ¿Cuándo? ¿Dónde? ¿Por qué? ¿Cómo? ¿Cuánto? 

La humedad no se encuentra Técnicos de Cada dia de Cámara Mal manejo del Programa 1 auxiliar y 3 

Dentro de los limites calidad; producción, durante frigorífica producto, falta de de colaboradores; 2h y 

permisibles provocando que la colaboradores largas jornadas de control, de capacitación min de capacitación 

Mal control de calidad del producto disminuya, 
además la falta de controles y 

involucrados en el 
lavado. 

trabajo. capacitación, exceso de 
m a n i p u l a c i ó n y 

 programa y y 25 min de 
planificación en 45 

humedad mal manejo del producto en el 
proceso terminado ya que hay un 

aumento 

limpieza inadecuada. de inspeccione min  en días de 
jornada. 

de la humedad debido a las s. 

exposiciones. 

Uso inapropiado de la propia Técnicos de la Cada día de Sala de Mal manejo de la Programa 7 auxiliares; y 

Cámara en el proceso de calidad, producción, durante procesos, túnel, cámara, falta de de colaboradores, 3h de 

apertura, cierre y almacenaje, colaboradores en largas jornadas de cámara control, de inspeccione capacitación dividida 

Mal control de además, en que no se conservala 
hermeticidad de la cámara 

sala de proceso y 
almacenaje. 

trabajo. frigorífica inspecciones. S 
Programa 

en 45 min en días de 
jornada. 

temperatura Cerrando la puerta por de 

Completo al entrar osalir de ella capacitación 

y al sobrepasar la capacidad de 

carga de la cámara. 

No hay un plan de Gestores de Cuando se presenta Túnel, cámara Por qué no cuentan Programa 3 jefes; 45 minutos de 

mantenimiento preventivo y mantenimiento. una falla en la frigorífica. con un plan de de capacitación y 

predictivo definido, falta de cámara frigorífica mantenimiento, falta capacitación planificación. 

Demoras en la stock de repuestos y también de interés por parte 

reparación baja productividad de los 

equipos. 

 de gerencia, 

manipulación 

inadecuada de los 

equipos. 

Fuente: Elaboración propia 
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Interpretación: 

Presentando la siguiente tabla de las necesidades del sistema de refrigeración, 

se realiza un análisis por medio de las cinco w, de las causas más frecuentes o 

relevantes que se encontraron al realizarse el diagrama de Pareto, estableciendo 

que las principales soluciones para resolver el problema son el programa de 

capacitaciones y el programa de inspecciones, que son muy importantes para 

cimentar las bases del programa que se implementará pensando en los beneficios 

y mejoras de la empresa. 
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Tabla 5. Requisitos del sistema y los insumos que se necesita. 

N° Requisitos del sistema Descripción 

1 

El sistema debe tener características para 

acoplar a los sistemas de temperatura 

y humedad. 

El área donde seva a implementar el sistema debe 

estar acondicionado para tal, con previa comprobación del sistemaque 

está en óptimas condiciones. 

2 

Formación de los 4 colaboradores que van 
a usar el sistema. 

Capacitar bien a los empleados para aprovechar al máximo el nuevo 

sistema que se ha implantado. 

3 

Tener presente un aparato digital en la cámara. En el área donde va a estar implementado el sistemadebe de estar un 

equipo digital donde visualizara el colaborador la temperatura y 

humedad. 

4 

Tener un respaldo eléctrico. La empresa debe contar con un sistema eléctrico fluido y en casofalle 
tener un respaldo para que el sistema 
implementado no se vea afectado y por tanto no se va afectada lacalidad 

del producto. 

5 

Planificación en la implantación del sistema. Establecer plazos para la implantación del software empresarial, 
reservar días de formación y tener planes alternativos en caso de que 
se produzcan retrasos en el proceso de implantación. 

6 

Estrategia de respaldo ante una falla 
en   el sistema. 

Debe de haber ciertas estrategias para que el producto no se vea afectada 
en la calidad si en caso el sistema falla. 

7 

Cumplir con las normas del sistema Los colaboradores que usen el sistema deben tener en cuenta cada norma 

hay que detrás para que haya un correcto funcionamiento. 

N° Insumos Descripción 

1 Arduino 

Se utiliza como un microcontrolador, cuando tiene un programa 

descargado desde un ordenador y funciona de forma independiente de 

éste, y controla y alimenta determinados dispositivos y toma decisiones 

de acuerdo al programa descargado. 

2 Sensores de temperatura y humedad 

El sensor de humedad es un dispositivo utilizado en espacios de 

interior con el objetivo de controlar la humedad del aire y también la 

temperatura ambiente. 

3 Adaptador Universal Multivoltaje 

Equipo que alimentara de energía a los demás equipos con un voltaje 
de entrada de 220VAC y un voltaje de salida de 3VDC-12VDC con una 
potencia máxima de 
24W. 

4 Módulo Bluetooth HC-06 

Este módulo bluetooth permite realizar un enlace inalámbrico entre la PC 
y nuestro proyecto, con la 
facilidad de operación de un puerto serial. 

5 Cables Transportar la energía eléctrica de un punto a otro. 

6 Programación del APP inventor 

La programación que permite crear la aplicación móvil de forma muy 
sencilla que va a emitir los datos de 
temperatura y humedad. 

7 Aparato digital (celular o Tablet) 

Dispositivo donde se va a implantar el APP que permitirá visualizar la 

información de la cámara, temperatura y humedad. 

Fuente: Elaboración propia 
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Figura 10. Flujograma del funcionamiento del App que emitirá la información de 

temperatura y humedad. 

Fuente: Elaboración propia 

INICIO 

Se presiona el 
botón conectar por 

bluetooth 

NO 

 SI 

Muestra dispositivos conectados 

Conectar el 
sistema 

Muestra información de la temperatura y 
humedad. 

Comunicar al 
encargado, para nivelar 
la temperatura y 
humedad dentro de los 
parámetros adecuados. 

¿Se encontró la 
temperatura adecuada? 

NO 
  SI 

Registrar datos FIN 
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Interpretación: 

Este diagrama es un manual del funcionamiento del aplicativo para los 

colaboradores que la manejaran, donde indica la información que se necesitade 

la temperatura y humedad comenzando desde conectar los sensores al aplicativo 

para que emitan la información y luego verificar si la temperatura y humedad están 

en los niveles correctos para registrarla o en todo caso si no están en la 

temperatura adecuada se tiene que comunicar al encargado para nivelar la 

temperatura y humedad dentro de los parámetros adecuados luego se verifica y se 

hace el registro. 
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FIN 

Figura 11. Flujograma del mantenimiento a los equipos que suministran la 
información al APP. 

Fuente: Elaboración propia 

Se regresa al área de trabajo. 

NO 

¿Se necesita 

repuestos? 

Se procede a solicitar repuestos. 

Se cambia la pieza dañada. 

Se verifico si el repuesto quedó 

y funciona bien. 

Se   procede   a   verificar   el 
¿Quedo 

funcional? 
procedimiento 

anteriormente. 

hecho 

SI 

Se procede a limpiar los sensores y 

demás equipos. 

Reportar y solicitar reparación. 

INICIO 

Revisar y detectar fallas. 
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Interpretación: 

En este flujograma está el mantenimiento que se tienen que hacer a los equipos 

que suministran la información al aplicativo donde si es que hay alguna falla se tiene 

que reportar y si no solo se procede hacer la limpieza de los sensores y demás 

equipos, luego se verifica si quedó funcional el sistema para que esté operativo si 

es así se regresa al área de trabajo y si en todo caso no quedo funcional aún se 

procede a verificar el procedimiento hecho anteriormente. 

Luego de obtener los datos de las causas fundamentales de la conservación 

del producto terminado se realizó el ciclo PHVA la metodología “Planificar - Hacer- 

Verificar-Actuar” (PHVA), colabora para poder nosotros lograr establecer los 

objetivos y procesos necesarios para obtener los resultados de acuerdo con 

los lineamientos, legales, los cuáles el cliente y otros adoptados por la compañía y 

sus principales políticas; lograr implementación de los procesos; efectuar el 

seguimiento y realizar la   medición   de   los   procesos   y   a su vez, los 

productos correspondientes a las políticas, los objetivos y los estándares de 

gestión, dar respuesta sobre los resultados y poder tomar acciones la que 

permitan poder mejorar continuamente el desarrollo en el que se desempeñan 

los sistemas según (Vásquez, Zúñiga Y Quintero 2014). 
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Tabla 6. Ciclo PHVA. Hacer, los temas que se usaran en el programa de capacitación. 

