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RESUMEN 

 

 

 

La actual propuesta de investigación se basa en diseñar un programa de 

buenas prácticas de manufactura en una empresa de alimentos en municipio de 

escuintla. El programa consiste en cumplir regulaciones las cuales reducen y 

mitigan los contaminantes los cuales ayudan a las industrias a reducir costos por 

estropeo de los productos. 

 

Las buenas prácticas en la manufactura de alimentos es un procedimiento 

que se emplea en la industria de elaboración de alimentos de distinto tipo sea 

para consumo humano o animal. Debido a la importancia de mantener los 

productos libres de contaminantes y patógenos que puedan provocar daños a 

quien los consume.   

 

El presente diseño de investigación muestra los lineamientos principales 

para cumplir con un proceso limpio y seguro en la elaboración de alimentos el 

cual servirá de guía a las empresas productoras que deseen aplicar estos 

requerimientos en busca de una mejora en el proceso y sienta las bases para 

implementación de sistemas de calidad como análisis de puntos críticos de 

control.  
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1. INTRODUCCIÓN 

 

 

 

El manejo de alimentos en pequeñas empresas tiene también riesgos en su 

elaboración. El impacto en la salud, los comedores no están exentos en cumplir 

con las buenas prácticas de manufactura. Los productos y servicios deben tener 

todos los atributos de calidad, seguridad e inocuidad. 

 

Se debe tener alimentos inocuos libres de patógenos donde los resultados 

esperados deben cumplir con buena manipulación de alimentos, evitando 

reclamos y a los consumidores satisfechos. Con un diseño del programa de 

buenas prácticas de manufactura cumpliremos la finalidad de la investigación, 

nos dará rentabilidad del negocio y una imagen para el crecimiento de la 

empresa.  

 

El esquema de solución está orientado en cumplir las necesidades con el 

personal, el entrenamiento basado en buenas prácticas de manufactura y la 

realización de un diagnóstico de equipos utilizados para mejora de 

características. Reforzando por medio de un análisis de riesgos de los puntos de 

peligro a contaminación.   

 

El estudio plantea un enfoque mixto por contar con técnicas cualitativas y 

cuantitativas, de igual forma, de manera descriptiva será el alcance utilizado y 

está cimentado en el diseño no experimental u observacional de tipo transversal.  

Se utilizará la línea de investigación de un sistema de calidad, respaldado con 

los conocimientos adquiridos en la maestría de gestión industrial de la 

Universidad de San Carlos, se estará implementando un modelo de buenas 

prácticas de manufactura. siendo de beneficio a los propietarios de la empresa y 
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los colaboradores para la continuidad de este. La factibilidad del estudio es viable 

dado que los recursos son aportados por el estudiante de la investigación  

 

Los alcances teóricos del estudio estarán descritos en los capítulos uno al 

siete.  Del ocho al diez se mostrarán los resultados, discusión de estos y la 

propuesta de solución. Para que finalmente se describirán las conclusiones y 

recomendaciones de la presente investigación.  
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2. ANTECEDENTES 

 

 

 

Las buenas prácticas de manufactura (BPM), es una herramienta útil y 

necesaria para los procesadores de alimentos, tal como lo muestra Argueta 

(2016) en su trabajo realizado en la cafetería de la Municipalidad de Guatemala, 

donde garantiza la inocuidad en alimentos. El no utilizar esta herramienta en una 

cafetería, muestra la necesidad de contar con ella para tener alimentos inocuos 

para no tener riesgo en la salud de los consumidores. Porque es la base 

fundamental en evitar las causas frecuentes que afectan la elaboración de 

alimentos.   

 

De la misma manera Mejía (2015) en su diseño de un programa de buenas 

prácticas en una fábrica de donas, menciona que es necesario asegurar la 

calidad de los productos para los consumidores en todo el proceso productivo. 