PROGRAMA DE CAPACITACION 

Temas Número de trabajadores Área iempo Cod Fecha 

programada 

Fecha 

realizada 

Capacitación del uso del sistema 4 Cámara 45 

min 

C001 4/08/2023 6/08/2023 

Correcto uso de los EPPS 170 

Cámara 
Túnel 

Procesos 

45 

min 

C002 

13/08/2023 14/08/2023 

Gestión de equipo y trabajo remoto 15 

Cámara 
Túnel 

Procesos 

45 

min 

C003 

25/08/2023 25/08/2023 

Uso correcto de los materiales y equipos 30 

Cámara 
Túnel 

Procesos 

45 

min 

C004 

10/09/2023 11/09/2023 

BPM en el almacenamiento del producto 20 Cámara 

Túnel 

45 

min 

C005 16/09/2023 18/09/2023 

Higiene ocupacional 180 

Cámara 
Túnel 

Procesos 

45 

min 

C006 

24/09/2023 26/09/2023 

Inspecciones planeadas 8 Cámara 

Túnel 

45 

min 

C007 2/10/2023 4/10/2023 

Sistemas de Gestión de SST 4 Cámara 45 

min 

C008 13/10/2027 16/10/2023 

HACPP en la cámara frigorífica 4 Cámara 45 

min 

C009 27/10/2023 30/10/2023 

Fuente: Elaboración Propia. 
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Interpretación: 

Comenzando con la implementación del proyecto, se inicia con el programa de 

capacitación, presentando los temas más importantes tocando referidos al 

programa que se implementa debido a que es de gran importancia, hacer una 

inducción sobre los puntos más importante puntos de calidad, para saber cómo 

actuar frente a algún tipo de problema que se presente, entre lo principales puntos 

tenemos al HACPP, las inspecciones planeadas y la gestión de equipos de 

trabajo, esto debido a que se debe seguir ciertos límites para evitar que el producto 

se contamine o se encuentre fuera de ciertos límites permitidos o deseados por 

el mercado internacional. 
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Tabla 7. Temas y subtemas para la capacitación. 

Cod Tema Subtema Tiempo Preguntas propuestas 

C0001 Capacitación del uso del sistema 
Manual de cómo funciona el sistema 25 min ¿Cómo funciona el sistema? 

Protocolo ante cualquier avería en el sistema 20 min ¿Qué se debe hacer ante cualquier avería? 

C0002 Correcto uso de los EPPS 

Importancia de los EPPS 15 min ¿Por qué es importante los EPPS? 

Equipo de protección personal 15 min ¿Cuáles son los EPPS principales de un trabajador de cámara? 

Uso y cuidado de los EPPS 15 min ¿Cómo se deben cuidar los equipos de protección? 

C0003 
Gestión de equipo y trabajo 

remoto 

Herramientas de gestión de equipo 15 min ¿Cuáles son las herramientas de gestión de equipo? 

Gestión de equipo y trabajo remoto 15 min ¿Cómo se gestiona un equipo y el trabajo remoto? 

Técnicas de trabajo remoto y equipo 15 min ¿Qué técnicas se usa en el trabajo remoto? 

C0004 
Uso correcto de los materiales y 

equipos 

Medidas de seguridad para el uso de equipos 15 min ¿Cuáles son las medidas de seguridad básicas? 

Correcto uso de los equipos y materiales 15 min ¿Para qué sirve el correcto uso de los equipos y materiales? 

Mantenimiento de los equipos 15 min ¿Por qué se hace el mantenimiento a los equipos? 

C0005 
BPM en el almacenamiento del 

producto 

Principios básicos del BPM 15 min ¿Cuáles son los principios básicos del BPM? 

BPM en el almacén 10min ¿Cómo se realiza el BPM? 

Importancia del BPM en el almacén 20 min ¿Cuál es la importancia del BPM? 

C0006 Higiene ocupacional 

Importancia de la higiene ocupacional 15 min ¿Cuál es la importancia de la higiene ocupacional? 

Principios básicos de la higiene ocupacional 15 min ¿Cuáles son los principios básicos de la higiene ocupacional? 

Seguridad e higiene ocupacional 15 min ¿Por qué es importante la seguridad y higiene ocupacional en el trabajador? 

C0007 Inspecciones planeadas 

Inspecciones planeadas 15 min ¿Por qué se hace las inspecciones? 

Importancia de las inspecciones planeadas 15 min ¿Importancia de las inspecciones? 

Procedimientos de las inspecciones planeadas 15 min ¿Cuál es el procedimiento de las inspecciones? 

C0008 Sistemas de Gestión de SST 

Sistemas de Gestión de SST 15 min ¿Qué es el sistema de gestión de SST? 

Evaluación de riesgos 15 min ¿Para qué sirve la evaluación de riesgos? 

Obligaciones del SST 15 min ¿Cuáles con las obligaciones del SST? 

C0009 HACPP en la cámara frigorífica 

Principios del HACPP 15 min ¿Cuáles son los principios básicos del HACPP? 

Controles de temperatura 15 min ¿Cuál es la temperatura promedio para mantener el producto en la cámara? 

Controles de humedad 15min ¿Cuál es la humedad promedio para mantener el producto en la cámara? 

Fuente: Elaboración propia 
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Interpretación: 

En la siguiente tabla se presenta se estableció una guía de capacitación para 

que de ese modo se puedan seguir las pautas y se pueda cumplir con el tiempo 

establecidos para cada capacitación, en este temario se encuentra cada tema 

de la mano con su subtema y los tiempos establecidos para cada uno, además de 

las preguntas que se deben realizar a cada uno de los participantes para corroborar 

si han entendido la capacitación que se les a realizado. 
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Tabla 8. Programa de mantenimiento preventivo de las cámaras frigoríficas 

MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE LAS CAMARAS FRIGORIFICAS DE LA EMPRESA VARAYOC INVERSIONES SAC 

Fecha de revisión 

Responsable 

Actividad Sub actividad 
Responsable Tiempo 

programado (hr) 
MES 1 MES 2 MES 3 

Cantidad Puesto S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7 S8 S9 S10 S11 S12 

Limpieza interna limpieza en cámara 1 6 operarios 3 hr 

Limpieza interna limpieza en cámara 2 6 operarios 3 hr 

Limpieza interna limpieza en cámara 3 6 operarios 3 hr 

Limpieza interna limpieza en cámara 4 6 operarios 3 hr 

Limpieza interna limpieza en cámara 5 6 operarios 3 hr 

inspección de los circuitos eléctricos inspección de todas las cámaras 2 técnicos en mantenimiento 5 hr 

inspección de las estructuras metálicas inspección de todas las cámaras 2 técnico en mantenimiento 2.30 hr 

inspección del sistema mecánico inspección de todas las cámaras 2 técnico en mantenimiento 5 hr 

limpieza de los compresores de refrigeración limpieza en cámara 1 3 operarios 1.30 hr 

limpieza de los compresores de refrigeración limpieza en cámara 2 3 operarios 1.30 hr 

limpieza de los compresores de refrigeración limpieza en cámara 3 3 operarios 1.30 hr 

limpieza de los compresores de refrigeración limpieza en cámara 4 3 operarios 1.30 hr 

limpieza de los compresores de refrigeración limpieza en cámara 5 3 operarios 1.30 hr 

lubricación de los compresores de refrigeración Lubricación en todas las cámaras 3 técnico en mantenimiento 2.30 hr 

eliminación de oxido a todas las cámaras 7 operarios 15 hr 

Fuente: Elaboración propia 

Se elaboró un programa de mantenimiento con el fin de mantener los equipos de refrigeración en óptimas condiciones de 

tal forma que esto no fallen y se tengan niveles bajos o altos de temperatura que puedan afectar al producto y reduciendo su 

vida útil estas actividades estuvieron centradas en la cantidad y tipo de fallas que han presentado en los últimos meses y los 

responsables para realizarlas varían entre los técnicos de mantenimiento y los operadores con el fin de dar suficiente espacio 

suficiente para que los técnicos mantenimiento puedan realizar otras labores 
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14 

12 3% 

10 

8 2% 

6 

4 1% 

2 

0 0% 

2/08/2023 8/08/2023 16/08/2023 18/08/2023 22/08/2023 29/08/2023. 

Título del eje 

Porcentaje de cajas afectadas Tiempo promedio fuera de la temperatura 

Figura 12. Tiempo promedio fuera de la temperatura y el porcentaje de cajas 

afectadas del mes de Agosto. (post) 

Fuente: Elaboración propia (Anexo 20, 21, 22)

 

Interpretación: 

Al analizar el grafico, observamos que el día 18 de agosto fue el día en el que 

hubo 

mayor exposición del tiempo promedio fuera de la temperatura adecuada donde la 

calidad del producto se vio perjudicado, y el día 2 y 22 hubo mayor pérdida de cajas 

con un 3%. (Anexo 20, 21, 22) 
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35 3% 

30 

25 
2% 

20 

15 
1% 

10 

5 

0 0% 

6/09/2023 8/09/2023 12/09/2023 15/09/2023 19/09/2023 22/09/2023 26/09/2023. 

Título del eje 

Porcentaje de cajas afectadas Tiempo promedio fuera de la temperatura 

Figura 13. Tiempo promedio fuera de la temperatura y el porcentaje de cajas 

afectadas del mes de Septiembre. (post) 

Fuente: Elaboración propia (Anexo 23, 24, 25) 

Interpretación: 

El la figura podemos observar que el día con mayor exposición del tiempo fuera 

de la temperatura adecuada fue el 22 de septiembre con 30 min y un 2% de cajas 

afectadas, lo cual refleja una considerable pérdida para la compañía. (Anexo 23, 

24, 25) 
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25 2% 

20 

15 

1% 

10 

5 

0 0% 

6/10/2023 8/10/2023 10/10/2023 12/10/2023 14/10/2023 16/10/2023 27/06/2023. 

Título del eje 

Porcentaje de cajas afectadas Tiempo promedio fuera de la temperatura 

Figura 14. Tiempo promedio fuera de la temperatura y el porcentaje de cajas 

afectadas del mes de Octubre. (post) 

Fuente: Elaboración propia (Anexo 26, 27 ,28) 

Interpretación: 

En el grafico podemos decir que en el mes de octubre el día que tuvo 

mayor exposición al tiempo fuera de la temperatura fue el 10 con 23 min, 

siendo así el mes con mayor exposición de tiempo fuera de lo adecuado en la 

cuál se da a conocer las pérdidas que se generaron. (Anexo 26, 27 ,28) 
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Tabla 9. Comparación de la conservación de producto terminado. 