Por lo que es vital tener el control de todas las etapas de fabricación así encontrar 

los puntos de riesgo a mitigar. 

 

En la vinería artesanal de San Juan del Obispo, Antigua Guatemala, Nájera 

(2017) utiliza las buenas prácticas de manufactura como una herramienta de 

calidad, para garantizar la inocuidad del producto final. Indica que las 

instalaciones tienen un papel importante en la inocuidad del producto en el 

cumplimento con los requerimientos establecidos. Por lo que es de utilidad tomar 

como punto de partida el análisis de infraestructura para evitar la contaminación 

de los alimentos.  

 

Por otra parte, Oliva (2011) elabora una guía de buenas prácticas de 

manufactura en un restaurante del IRTRA Petapa. En el cual recurre a entrevistas 
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al personal para determinar el grado de conocimiento de las buenas prácticas de 

manufactura, para así poder determinar con mayor precisión el programa de 

capacitación al personal. Factor indispensable para tener una mejora continua y 

retroalimentación a los involucrados en el proceso de elaboración de alimentos.  

 

Y finalmente Reid, Koppmann, Santín, Feldman, Kleiman, y Teisaire (2018) 

describe la guía de BPM en servicios de comidas las condiciones para un 

establecimiento de comida, las consideraciones importantes en cada etapa de 

elaboración, controles principales y el uso de inspecciones o auditorías para el 

cumplimiento de buenas prácticas en el proceso de elaboración de alimentos. 

Tomando en cuenta estos lineamientos se tendrán cubiertos la mayoría de los 

aspectos mínimos en cumplir con productos inocuos.  
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3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

 

 

 

3.1 Contexto general 

 

Los alimentos preparados en el comedor industrial tienen riesgo de falta de 

inocuidad en su preparación, debido a que desconocen los lineamientos mínimos 

en la manipulación de estos y no han contado con asesoría de parte de propia o 

externa para su conocimiento y cumplimiento.  

 

3.2 Descripción del problema 

 

La causa inicial es la mala manipulación de alimentos por los preparadores 

por desconocimiento de principios básicos de higiene. Los equipos y utensilios 

inadecuados que se utilizan coadyuvan a que los alimentos se conviertan en 

riesgo para consumo, lo cual hace que no tomen las medidas mínimas de 

protección a los alimentos preparados. Todo esto complementado en general con 

la falta de buenas prácticas de manufactura de alimentos, crean un ámbito para 

tener alimentos desprotegidos y vulnerables a una contaminación cruzada 

 

El problema detectado genera alimentos no aptos para consumo 

promoviendo inconformidad a los clientes y por ende mala imagen al negocio.   Si 

los consumidores llegan a tener alguna enfermedad relacionada con los 

alimentos existe la posibilidad de reportarlo a las autoridades de la salud, 

pudiendo ser sancionados con multas o cierres a los negocios. La pérdida de los 

clientes es uno de los consecuentes a que el negocio no venda sus productos, 

creando pérdidas económicas y riesgo de continuidad del negocio. 
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3.3 Formulación del problema 

 

3.3.1 Pregunta central 

 

¿Qué control de inocuidad se implementará para la elaboración de alimentos 

seguros que garanticen buena imagen, clientes satisfechos y evite reclamo ante 

autoridades? 

 

3.3.2 Preguntas auxiliares 

 

• ¿Cuáles son las prácticas que deben conocer para la correcta 

manipulación de alimentos? 

• ¿Qué equipos y utensilios son los adecuados para la preparación segura 

de alimentos? 

• ¿Cuáles son los factores externos clave para que los alimentos estén 

protegidos de contaminantes? 