Fecha    Cajas 
afectadas 

Promedio 
% 

Fecha Cajas 
afectadas 

Promedio 
% 

Abril 264 6 Agosto     63 2 

Mayo 159 3 Septiembre    48 1 

Junio 161 3 Octubre    42 1 

TOTAL  584 4 TOTAL 153 1 

Fuente: Elaboración propia 

300 7% 

250 6% 

5% 
200 

4% 
150 

3% 

100 
2% 

50 1% 

0 0% 

Abril Mayo Junio Agosto Septiembre  Octubre 

Series1 Series2 

Figura 15. Conservación de producto terminado de los meses de abril, mayo, 

junio, agosto, septiembre y octubre del 2023. 

Fuente: Elaboración propia 

Por otro lado, se realizó la comparación de la conservación de producto terminado 

antes y después de la aplicación del sistema de gestión de calidad, donde 

en el pre test se tuvo un total de 584 unidades de cajas afectadas con un 

promedio de 4%, mientras que en el post test, se evidenció una diferencia 

significativa, con un total de 153 unidades de cajas afectadas con un promedio 

de 1%. 
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Tabla 10. Ciclo PHVA. Verificar, Programa de inspección. 

Programa de inspección 

Fecha Supervisor TRAINNE DE PROCESOS INDUSTRIALES 

Hora Responsable 

Pallet exterior (ACOPIO) 

Temperatur 
a (°C) 

Límite de control 
(°C) 

Acción 
recomendada 

8:00 a. m. AUXILIAR DEACOPIO 20 20-25

9:00 a. m. AUXILIAR DEACOPIO 20 20-25

10:00 a. 
m. 

AUXILIAR DEACOPIO 20 20-25

11:00 a. 
m. AUXILIAR DEACOPIO 20 20-25

14:00 pm AUXILIAR DEACOPIO 20 20-25

15:00 pm AUXILIAR DEACOPIO 20 20-25

16:00 pm AUXILIAR DEACOPIO 20 20-25

17:00 pm AUXILIAR DEACOPIO 23 20-25

18:00 pm AUXILIAR DEACOPIO 23 20-25

Pallet intermedio 

(SALA DEPROCESOS) Temperatura Límite de control Acción 
recomendada 

9:00 a. m. AUXILIAR DE PROCESO 10 9- 11

10:00 a. 
m. 

AUXILIAR DE PROCESO 10 9- 11

11:00 a. 
m. 

AUXILIAR DE PROCESO 10 9- 11

14:00 pm AUXILIAR DE PROCESO 10 9 - 11 

15:00 pm AUXILIAR DE PROCESO 10 9 - 11 

16:00 pm AUXILIAR DE PROCESO 10 9°- 11 

17:00 pm AUXILIAR DE PROCESO 10 9 - 11 

18:00 pm AUXILIAR DE PROCESO 10 9 - 11 

19:00 pm AUXILIAR DE PROCESO 10 9- 11

Pallet interior 
(CÁMARA) 

(CÁMARA) 
Temperatura 

Límite de control 
Acción 

Recomendad
a 

10:00 a. 
m. AUXILIAR DECÁMARA 0.5 0.5 - -0.5 

11:00 a. 
m. 

AUXILIAR DECÁMARA 0.5 0.5- -0.5 

14:00 pm AUXILIAR DECÁMARA 0.5 0.5 - -0.5 

15:00 pm AUXILIAR DECÁMARA 0.5 0.5- -0.5 

16:00 pm AUXILIAR DECÁMARA 0.5 0.5 - -0.5 

Fuente: Elaboración propia 
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Interpretación: 

Para la etapa de verificar se establece el programa de inspección en el cuál se 

establecen responsables para realizar las inspecciones programadas de los 

pallets, considerando la recepción, el proceso y el almacenamiento, esto   es 

de vital importancia debido a que anteriormente no se seguía el procedimiento 

de un programa definido lo cuál hacía que realizara el trabajo en el momento 

imprevisto o cuando se contaba con tiempo, esto causaba que muchos de los 

pallets pasarán desapercibidos y no llegarán en tan buen estado los pallets 

loque generaba que se perjudique su estadía de la empresa en el mercado 

competitivo. 
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Tabla 11. Ciclo PHVA. Actuar. 

Fecha Problemas Alternativas de solución Fecha de 
resolución 

Responsable Verificación final 

(correcto/incorrecto 
) 

4/07/2023 

Sala de procesos sin higiene. Realizar el saneamiento 

correspondiente. 

6/07/2023 AUXILIAR DE CALIDAD CORRECTO 

12/07/202 
3 

Sala de procesos 

desordenada. 

Charlas E indicaciones de 
espacios de cada equipo y 
material. 

13/07/2023 AUXILIAR DE MATERIALES 

Y ALMACEN DE PISO CORRECTO 

17/07/202 
3 

Equipos fallando(balanzas). Calibrar y revisar el estado de los 
equipos. 

19/07/2023 AUXILIAR DE PROCESOS CORRECTO 

31/07/202 
3 

Fruta con calibre incorrecto. Charlas y Capacitaciones. 1/08/2023 AUXILIAR DE PROCESOS CORRECTO 

8/08/2023 Fruta remadura. Charlas y Capacitaciones. 9/08/2023 AUXILIAR DE PROCESOS CORRECTO 

16/08/202 
3 

Fruta con daños mecánicos. Charlas y Capacitaciones. 17/08/2023 AUXILIAR DE PROCESOS CORRECTO 

24/08/202 
3 

Mal ensunchado de pallets. Destinar puestos de 
ensanchadores. 

25/08/2023 AUXILIAR DECÁMARA CORRECTO 

4/09/2023 
Etiquetado y trazabilidad 
incorrecta. 

Charlas y Capacitaciones. 5/09/2023 AUXILIAR DE 
PREPALETIZADO 

CORRECTO 

14/09/202 
3 

Cajas no inocuas. Revisión minuciosa. 16/09/2023 AUXILIAR DE CALIDAD CORRECTO 

18/09/202 
3 

Fuga en cámara. Revisión minuciosa, 
Mantenimiento preventivo. 

21/09/2023 AUXILIAR DE 
MANTENIMIENTO 

CORRECTO 

27/09/202 
3 

Fallas en motores 
destinado al enfriamiento 
de la cámara. 

Revisión minuciosa, 
Mantenimiento preventivo. 

29/09/2023 

AUXILIAR DE 
MANTENIMIENTO CORRECTO 

Fuente: Elaboración propia 
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Interpretación: 

Prosiguiendo con el cuadro de actuar, se establece un formato para registrar 

los problemas y establecer las soluciones, este punto de mucha importancia debido 

a que va a formular nuevas herramientas para la mejora en los procesos además 

establecerá responsables que están enfocados en el cumplimento delos nuevos 

lineamientos establecidos para así poder tener un cambio y se puedan 

implementar las propuestas de los trabajadores a su vez se evite que se pueda 

regresar a los malos hábitos hallados al inicio de la investigación. 
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Para el cuarto objetivo, controlar el impacto económico que tiene la propuesta 

de gestión de calidad en la empresa, se elaboró el gasto que ocasiono la 

implementación del proyecto, el gasto de los insumos con el gasto mensual. 

Tabla 12. Impacto económico de la implementación del sistema. 

Inversión 

Insumos  Cantidad 

Precio por 

unidad (S/.) 
 

    Total (S/.) 

Arduino 5 unid 40.00 200.00 

Sensores de temperatura y 
humedad 

20 unid 21.00 

420.00 
Módulo Bluetooth HC-12 5 unid 40.00 200.00 
Cables 10 rollo 460.00 4,600.00 

Adaptador Universal Multi voltaje 5 unid 51.00 255.00 

Caja de seguridad 5 unid 140.00 700.00 

Aparato digital (celular o Tablet) 5 Tablet 500.00 2,500.00 

Mano de obra  Cantidad 

 Horas 
trabajadas 

Precio por 
hora(S/.) 

Total (S/.) 

Programación del APP inventor 1 técnico  8 h -  750.00 

Instalación de los equipos Técnico 
electricista 

 35 h 20.00  700.00 

Total, de inversión S/10,325.00 

Fuente: Elaboración propia 

Interpretación: 

En este cuadro se establece la inversión para la implementación del programa 

del dispositivo de control de temperaturas y humedad cual se toma en cuenta 

los insumos como el Arduino, los sensores, el módulo bluetooth y todos los 

elementos base para la aplicación y las cantidades que se necesitan para 

realizarlos, así como los precios de cada uno, además de eso se toma en cuenta la 

mano de obra debido a que se va a necesitar de un especialista en programación y 

un técnico en electricidad con un monto total de costo de S/ 10,425.00 NUEVOS 

SOLES. 
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Tabla 13. Costo mensual del sistema implementado. 

Costo por mes 

Insumos 
Cantidad  

Cantid
ad 
Wh/ 
Mes 

Precio por  
unidad 

(S/.) 
1000 wh = 

0.50 

Total (S/.) 

Arduino 5 540 0.13 1.30 

Sensores de temperatura y 
humedad 

20 
0.6 0.01 0.05 

Módulo Bluetooth HC-12 5 264 0.13 0.65 

Aparato digital (celular o 
Tablet) 

5 
1110 0.30 3.00 

Adaptador Universal 
Multi voltaje 

1 

- 

Mano de obra Cantid
ad 

horas 
trabajadas 

Precio por 
hora (S/.) 