 

3.4 Delimitación del problema 

 

El trabajo de investigación se realizará en un comedor industrial ubicado en 

el municipio de Escuintla, se estará contemplando el área de preparación de 

alimentos de consumo diario, desde su almacenaje de materiales hasta su 

despacho. Para la investigación del proyecto se estima una duración de ocho 

meses, iniciando en junio de 2021. Estimando culminar alrededor de septiembre 

de 2021. 
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4. JUSTIFICACIÓN 

 

 

 

La realización del presente trabajo se justifica en la línea de investigación 

de un sistema de control de calidad, aportando mediante el diseño de un 

programa de buenas prácticas de manufactura, un control en la elaboración de 

alimentos que aseguren su inocuidad para el consumo.  

El proyecto de Investigación logrará los siguientes resultados:  adecuada 

manipulación de alimentos elaborados en un comedor Industrial, 

complementados con la utilización de equipos y utensilios adecuados, 

adicionalmente obtener alimentos protegidos de contaminantes externos y evitar 

así una contaminación cruzada. 

Los beneficios obtenidos a los manipuladores, responsables del negocio y 

dueños como tal, de esta investigación serán; el establecimiento de un negocio 

rentable, el cumplimiento con las buenas prácticas en manipulación de alimentos, 

personal operativo y administrativo capacitado. Lo anterior garantiza un alimento 

libre de patógenos, consumidores satisfechos y evitar sanciones de las 

autoridades en la salud.  

La importancia de esta investigación es garantizar que los procesadores y 

manipuladores de alimentos cumplirán los lineamientos principales de buenas 

prácticas de manufactura, siendo un aporte de los conocimientos adquiridos en 

la Maestría de Gestión Industrial de la Escuela de Estudios de Posgrado de la 

Facultad de Ingeniería de la Universidad de San Carlos de Guatemala, para 

obtener alimentos aptos para el consumo humano.  
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5. OBJETIVOS 

 

 

 

5.1 General 

 

Diseñar un control de calidad para elaboración de alimentos seguros que 

garanticen la inocuidad, clientes satisfechos, buena imagen y evitar reclamos 

ante autoridades. 

 

5.2 Específicos 

 

• Establecer una guía para conocer las buenas prácticas y la correcta 

manipulación de alimentos.  

 

• Describir los equipos y utensilios adecuados para la preparación segura 

de alimentos inocuos.  

 

• Identificar los factores externos clave para que los alimentos estén 

protegidos de contaminantes.  
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6. NECESIDADES POR CUBRIR Y ESQUEMA DE LA 

SOLUCIÓN 

 

 

 

Ante la mala manipulación de alimentos de los preparadores por 

desconocimiento de principios básicos de higiene y los equipos o utensilios 

inadecuados que se utilizan, convierten en riesgo para consumo, lo cual hace 

que no tomen las medidas mínimas de protección a los alimentos preparados por 

la falta de buenas prácticas de manufactura de alimentos se busca solucionar el 

problema de falta de inocuidad de los alimentos; esto logrará tener buena imagen 

del negocio, clientes satisfechos y ningún reclamo de autoridades. Utilizando la 

metodología de buenas prácticas de manufactura.  

 

Las necesidades que el estudio cubrirá dentro de la empresa son: 

entrenamiento en base a una guía de buenas prácticas de manufactura, teniendo 

un diagnóstico e inventario de equipos, recomendando los equipos adecuados y 

proveedores establecidos. Realizar análisis FODA para la obtención de un mapa 

de riesgos especificando los parámetros de control. 

 

Tabla I.  Esquema de solución 

Resultados 
Necesidades por 

cubrir 
Indicadores 

Metodología, 

técnicas y 

herramientas 

Correcta 

manipulación 

de alimentos 

Entrenamiento con 

base en una guía de 

buenas prácticas de 

manufactura. 

100 % personal 

capacitado en los 

primeros 2 meses. 

Guía validada en seis 

meses. 

Metodología de 

capacitación. 
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Equipos y 

utensilios 

adecuados 

Realizar un diagnóstico 

e inventario de equipos. 