Total 
(S/.) 

Colaborador a cargo del 
Sistema 3 180 6.70 1,206.00 

Técnico en mantenimiento 1 40 8.30 332.00 

Total, de costo por mes 
S/1,543.0 

0 

Fuente: Elaboración propia 

Interpretación: 

Debido a que el sistema va a quedar permanentemente en la empresa, se va 

a necesitar una evaluación por mes y una inversión por mes, que se compone más 

que nada del gasto de electricidad del mismo dispositivo y dela mano de obra 

en la mano de obra tenemos a los colaboradores que estarán en el área de la 

cámara siendo tres trabajadores en tres turnos diferentes durante las 24h, dando 

un total de 180 h entre los tres mensualmente apoyando a visualizar el sistema 

de las 5 cámaras frigoríficas con un pago por hora de S/ 6.70 nuevos SOLES, 

luego tenemos al técnico en mantenimiento realizando con el fin de que se 

mantenga y perdure el uso de este dispositivo durante todo el tiempo de vida 

útil que pueda tener. 
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Tabla 14. Cuadro de ingresos generados por el control de temperatura. 

Datos Soles (S/) 

Costo de la caja 11.00 

Ingreso de la caja – inter 42.00 

Ingreso de la caja – nac 28.00 

Utilidad – inter 31.00 

Utilidad – nac 17.00 
Se deja de ganar 14.00 

Total de cajas dañadas (por mes) 1287 

Fuente: Elaboración propia 

Interpretación 

Para determinar los ingresos de este nuevo control de temperatura se tomó en 

cuenta los costos realizados en los costos de cada caja y las utilidades generadas 

por esta forma, se pueda evidenciar cuál es el ingreso monetario que dejaría de 

tener la empresa al momento de perder una caja por el tema de temperatura 

dado que este se enviaría al mercado nacional y no se vendería al precio 

del mercado internacional que el costo es mucho más elevado como se puede 

notar entre una comparativa entre el mercado internacional se tiene S/. 14.00 

soles de diferencia en función a esto se calcula la utilidad del sistema ya 

que si se controla bien la temperatura solo se vendería el mercado 

internacional obteniendo las ganancias de este mercado. 
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Tabla 15. Análisis económico del sistema. 

0 1 2 3 4 5 

Utilidad por mes (S/). 
13,100.08 13,339.37 13,540.46 13,470.24 13,246.80 

Costo por mes (S/). 1,543.00 1,543.00 1,543.00 1,543.00 1,543.00 

Utilidad del 

11,557.08 11,796.37 11,997.46 11,927.24 11,703.80 
Sistema (S/). 

Inversión (S/). 
10,325.00 

Flujo económico (S/). 

11,796.37 10,325.00 11,557.08 11,997.46 11,927.24 11,703.80 

Tasa 15% 

VAN S/ 25,366.27 

TIR 111% 

B/C 2.46 

Fuente: Elaboración propia (Anexo 29) 

Interpretación: 

Obteniendo todos los datos de las tres tablas anteriores se obtiene pues los 

beneficios esperados por la implementación a seis meses con una inversión de 

S/ 10,425.00 SOLES se obtiene un VAN de S/ 25, 279.00 SOLES y un TIR de 

109% lo que significa que se tiene una alta utilidad al momento de implementarlo 

está en comparación con otro tipo de inversiones traen varios beneficios para la 

empresa no solo económico sino también a través de la imagen que está puede 

generar con sus clientes, estos no son no se pueden ser calculados 

económicamente a través de este análisis pero en función a los resultados que 

se tienen se puede dar a entender que un sistema un sistema tecnológico 

aumenta considerablemente los beneficios de la empresa. (Anexo 29) 
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Prueba de hipótesis 

Para comprobar la hipótesis, se empleó la prueba de normalidad de Shapiro Wilk 

dado que la muestra del presente estudio fue menor a 50, además, se estableció 

una distribución. 

Prueba de normalidad de la variable conservación de producto terminado Ha: 

La variable conservación de producto terminado tiene distribución normal. Ho: 

La variable conservación de producto terminado no tiene distribución normal. Tabla 

16. Prueba de normalidad para conservación de producto terminado.

Pruebas de normalidad 

Kolmogorov-Smirnova
 Shapiro-Wilk 

Estadístico Gl Sig. 

dístico 

gl Sig. 

PD_ANTES 0.312 20 0.000 0.680 20 0.000 

PD_DESPUE 
S 

0.294 20 0.000 0.843 20 0.004 

a. Corrección de significación de Lilliefors

Fuente: Base de datos SPSS 

Según la prueba de normalidad se estable que nivel de significancia en Shapiro 

Wilk que es, menor a 0.05 lo cual determina que la hipótesis alternativa es 

incorrecta y los datos no tienen la distribución normal por lo cuál se va a 

realizar la prueba de Wilconxon. 
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Contrastación de hipótesis 

Ho: La implementación de un sistema de gestión de calidad no mejora la 

conservación de producto terminado de la empresa 

Ha: La implementación de un sistema de gestión de calidad mejora la 

conservación de producto terminado de la empresa. 

TABLA 17. Prueba de Wilconxon para la hipótesis. 

Estadísticos de pruebaa 

PD_ANTES - PD_DESPUES 

Z -3,632b
 

Sig. asintótica(bilateral) 0.000 

a. Prueba de rangos con signo de Wilcoxon

b. Se basa en rangos negativos.

Fuente: Base de datos SPSS 

Según la prueba de wilconxon se tiene una Sig. asintótica menor a 0.05 lo cuál 

prueba que los datos antes y después tienen una mejora significativa y estable de 

tal forma que se comprueba la hipótesis alternativa como correcta. 
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V. DISCUSION

Basándonos en los resultados recopilados utilizando los instrumentos planteados

para el primer objetivo específico de "diagnosticar la situación de la gestión de

calidad en la Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.", se aplicó el Diagrama de

Ishikawa y se identificó que, según la regla del 80/20, el 20% de las causas

están generando el 80% de las consecuencias, se encontraron que las causas

más relevantes son el, C1 “Mal control de la humedad”, C2 “Temperatura elevada”,

C3 “Demora en la reparación o mantenimiento de la maquinaria”, C4 “Falta de

mantenimiento preventivo y predictivo”, C5 “Falta de inversión” y C6 “Funciones del

personal no definidas” y son las causas fundamentales que ocasionan el descenso

en la conservación del producto. Estos datos se asemejan con la investigación

de Alvarado (2022), donde tuvo como causas, fallos en el sistema, falta de

actualizaciones, stock no disponible para canal tradicional, el aplicativo se

encuentra limitado para registrar determinados tipos de datos, no existen reportes

de tiempos en el sistema de la empresa. Del mismo modo también se asemeja

con la investigación de Infantes (2021), sus causas fundamentales son, falta de

listado de proveedores de materiales, falta de conocimiento del proceso de

servicio, falta de proveedores de gestión de medio ambiente, falta de protocolos

de prueba, falta certificados de calidad siendo así que las causas más relevantes

al comparar con las demás investigaciones son, funciones del personal no

definidas y falta de conocimiento.

Para el segundo objetivo específico “evaluar los sistemas de conservación del

producto terminado en la Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.”, se observó que,

en los meses de abril, mayo y junio hubo 584 cajas afectadas de 120 pallets con

un promedio de 6%, 3% y 3% siendo abril el mes con mayores cajas afectadas

por el mal control de la temperatura y humedad, siendo un 4% el promedio de

cajas afectadas. Por otro lado, estos resultados se comparan con la

investigación de Quispe (2018) En la investigación titulada "Aplicación de la

gestión del almacén para incrementar la productividad del Almacén de Materia

Prima de la empresa Santiplast S.R.L.– S.J.L.", se logró determinar que la

productividad aumentó significativamente. Antes de la aplicación de la gestión

del almacén, la productividad era del 65.10%, mientras que después de la
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implementación, aumentó notablemente a un 88.26%. Este resultado indica que 

la aplicación de prácticas de gestión de almacén tuvo un impacto positivo en la 

eficiencia y rendimiento del almacén de materia prima de la empresa Santiplast 

S.R.L. en San Juan de Lurigancho y es por ello que esta investigación tiene semej 

anza ya que antes al hacer la comparativa de antes y después si hubo una mayor  

Productividad. 

En el tercer objetivo específico “realizar la aplicación del sistema de gestión de 

calidad de la Empresa Varayoc Inversiones”, se aplicó un flujograma del 

funcionamiento del equipo que emitirá la información de temperatura y humedad, 

también un flujograma del mantenimiento de los equipos que suministran la 

información de la app, luego se aplicó el ciclo PHVA y por último la recolección 

de la implementación. Donde el flujograma del funcionamiento del equipo que 

emitirá la información de la temperatura y humedad permitió mostrar a los 

colaboradores el uso correcto de la aplicación y como es el manual del app, así 

mismo los colaboradores pueden verificar si la temperatura y humedad están en 

los niveles correctos para registrarla o en todo caso si no están en la temperatura 

adecuada se tiene que comunicar al encargado para nivelar la temperatura y 

humedad dentro de los parámetros adecuados luego se verifica y se hace el 

registro, por otra parte el flujograma de mantenimiento de los quipos que 

suministran la información de la app, permitió si es que hay alguna falla se tiene 

que reportar y si no solo se procede hacer la limpieza de los sensores y demás 

equipos, por consiguiente el ciclo PHVA ayudo a hacer una programación de 

capacitaciones al personal de diferentes áreas también a como soluciones las 

tres causas principales C1 “Mal control de la temperatura”, C2 “Mal control de la 

humedad” y C3 “Demoras en las reparaciones” y finalmente en la recolección de 

datos después de la aplicación del sistema de gestión de calidad se concluye 

que hubo una mejora significativamente ya que antes de la aplicación el promedio 

de cajas afectas en los meses de abril, mayo y junio fue de una 6% y luego de la 

aplicación en los meses de agosto, septiembre y octubre bajo el promedio de 

cajas afectadas a un 1%. Comparándola con el estudio realizado por Fuentes 

(2018), en su proyecto de investigación se obtuvieron resultados significativos. 

Antes de la implementación de la norma, la productividad era del 0%, mientras 
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que después de la implementación aumentó al 13%. Este aumento del 13% se 

atribuyó a mediciones de eficacia y eficiencia. 

Comparándola también con la tesis de Riadi y Syaefudin (2021) en su artículo 

Para su estudio se utilizó una herramienta construida para inspeccionar y 

controlar la humedad y temperatura con un sistema en línea usando el módulo 

WiFi, los métodos que se usaron se dividen en etapas incluido el diseño de 

hardware, internet, arquitectura de red, medición de temperatura y valores de 

humedad. Esta herramienta es muy efectiva en comparación a otros instrumentos 

con una desviación estándar de temperatura de 0.88 y humedad 1.12 para 180 

muestras de datos durante 3 días. Al comparar estas investigaciones podemos 

decir que una correcta implementación de un sistema de gestión de calidad 

conduce a mejoras sostenibles en el tiempo. Esto implica un desarrollo en la 

gestión de calidad y una mejora en los procesos del área de compras, que deben 

cumplir. Como resultado, se mejora la calidad del servicio en el área en cuestión 

también que los ajustes de temperatura funcionan correctamente y los ajustes de 

la humedad funcionan bien al reducir la humedad con un calentador mostrando un 

correcto funcionamiento del controlador. 

Para el cuarto objetivo, “controlar el impacto económico que tiene la propuesta 

de gestión de calidad en la empresa en la Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.”, 

la implementación del sistema donde están todos los insumos que se utilizó para 

realizarlo costo S/10,425.00 nuevos soles para las 5 cámaras frigoríficas de la 

empresa, también dentro de los gatos se incluye el gasto eléctrico y de 

mantenimiento que genera la instalación del sistema con un coste de S/ 1,543.00 

nuevos soles, con los datos anteriores se obtiene pues los beneficios esperados 
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por la implementación a cinco meses con una inversión de S/10,425.00 

SOLES se obtiene un VAN de S/ 25,279.31 SOLES y un TIR de 109% lo que 

significa que se tiene una alta utilidad al momento de implementarlo está en 

comparación con otro tipo de inversiones traen varios beneficios para la empresa 

no solo económico sino también a través de la imagen que está puede generar 

con sus clientes. Al comparar con  la investigación de Diakite y Bilivogui (2023) en 

su tesis, las mejoras del proyecto son rentables y por lo tanto cumple los requisitos 

para ser aceptado siendo asi que se haga el sistema de gestión de calidad enlas 

industrias ayudando a que la economía también mejore considerablemente para 

con estas mismas y a su vez dará una mejor vista al rubro. 
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VI. CONCLUSIONES 

 

 
1. Con respecto al primer objetivo específico, se concluyó que la situación actual de la 

empresa antes de la aplicación del sistema fue evaluada utilizando el diagrama de 

Ishikawa y el diagrama de Pareto. A través de esta evaluación, se lograron 

identificar las causas fundamentales de los problemas o desafíos que enfrentaba 

la empresa en ese momento. Estas herramientas permitieron un análisis detallado 

de las posibles causas raíz, lo que proporcionó una comprensión más profunda de 

los problemas y facilitó la identificación de áreas clave para la mejora, mal control 

de la humedad, temperatura elevada, demora en la recepción o mantenimiento de 

la maquinaria, falta de mantenimiento preventivo y predictivo, falta de inversión y 

funciones del personal no definidas, por lo que fue necesario establecer 

adecuadamente un sistema de gestión de calidad, primero se realizó un DAP 

para mostrar la trayectoria del producto, luego se realizó planificación, 

capacitaciones dirigidas a todas las áreas con temas en específico, luego se 

identificó acciones para abordar los riesgos, también se creó un registro de 

inspecciones. 

 

2. Al evaluar los sistemas de conservación del producto terminado se concluye que 

al analizar los meses de abril, mayo y junio el promedio de cajas afectadas 

por mes es de 4% de, siendo que en abril hubo un 6% de cajas afectadas de 

en mayo un 3% y en junio un 3%. 

 

3. Al realizar la aplicación del sistema de gestión de calidad, como primera etapa se 

realizó el ciclo PHVA para tratar las 3 causas principales que brindó el diagrama de 

Ishikawa se planteó soluciones a problemas existentes en las áreas de trabajo, 

se planifico capacitaciones a personal de las diferentes áreas, también se hizo un 

control de inspecciones y finalmente instalar la app donde se se concluyó que 

hubo una reducción de cajas afectadas por mes, de un 4% a un 1%. 
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4. Se calculo el impacto económico que tiene la implementación del sistema de 

gestión de calidad. Se encontró que el VAN es S/ 25,279.31 nuevos soles y la TIR 

es de 109%, siendo el B/C > 1; por ende, siendo la relación mayor a la unidad, 

el proyecto es rentable y por lo tanto cumple los requisitos para ser aceptado. 
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RECOMENDACIONES 

 

 
Se recomienda a la gerencia de la empresa establecer un seguimiento continuo 

de los resultados recopilados durante el período de trabajo. Esto permitirá identificar 

posibles fallos y deficiencias que puedan afectar la productividad de los 

trabajadores de la empresa. Al mantener un seguimiento constante, la gerencia 

estará mejor equipada para detectar cualquier problema en etapas tempranas y 

tomar medidas correctivas de manera oportuna. Además, este enfoque ayudará a 

garantizar que los esfuerzos de mejora se mantengan y se ajusten según sea 

necesario para maximizar la eficiencia y el rendimiento en toda la organización. 

 

Se sugiere implementar supervisión visual y aplicar la metodología del sistema de 

gestión de calidad en todos los puntos de la cadena. Esto implica realizar 

inspecciones visuales periódicas en todas las etapas del proceso, desde la 

recepción de materias primas hasta la entrega del producto final. Además, es 

fundamental aplicar los principios y prácticas de gestión de calidad en cada fase de 

la cadena de producción y distribución. Esto garantizará la detección temprana 

de cualquier problema o desviación en el proceso y permitirá tomar medidas 

correctivas de manera oportuna para mantener la calidad y eficiencia en toda la 

cadena. 

 
Mantener el monitoreo constante de los índices de calidad en el proceso. 

 

 
Seguimiento en la mejora de calidad de la conservación, haciendo su 

mantenimiento al sistema para su buen funcionamiento. 
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ANEXOS 

Anexo 1. Cuadro de operacionalización de variables 
 
 
 

Tipo de 

variable 

 

Variable 
Definición 

conceptual 

Definición 

operacional 

 

Dimensiones 
 

Indicadores 
Escala de 

medición 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Dependiente 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Conservación de 

producto 
terminado 

La conservación del 
producto terminado es 
la aplicación del frío y 
se puede presentar por 
dos vías, 
congelamiento o por 
refrigeración, aporta en 
la calidad  de  los 
alimentos a un coste 
accesible. En  los 
mercados que tienen 
equipados   esta 
tecnología, se observa 
un gran crecimiento 
continuo, constante y 
son generalizados a 
muchos más mercados 
internacionales. 
(UMAÑA 2007). 

 
La conservación del 
producto terminado 
es un proceso en el 
cual se evita  el 
descarte de los 
materiales 
asegurándose que el 
tiempo en proceso 
sea el óptimo para 
evitar la maduración 
en el proceso, en 
este caso se revisa 
tanto la temperatura 
como la exposición al 
ambiente para así 
mantener al producto 
en el mejor estado 
posible en la mayor 
cantidad del tiempo. 

 
 
 

Descarte 

𝑃𝐷 
  𝑥100 
𝑇𝑃 

𝑃𝐷 = 𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑡𝑜 𝑑𝑒𝑠𝑐𝑎𝑟𝑡𝑎𝑑𝑜 
 

𝑇𝑃 = 𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒𝑙 𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑡𝑜 

 
 
 

Razón 

 
 
 
 

Temperatura 

𝑇𝑒𝑃𝑇𝑂 
  𝑋100 
𝑇𝑒𝑃 

𝑇𝑒𝑃𝑇𝑜 = 𝑇𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜 𝑒𝑛 𝑞𝑢𝑒 𝑝𝑒𝑟𝑚𝑎𝑛𝑒𝑐𝑒 
 

𝑒𝑛 𝑙𝑎 𝑡𝑒𝑚𝑝𝑒𝑟𝑎𝑡𝑢𝑟𝑎 
 

𝑜𝑝𝑡𝑖𝑚𝑎 
 

𝑇𝑒𝑃 = 𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒𝑙 𝑡𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜 𝑒𝑛 𝑒𝑙 𝑝𝑟𝑜𝑐𝑒𝑠𝑜 

 
 
 
 

Razón 

 
 

 
Exposición 
del ambiente 

 

𝐸𝐴 = 𝑇𝑡𝑃 − 𝑇𝐴− 𝑇𝐷 

 
 
 

Razón 
 

TtP= Tiempo total del proceso 
TA= Tiempo dealmacenamiento 

TD= Tiempo dedistribución 



74 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Independient 
e 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Sistema de 
Gestión de 

calidad 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Esta norma se basa en 
una serie de principios 
de gestión de calidad, 
incluyendo una fuerte 
orientación al cliente, 
la motivación y la 
implicación de la alta 
dirección, el enfoque 
de procesos y la 
mejora continua. 
(CRUZ, LOPEZ, RUIZ 
2017) 

 
 
 

 
La gestión de calidad 
es una gestión 
basada en el proceso 
mismo para 

mantener     los 
productos en la mejor 
condición posible por 
ello se tiene que 
mantener    una 
inspección frecuente 
de los  productos 
previniendo que se 
acumule una gran 
cantidad de errores 
manteniéndolos 
dentro de los límites 
establecidos además 
de ello asegura que 
el proceso sea el 
óptimo eliminando 
los tiempos que no 
generan  valor    y 
promoviendo 
mejoras dentro de la 
organización todo 
eso con el fin de 
optimizar recursos y 
aumentar la calidad. 