Investigar equipos 

adecuados y 

proveedores 

recomendados  

Diagnóstico y listado de 

equipos elaborado en un 

mes 

Proveedores de equipos 

recomendados un mes 

Observación 

Gestión de 

proveedores 

Alimentos 

protegidos 

de 

contaminan

tes 

externos. 

Realizar análisis FODA. 

Realizar mapa de 

riesgos. 

Especificar parámetros 

de control. 

Análisis FODA 

establecido dos meses 

Mapa de riesgos 

realizado dos meses 

Parámetros de control 

establecidos 2 meses 

Diagrama de 

Ishikawa 

Legislación 

gubernamental 

ministerio salud 

Indicadores 

Clave 

 

Fuente: elaboración propia. 

  

Continuación tabla I. 
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7. MARCO TEÓRICO 

 

 

 

7.1 Imagen de empresas alimentarias 

 

Las empresas que producen alimentos para consumo humano deben de 

enfocarse en su imagen con los clientes, como lo menciona Verena (2013): 

 

Las empresas con buena imagen se suelen relacionar con precios altos, 

mientras que los que poseen precios bajos no tienen esta asociación, es así 

como la calidad también influye una compañía que sea conocida por sus 

altos niveles de calidad, suele tener una imagen positiva, y viceversa. (p.19) 

 

Razón por la cual se deben enfocar en productos de calidad, indistintamente 

del precio, para garantizar una imagen sólida con los clientes.  

 

7.2 Satisfacción a clientes 

 

Los clientes son uno de los pilares fundamentales en todo tipo de empresa, 

ya que estos nos dan la pauta para cubrir sus necesidades el cual conducirá al 

éxito del negocio.  

 

7.2.1 Definición 

 

Varios expertos señalan que el cliente es la base fundamental de toda 

empresa o negocio, según Orellano y Tafur (2018) “Es el nivel del estado de 

ánimo de una persona que resulta de comparar el rendimiento percibido de un 

producto o servicio con sus expectativas” (p.15). Por eso comenzaron a buscar 
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una forma de desarrollarse en esta área, para brindar servicios de calidad y estar 

a la vanguardia con otras empresas y fidelizar a los clientes. 

 

De la misma manera, Cantú (2001) citado en Orellano y Tafur (2018) 

menciona: 

 

La satisfacción del cliente es la percepción que los clientes externos tienen 

acerca de los productos y servicios que proporciona la compañía se buscan 

evidencias sobre los parámetros claves que utiliza la empresa para medir 

su desempeño e impulsarse hacia un estado de excelencia. (p.15)  

 

Las empresas que quieran triunfar en el mercado actual deben comprender 

las expectativas de sus clientes, el valor que obtienen de la empresa y su nivel 

de satisfacción, y estos valores relacionados con la competencia. 

 

7.2.2 Importancia cliente satisfecho 

 

Se puede prever que un cliente satisfecho, aportará un beneficio para la 

empresa ya que recomienda a nuevos clientes y aumenta la estabilidad de un 

negocio, tal como lo señala a Verena (2013)  

 

La satisfacción del cliente se basa tanto en la calidad del producto adquirido 

como en la atención. La importancia de enfocarse en las estrategias en 

busca de complacer las expectativas del comensal, ya que este es quien 

define los niveles de calidad a los que debe ajustarse la empresa. (p.51) 

 

Sobre todo, en las expectativas las cuales se deben cumplir y exceder en lo 

posible para asegurar la continuidad del negocio.  
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7.3 Normativas salud alimentaria 

 

La preparación de alimentos está regida por legislación local en cada país, 

por lo que es importante cumplirla para evitar sanciones a los proveedores de 

estos. Como lo describe en el acuerdo ministerial 179-2019, MSPAS (2019). 