 
 

 
Inspección 

 
𝐼𝑅 
  𝑥100 
𝐼𝑃 

IR= Inspecciones realizados 

IP=Inspecciones programadas 

 
 

 
Razón 

 
 

Cantidad de 
errores 

𝐸𝑃 
  𝑋100 
𝑇𝑃 

𝐸𝑃 = 𝐸𝑟𝑟𝑜𝑟𝑒𝑠 𝑒𝑛𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑎𝑑𝑜𝑠 𝑒𝑛 𝑒𝑙 𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑡𝑜 
 

𝑇𝑃 = 𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑙𝑜𝑠 𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑡𝑜𝑠 

 
 
 

Razón 

 
 
 

Límites y 
controles 

𝑃𝑓𝑙 
  𝑥100 
𝑇𝑃 

𝑃𝑓𝑙 = 𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑡𝑜𝑠 𝑓𝑢𝑒𝑟𝑎 𝑑𝑒 𝑙𝑜𝑠 𝑙𝑖𝑚𝑖𝑡𝑒𝑠 𝑑𝑒 𝑡𝑒𝑚𝑝𝑒𝑟𝑎𝑡𝑢𝑟𝑎 
 

𝑇𝑃 = 𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑡𝑜𝑠 

 
 

 
Razón 

 

 
Tiempo que 
no genera 

valor 

𝑇𝑀 
  𝑥100 
𝑇𝑇 

𝑇𝑀 = 𝑇𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜𝑠 𝑚𝑢𝑒𝑟𝑡𝑜𝑠 
 

𝑇𝑇 = 𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒𝑙 𝑡𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜 

 
 
 

Razón 

 

 
Mejora 

continua 

 
 

𝑀𝐼 
 

𝑀𝑃 

𝑀𝐼 = 𝑀𝑒𝑗𝑜𝑟𝑎𝑠 𝑖𝑚𝑝𝑙𝑒𝑚𝑒𝑛𝑡𝑎𝑑𝑎𝑠 
 

𝑀𝑃 = 𝑀𝑒𝑗𝑜𝑟𝑎𝑠 𝑝𝑟𝑜𝑝𝑢𝑒𝑠𝑡𝑎𝑠 

 
 

Razón 

Fuente: Elaboración propia. 
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Anexo 2. Validación y confiabilidad de los instrumentos. 
 

Objetivo dela dimensión: Control de temperaturas 

Nombre de especialista 
claridad coherencia relevancia TOTAL 

N° % N° % N° % N° % 

Chucuya Huallpachoque Roberto 
Carlos 4 100% 3.5 88% 4 100% 3.83 96% 

Pedro Luis VillonMacedo 4 100% 3.5 88% 4 100% 3.83 96% 

Guillermo Segundo Miñan Olivos 3.5 88% 3 75% 4 100% 3.50 88% 

Objetivo dela dimensión: Control deinspecciones 

Nombre de especialista 
claridad coherencia relevancia  

N° % N° % N° % N° % 

Chucuya Huallpachoque Roberto 
Carlos 

3.3 83% 4 100% 4 100% 3.77 94% 

Pedro Luis VillonMacedo 3.7 93% 4 100% 3.7 93% 3.80 95% 

Guillermo Segundo Miñan Olivos 3.3 83% 3.7 93% 4 100% 3.67 92% 

Objetivo dela dimensión: Registrode propuesta 

Nombre de especialista 
claridad coherencia relevancia  

N° % N° % N° % N° % 

Chucuya Huallpachoque Roberto 
Carlos 

4 100% 4 100% 4 100% 4 100% 

Pedro Luis VillonMacedo 4 100% 4 100% 4 100% 4 100% 

Guillermo Segundo Miñan Olivos 4 100% 4 100% 4 100% 4 100% 

 
Fuente: Elaboración propia. 
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Anexo 3. Diagrama de Pareto, causas más frecuentes en la cámara frigorífica. 
 
 
 

CUADRO DE DATOS 
 

 
Item 

 
Causaso Problemas 

 
Codigo 

 
Frecuencia 

 
Costo 

 
Calidad 

Mano 
de obra 

 
Tiempo 

 
Total 

 
Porcentaje 

 
Acumulado 

% 
Acumulado 

1 Mal control de la humedad. P1 4 5 5 5 4 23 10% 23 10% 

2 Temperatura elevada. P2 4 5 5 5 4 23 10% 46 21% 

3 
Demora en la reparación o mantenimiento de la 
maquinaria. P3 5 4 4 2 4 19 9% 65 30% 

4 Falta de mantenimiento preventivo ypredictivo. P4 4 4 4 3 3 18 8% 83 38% 

5 Falta de inversión. P5 3 4 3 3 4 17 8% 100 45% 

6 Funciones del personal no definidas. P6 3 2 4 4 3 16 7% 116 53% 

7 Falta de capacitación. P7 2 2 4 3 4 15 7% 131 60% 

8 Procedimientos no estandarizados. P8 3 2 3 3 3 14 6% 145 66% 

9 Falta de comunicación entre lasáreasencargadas. P9 3 3 2 3 2 13 6% 158 72% 

10 Falta de tecnología. P10 3 4 3 2 1 13 6% 171 78% 

11 Falta de stock de repuestos. P11 3 3 3 1 2 12 5% 183 83% 

12 
Deficiencia en los índices sobre el rendimiento de los 
equipos. P12 2 3 3 2 1 11 5% 194 88% 

13 Mejorar la calidad de losmateriales. P13 2 3 2 1 2 10 5% 204 93% 

14 Desorden en losalmacenes. P14 3 1 1 1 2 8 4% 212 96% 

15 Falta de ciertos indicadores de gestión. P15 2 2 2 1 1 8 4% 220 100% 
 TOTAL       220 100%  

 

Fuente: Elaboración propia 
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Anexo 4. Tabla de calificación del diagrama de Pareto. 
 
 
 

Calificación Frecuencia Costo Calidad Mano de obra Tiempo 

1 1 vez al dia muy bajo 
no afecta la 

calidad 
no afecta a la 

MO 
muy bajo 

 
 

2 

 
2 veces al 

mes 

 
 

Bajo 

 
Afecta poco enla 

calidad 

 
Afecta a un solo 

colaborador 

 
 

bajo 

 

3 
4 veces cada 

medio año 

 

Medio 
 

Afecta la calidad 
Afecta a algunos 

colaboradores 

 

medio 

 

4 
2 veces al 

año 

 

Alto 
Reproceso del 

producto 
Afecta a un 

proceso 

 

alto 

5 1 vez al año muy alto 
Perdida del 

producto 
Afecto a toda la 

empresa 
muy alto 

 

Fuente: Elaboración propia 
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Anexo 5. Cálculo de los problemas más frecuentes. 
 
 

 

Ítem Causaso Problemas Código Total Porcentaje Acumulado % Acumulado 

1 Mal control dela humedad. P1 23 10% 23 10% 

2 Temperatura elevada. P2 23 10% 46 21% 

3 Demora en la reparación omantenimiento dela maquinaria. P3 19 9% 65 30% 

4 Falta demantenimiento preventivo y predictivo. P4 18 8% 83 38% 

5 Falta deinversión. P5 17 8% 100 45% 

6 Funciones del personal no definidas. P6 16 7% 116 53% 

7 Falta decapacitación. P7 15 7% 131 60% 

8 Procedimientos no estandarizados. P8 14 6% 145 66% 

9 Falta decomunicación entre lasáreas encargadas. P9 13 6% 158 72% 

10 Falta detecnología. P10 13 6% 171 78% 

11 Falta destock derepuestos. P11 12 5% 183 83% 

12 Deficiencia en los índices sobre el rendimiento delos equipos. P12 11 5% 194 88% 

13 Mejorar la calidad delos materiales. P13 10 5% 204 93% 

14 Desorden en los almacenes. P14 8 4% 212 96% 

15 Falta deciertos indicadores degestión. P15 8 4% 220 100% 

 TOTAL  220 100%  

 
 
 
 

 

Fuente: Elaboración propia 
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Anexo 6. Registro de productos descartados del mes de mayo. 
 

 

 
 

 
Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. 
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Anexo 7. Guía de observación para control de inspecciones. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. 
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Anexo 8. Guía de observación para el control de temperaturas del mes de abril. 
 

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. 
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Anexo 9. Porcentaje de cajas afectadas por un mal control de la temperatura en el mes de abril. 
 