 

El Código de Salud establece que las personas responsables de los 

establecimientos y expendios de alimentos deberán acreditar en forma 

permanente el buen estado de salud de su personal. siendo solidariamente 

responsables con el equipo de trabajo. por lo que es necesario que toda 

persona que labora en establecimientos de atención al público compruebe 

que no es portador de enfermedades transmisibles, emitiendo el acuerdo 

ministerial que tenga por objeto establecer los requisitos, lineamientos, y 

procedimientos para otorgar la tarjeta de salud. (p.1) 

 

Ante lo anterior es imprescindible contar con la documentación necesaria 

para operar sin ningún inconveniente, por medio de los documentos de tarjeta de 

salud y la constancia de buena salud que son extendidas por el MSPAS y un 

doctor acreditado respectivamente.  

 

7.4 Sistemas de control de calidad 

 

Al hablar de sistemas de control de calidad, se refiere herramientas para 

realizar un producto o servicio tal como está establecido por la empresa. Para 

ello existen sistemas que nos dan formas de realizarlo tal como lo menciona UNIT 

(2009) que la organización debe desarrollar un sistema de medición o control 

para identificar y diagnosticar mejoras y su posterior análisis de los resultados de 

las actividades de mejoramiento de calidad.  
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Según la Enciclopedia Económica (2018) el control de calidad se encarga 

de proveer las instrucciones a los colaboradores para obtener los resultados 

requeridos por la empresa, de esta manera si el producto incumple con lo 

especificado se podrá corregir y elaborar un producto en condiciones óptimas 

para satisfacer las necesidades del consumidor. nos da la idea de realizar las 

cosas de manera correcta para tener un producto o servicio que cumpla con lo 

requerido por el cliente. 

 

7.5 Buenas prácticas de manipulación de alimentos 

 

Las buenas prácticas de manipulación se refieren a las de BPM, ya que 

están enfocadas en alimentos sea de consumo humano o animal. Tal como lo 

describe la Organización Panamericana de la Salud (2019) son procedimientos 

aplicados a la elaboración de alimentos que garanticen su inocuidad.  Estas 

comprenden un campo amplio que van desde el aspecto operacional, 

instalaciones y personal.  

 

Cada tipo de industria debe proveer de las condiciones adecuadas para la 

protección los alimentos mientras estén bajo su control. Esto se cumple a través 

de programas que contemplan un alcance a los siguientes apartados, aunque no 

se limitan solamente a ellos. Entre los cuales están las instalaciones, equipos, 

higiene personal, capacitaciones y control de plagas.  

 

7.6 Gestión de empresas de servicios de comida preparada 

 

El manejo de una empresa de comida preparada representa como los 

demás negocios puntos importantes que cumplir, entre ellos la preparación del 

alimento como actividad principal. En la guía de Reid et al. (2018) menciona las 

consideraciones importantes en una gestión de elaboración de alimentos, como 
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las materias primas, almacenaje, preparación previa y cocción. Las cuales son 

las etapas críticas donde son más frecuentemente susceptibles a contaminarse 

los alimentos.   

 

7.7 Seguridad alimentaria 

 

Este término está ampliamente mencionado en todos los ámbitos de los 

países en desarrollo, para el caso de Guatemala el Decreto 32-2005 (2005) 

menciona el derecho de toda persona a tener una alimentación adecuada en 

calidad y cantidad. Por ende, es importante contar con alimentos que cumplan 

con la calidad para su consumo dado que está tipificado con base legal nacional.  

 

7.8 Manipulación de alimentos  

 

La manipulación de alimentos se define como cualquier tipo de contacto que 

esté implicado en cualquier etapa de su elaboración, desde sus primeras etapas 

siendo materias primas pasando por la fabricación hasta el consumidor final. Por 

lo que existe un permiso a nivel de autoridades competentes que otorgan a 

cualquier manipulador, donde avala que tiene la capacidad de manejar los 

alimentos de manera segura.  

 

La tarjeta de manipulación de alimentos expedida por el MSPAS requiere 

cumplir con los requisitos a continuación mostrados. 