 
 
 

 
Fechade producción 

 

Porcentaje de cajas 
afectadas 

3/04/2023 2% 

7/04/2023 16% 

11/04/2023 4% 

19/04/2023 2% 
 

24/04/2023 4% 

28/04/2023 10% 

 
 
 

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. 
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Anexo 10. Guía de observación para el control de temperaturas del mes de mayo. 
 
 
 
 
 

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. 
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Anexo 11. Porcentaje de cajas afectadas por un mal control de la temperatura en el mes de mayo. 
 

 
 

 
Fecha de produccion 

 

 

Porcentaje de cajas 
afectadas 

2/05/2023 2% 

6/05/2023 4% 

9/0572023 3% 

12/0572023 2% 

17/05/2023 5% 

23/05/2023 2% 

27/0572023 5% 

 
 
 

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. 
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Anexo 12. Guía de observación para el control de temperaturas del mes de junio. 
 
 

 

 
 

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. 
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Anexo 13. Porcentaje de cajas afectadas por un mal control de la temperatura en el mes de Junio. 
 

 
 

 
Fechade producción 

 

Porcentaje de cajas 
afectadas 

2/06/2023 5% 

6/06/2023 1% 

9/06/2023 4% 

12/06/2023 3% 

17/06/2023 3% 

23/06/2023 4% 

27/06/2023 4% 

 
 
 

 

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. 
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Anexo 14. Tiempo promedio fuera de la temperatura optima del mes de abril. 
 
 

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C 
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Anexo 15. Porcentaje del tiempo promedio fuera de la temperatura y el porcentaje de cajas afectadas del mes de Abril. 
 
 
 

Fecha de 
produccion 

Porcentaje de 
cajas afectadas 

Tiempopromedio fuera de 
la temperatura 

3/04/2023 4% 0 

7/04/2023 21% 40 

11/04/2023 3% 10 

19/04/2023 1% 13 

24/04/2023 1% 10 

28/04/2023. 2% 30 

 

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C 
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Anexo 16. Tiempo promedio fuera de la temperatura optima del mes de Mayo 
 
 

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. 
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Anexo 17. Porcentaje del tiempo promedio fuera de la temperatura y el porcentaje de cajas afectadas del mes de mayo. 
 
 
 
 

Fecha   de 

producción 

Porcentaje de 
cajas afectadas 

Tiempo promedio fuera de 
la temperatura 

2/05/2023 1% 0 

6/05/2023 2% 10 

9/0572023 2% 20 

12/0572023 1% 0 

17/05/2023 4% 30 

23/05/2023 1% 30 

27/05/2023. 1% 20 

 
 

 

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. 
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Anexo 18. Tiempo promedio fuera de la temperatura optima del mes de junio. 
 
 

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. 
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Anexo 19. Porcentaje del tiempo promedio fuera de la temperatura y el porcentaje de cajas afectadas del mes de Junio 
 

 

Fecha   de 

produccion 

Porcentaje de 
cajas afectadas 

Tiempopromedio fuera de 
la temperatura 

2/06/2023 1% 33 

6/06/2023 1% 0 

9/06/2023 2% 33 

12/06/2023 3% 10 

17/06/2023 7% 13 

23/06/2023 4% 20 

27/06/2023. 1% 10 

 
 
 
 

 
Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. 
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Anexo 20. Guía de observación para el control de temperaturas de mes de Agosto. (post) 
 

 

 

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. 
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Anexo 21. Tiempo promedio fuera de la temperatura optima del mes de Agosto. 
 

 
Tipo 

Tiempo en 
recepción 

Tiempo en salade 
procesos 

Tiempo en túnel 
Tiempo en proceso 

a cámara 
Total 

 
Fecha 

Tiempo (min)  
30 min 

 
40 min 

 
30 min 

 
30 min 

 
130 

Pallets 

 
2/08/2023 

16245-16246     0 0% 

16282-16283     0 0% 

16296-16297    X 30 23% 

 
8/08/2023 

16615-16616   X  30 23% 

16632-16633     0 0% 

16648-16649     0 0% 

 
16/08/2023 

16205-16206     0 0% 
16230-16231    X 30 23% 

16242-16243     0 0% 

 
18/08/2023 

16115-16116     0 0% 

16123-16124  X   40 31% 

16170-16171     0 0% 

 
22/08/2023 

16005-16006    X 30 23% 
16028-16029     0 0% 

16038-16039     0 0% 

 
29/08/2023 

16345-16346     0 0% 

16369-16370     0 0% 

16380-16381     0 0% 

 
Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. 
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Anexo 22. Porcentaje del tiempo promedio fuera de la temperatura y el porcentaje de cajas afectadas del mes de Agosto. 
 
 
 
 
 
 

Fecha de 
producción 

Porcentaje de 
cajas afectadas 

Tiempo promedio fuera 
de la temperatura 

2/08/2023 3% 10 

8/08/2023 1% 10 

16/08/2023 2% 10 

18/08/2023 1% 13 

22/08/2023 3% 10 

29/08/2023. 0% 0 

 
 

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. 
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Anexo 23. Guía de observación para el control de temperaturas de mes de Septiembre. (post) 
 
 
 

 

 
Fecha 

 

 
Hora 

ESTADOS DELA TEMPERATURA DEL PRODUCTO  
Cajas 

afectada 

 
Total de 

cajas 

% limites 
y 

controles 

 
Codigo 
pallet 

Temperatura en 
la sala de 
recepcion 

( 20°C-25°C) 

Temperatura en 
sala de procesos 

(9°C - 11°C) 

Temperatura 
en tunel (- 

18°C - -32°C) 

Temperatura 
camara 

(0.5°C - -0.5°C) 

 

Observación 

 
Fuera de 

temperatura 

 

6/09/2023 

10:30am 15325-15326 23°C 10°C -25 0.5°C  0 2 228 1% 

02:30pm 15241-15242 25°C 9°C -28 -0.5  0 2 228 1% 

07:30pm 15652-15652 22°C 10°C -27 -0.5  0 3 228 1% 

 
8/09/2023 

10:00am 15523-15524 23°C 10°C -23 0.5  1 2 228 1% 

2:00pm 15412-15413 24°C 11°C -18 0°C  0 1 228 0% 

7:00pm 15741-15742 25°C 11°C -24 0.5°C  0 0 228 0% 

 
12/09/2023 

10:30am 15851-15852 24°C 9°C -25 -0.5  1 2 228 1% 

2:30pm 15951-15952 23°C 10°C -15 0.5°C  1 3 228 1% 

6:30pm 15692-15693 20°C 10°C -19 0°C  0 0 228 0% 
 

15/09/2023 

10:00am 15236-15237 23°C 11°C -28 -0.5  1 0 228 0% 

2:00pm 15852-15853 24°C 10°C -27 0°C  0 1 228 0% 

7:00pm 15412-15413 23°C 9°C -29 0.5°C  0 0 228 0% 

 
19/09/2023 

10:30am 15632-15633 24°C 10°C -28 0  1 2 228 1% 

2:30pm 15852-15853 27°C 10°C -27 0.5  1 3 228 1% 

7:30pm 15472-15473 24°C 11°C -29 0.5°C  0 3 228 1% 
 

22/09/2023 

10:30am 15951-15952 25°C 11°C -30 -0.5  0 0 228 0% 

2:00pm 15265-15266 22°C 9°C -32 -1  1 11 228 5% 

7:30pm 15112-15113 19°C 10°C -33 -0.5  2 2 228 1% 
 

26/09/2023 

10:30am 15108-15114 23°C 10°C -29 0  0 2 228 1% 

2:30pm 15109-15115 24°C 11°C -28 0.5  1 2 228 1% 

7:00pm 15110-15116 23°C 10°C -27 1  1 7 228 3% 

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A. 
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Anexo 24. Tiempo promedio fuera de la temperatura optima del mes de Septiembre. 
 

 
Tipo 

Tiempo en 
recepción 

Tiempo en sala de 
procesos Tiempo en tunel 

Tiempo en procesoa 
camara Total 

 
Fecha 

Tiempo (min)  
30 min 

 
40 min 

 
30 min 

 
30 min 

 
130 

Pallets 

 
6/09/2023 

15325-15326     0 0% 
15241-15242     0 0% 

15652-15652     0 0% 

 
8/09/2023 

15523-15524     0 0% 

15412-15413     0 0% 

15741-15742     0 0% 

 
12/09/2023 

15851-15852     0 0% 

15951-15952   X  30 23% 

15692-15693     0 0% 

 
15/09/2023 

15236-15237     0 0% 

15852-15853     0 0% 

15412-15413     0 0% 

 
19/09/2023 

15632-15633     0 0% 
15852-15853 X    30 23% 

15472-15473     0 0% 

 
22/09/2023 

15951-15952     0 0% 

15265-15266    X 30 23% 

15112-15113 X  X  60 46% 

 
26/09/2023 

15108-15114     0 0% 

15109-15115     0 0% 

15110-15116    X 30 23% 

 
 

 
Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. 
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Anexo 25. Porcentaje del tiempo promedio fuera de la temperatura y el porcentaje de cajas afectadas del mes deSeptiembre. 
 

 

Fecha de 
producción 

Porcentaje de 
cajas afectadas 

Tiempo promedio fuera 
de la temperatura 

6/09/2023 1% 0 

8/09/2023 0% 0 

12/09/2023 1% 10 

15/09/2023 0% 0 

19/09/2023 1% 10 

22/09/2023 2% 30 

26/09/2023. 2% 10 

 

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. 



95 

 

 

 

Anexo 26. Guía de observación para el control de temperaturas de mes de Octubre. (post) 
 

 

 
Fecha 

 

 
Hora 

ESTADOS DELA TEMPERATURA DEL PRODUCTO  

Cajas 
afectadas 

 

Total, de 
cajas 

 
% límites 

y 
controles 

 

Codigopallet 
Temperatura en la 
sala de recepcion 

( 20°C-25°C) 

Temperatura 
en sala de 
procesos 

(9°C - 11°C) 

Temperatura en 
tunel (-18°C - - 

32°C) 

Temperatura 
camara 

(0.5°C - -0.5°C) 

 

Observación 

 
Fuera de 

temperatura 

 
6/10/2023 

10:30am 17245-17246 23°C 12°C -25 0.5°C  1 2 228 1% 

02:30pm 17452-17453 25°C 9°C -28 -0.5  0 2 228 1% 

07:30pm 17365-17366 22°C 10°C -27 -0.5  0 0 228 0% 

 
8/10/2023 

10:00am 17254-17255 23°C 11°C -23 0.5  0 2 228 1% 

2:00pm 17951-17952 24°C 11°C -18 0°C  0 1 228 0% 

7:00pm 17238-17239 25°C 11°C -29 -1  1 6 228 3% 

 
10/10/2023 

10:30am 17425-17426 26°C 9°C -25 -0.5  1 2 228 1% 

2:30pm 17632-17633 23°C 10°C -28 0.5°C  0 3 228 1% 

6:30pm 17851-17852 20°C 14°C -19 0°C  1 4 228 2% 

 
12/10/2023 

10:00am 17789-17790 25°C 11°C -28 -0.5  0 0 228 0% 

2:00pm 17458-17459 24°C 10°C -27 0°C  0 1 228 0% 

7:00pm 17742-17743 23°C 9°C -29 0.5°C  0 0 228 0% 

 
14/10/2023 

10:30am 17613-17614 24°C 10°C -28 0  0 2 228 1% 

2:30pm 17848-17849 24°C 13°C -27 0.5  1 3 228 1% 

7:30pm 17964-17965 25°C 11°C -29 0.5°C  0 3 228 1% 

 
16/10/2023 

10:30am 17313-17314 25°C 11°C -30 -0.5  0 0 228 0% 

2:00pm 17112-17113 22°C 9°C -32 0  0 1 228 0% 

7:30pm 17224-17225 26°C 10°C -29 -0.5  1 1 228 0% 

 
18/10/2023 

10:30am 17334-17335 23°C 10°C -29 0  0 0 228 0% 

2:30pm 17625-17626 24°C 11°C -28 0.5  0 2 228 1% 

7:00pm 17687-17688 23°C 10°C -27 1  1 7 228 3% 

 
Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. 
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Anexo 27. Tiempo promedio fuera de la temperatura optima del mes de Octubre. 
 

 
Tipo 

Tiempo en 
recepcion 

Tiempo en sala de 
procesos 

Tiempo en túnel 
Tiempo en proceso 

a cámara 
Total 

 
Fecha 

Tiempo (min) 
 

30 min 
 

40 min 
 

30 min 
 

30 min 
 

130 
Pallets 

 
6/10/2023 

17245-17246  X   40 31% 
17452-17453     0 0% 

17365-17366     0 0% 

 
8/10/2023 

17254-17255     0 0% 

17951-17952     0 0% 

17238-17239    X 30 23% 

 
10/10/2023 

17425-17426 X    30 23% 
17632-17633     0 0% 

17851-17852  X   40 31% 

 
12/10/2023 

17789-17790     0 0% 

17458-17459     0 0% 

17742-17743     0 0% 

 
14/10/2023 

17613-17614     0 0% 

17848-17849  X   40 31% 

17964-17965     0 0% 

 
16/10/2023 

17313-17314     0 0% 

17112-17113     0 0% 

17224-17225 X    30 23% 

 
18/10/2023 

17334-17335     0 0% 

17625-17626     0 0% 

17687-17688    X 30 23% 

 

 
Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. 
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Anexos 28. Porcentaje del tiempo promedio fuera de la temperatura y el porcentaje de cajas afectadas del mes de Octubre. 
 
 
 

Fecha de 

produccion 

Porcentaje de 
cajas afectadas 

Tiempo promedio fuera 
de la temperatura 

6/10/2023 1% 13 

8/10/2023 1% 10 

10/10/2023 1% 23 

12/10/2023 0% 0 

14/10/2023 1% 13 

16/10/2023 0% 10 

27/06/2023. 1% 10 

 

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. 
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Anexo 29. Cantidad producida mensualmente, cajas afectadas antes y después de la aplicación del sistema. 
 

 

 
Mes 

 

 
N° pallets 

Cantidad 
producida 

Cajas afectadas- 
antes 

 

 
Cajas afectadas - despues 

 

 
Cajasafectadas - reduccion 

Abril 396 41040 1231 410 821 

Mayo 382 43571 1307 436 871 

Junio 386 44050 1321 440 881 

Julio 399 45486 1365 455 910 

Agosto 410 46786 1404 468 936 

Setiembre 418 47641 1429 476 953 

Octubre 424 48359 1451 484 967 

noviembre 422 48108 1443 481 962 

diciembre 415 47310 1419 473 946 

 
 

 
Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. 
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Anexo 30. Reporte de turnitin. 
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Anexo 31. Autorización de la organización para publicar su identidad en losresultados 

de las investigaciones. 
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Anexo 32. Carta de autorización para el desarrollo del proyecto deinvestigación. 
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Anexo 33. Primer certificado de validez del instrumento, “Guía deobservación para el 

control de temperaturas”. 
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Anexo 34. Segundo certificado de validez del instrumento, “Guía deobservación 

para el control de temperaturas”. 
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Anexo 35. Tercer certificado de validez del instrumento, “Guía deobservación para el 

control de temperaturas” 
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Anexo 36. Cuarto certificado de validez del instrumento, “Guía para elcontrol de 

inspecciones”. 
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Anexo 37. Quinto certificado de  validez del instrumento, “Guía para el control de 

inspecciones”. 
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Anexo 38.  Sexto certificado de validez del instrumento, “Guía para el control de 

inspecciones”. 
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Anexo 39. Séptimo certificado de validez del instrumento, “Registro depropuesta”. 
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Anexo 40. Octavo certificado de validez del instrumento, “Registro depropuesta”. 
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Anexo 41. Noveno certificado de validez del instrumento, “Registro depropuesta”. 
 
 
 
 



127 

 

 

 



128 

 

 

 



129 

 

 

Anexo 42. Evidencias fotográficas 

 

 
Capacitaciones al personal de planta 

 
 

 
 
 

Capacitaciones al personal de cámara 
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Capacitación al personal de campo 
 

 

 
 
 

 
 
 
 

 
Capturas de pantalla del aplicativo en funcionamiento 
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- Aplicativo desconectado 
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- MES DE ABRIL 

- Aplicativo conectado marcando la temperatura y humedad de la inspección que se 

realizó el día 03/04/2023 a las 10:30:14 A.M, en laque se mostró la temperatura y 

humedad deseada. 

 

 

- Aplicativo conectado marcando la temperatura y humedad de la inspección que se 

realizó el día 07/04/2023  a  las 10:00:34  A.M, en laque se encontró la primera falla. 

 

 



134 

 

 

- Aplicativo conectado marcando la temperatura y humedad de la inspección que se 

realizó el día 19/04/2023 a las 14:00:54 P.M, en la que se mostró la temperatura y 

humedad deseada. 

                                     

 

 
- Aplicativo conectado marcando la temperatura y humedad de la inspección que se 

realizó el día 28/04/2023 a las 10:30:25 A.M, en laque se encontró una falla más. 
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- MES DE MAYO 

- Aplicativo conectado marcando la temperatura y humedad de la inspección que se 

realizó el día 02/05/2023 a las 10:30:04 A.M, en la que se mostró la temperatura y 

humedad deseada. 

 

 
 
 

- Aplicativo conectado marcando la temperatura y humedad de la inspección que se 

realizó el día 09/05/2023 a las 10:30:00 A.M, en laque se encontró fallas en la 

temperatura y humedad. 
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- Aplicativo conectado marcando la temperatura y humedad de la inspección que se 

realizó el día 23/05/2023 a las 19:30:04 P.M, en laque se mostró la temperatura y 

humedad deseada. 

 

 
- Aplicativo conectado marcando la temperatura y humedad de la inspección que se 

realizó el día 27/05/2023 a las 14:30:15 A.M, en laque se encontró una falla más. 
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- MES DE JUNIO 

- Aplicativo conectado marcando la temperatura y humedad de la inspección que se 

realizó el día 02/06/2023 a las 10:30:17 A.M, en la que se mostró la temperatura y 

humedad deseada. 

 

- Aplicativo conectado marcando la temperatura y humedad de la inspección que se 

realizó el día 02/06/2023 a las 14:30:30 P.M, en la que se encontró fallas en la 

temperatura y humedad. 
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- Aplicativo conectado marcando la temperatura y humedad de la inspección que se 

realizó el día 17/06/2023 a las 10:30:12 A.M, en laque se mostró la temperatura y 

humedad deseada. 

 

 
 

- Aplicativo conectado marcando la temperatura y humedad de la inspección que se 

realizó el día  27/06/2023 a las 14:30:35 P.M, en la que se encontró una falla más. 

 
 