 

 

 

 

 

 



 

18 

Figura 1.  Requisitos tarjeta manipulación 

 

 

Fuente: Ministerio de Salud Pública y Asistencia Social. (2021) Requisitos para tarjeta de 

Manipulación. Consultado el 15 de mayo de 2021. Recuperado de 

https://www.facebook.com/MinisteriodeSaludPublicayAsistenciaSocial/photos/ 

pcb.2032763126753614/2032763010086959/?type=3&theater 

 

7.9 Utensilios y equipos 

 

Este protagonista en la elaboración de alimentos tiene un papel importante 

después del personal manipulador, por esa razón lo menciona en su apartado 

para equipos y utensilios Food and Drugs Administration (2020). 

 

Todo el equipo y los utensilios de la planta utilizados en la fabricación, 

procesamiento, envasado o almacenamiento de alimentos deben estar 

diseñados y ser de tal material y mano de obra que se puedan limpiar 

adecuadamente, y deben recibir un mantenimiento adecuado para proteger 

contra el contacto cruzado de alérgenos y contaminación.  
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Esto requiere mantener vigilado el cumplimiento para evitar también 

cualquier tipo de contaminación al alimento. (p.34) 

 

7.10 Control de plagas en alimentos 

 

Las plagas son los principales vectores de enfermedades transmitidas por 

alimentos, ya que pueden contaminarse con parásitos, virus, bacterias y demás 

microorganismos al estar en contacto con los mismos. Como lo define Roca 

(2015), plaga “es todo organismo que ocasiona, transmite y propaga 

enfermedades, que come, contamina o inutiliza los alimentos o productos 

elaborados. Su presencia resulta molesta y desagradable pudiendo deteriorar o 

dañar el establecimiento o los bienes que en él se encuentran” (p. 2). Por lo que 

se debe evitar el ingreso de plagas a plantas procesadoras para contribuir con la 

inocuidad, mediante un control de plagas basado en industria alimentaria. 

 

7.11 Defensa alimentaria 

 

El término de defensa alimentaria, recién se ha comenzado a utilizar en 

plantas procesadoras de alimentos, su lo expresa Serrano (2013) “La defensa 

alimentaria es conocida como todas las actividades para prevenir la 

contaminación intencional de los productos alimentarios por agentes biológicos, 

químicos, físicos o radiológicos que no tienen probabilidades razonables de 

ocurrir en el suministro de alimentos” (p.10).  

 

Por lo que el factor humano tiene un papel fundamental en la contaminación 

deliberada o intencional de alimentos, dando como resultado agregar al control 

de buenas prácticas de manufactura este tipo de riesgo para evitar cualquier daño 

al alimento que provoque un reclamo del consumidor.  
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7.12 Fraude alimentario 

 

El también llamado adulteración económicamente motivada (AEM), se 

refiere al engaño intencional en los alimentos para tener una ganancia 

económica. Como lo define Dirección General de Salud Ambiental e Inocuidad 

Alimentaria. (2018): 

 

Toda acción deliberada de una empresa o individuo para engañar a otros 

con respecto a la integridad de un alimento con ánimo de lucro indebido. 

Entre los tipos de fraude se incluye la adulteración, la sustitución, la dilución, 

la alteración, la simulación, la falsificación y la tergiversación. (p.3) 

 

Siendo un riesgo también importante, desde el punto de vista de engaño al 

consumidor, ya que puede conducir a reclamos hacia el fabricante y demandas 

por el incumplimiento a especificaciones del producto. 
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9. METODOLOGÍA 

 

 

 

En cuanto a la forma de elaborar este documento, se requerirá una 

metodología basados en la descripción, como lo menciona Tamayo (2003,) “la 

metodología es un procedimiento general para lograr de manera precisa el 

objetivo de la investigación, por lo cual nos presenta los métodos y técnicas para 

la realización de la investigación” (p. 175). Por consiguiente, se muestra la 

metodología donde hace referencia la forma en que se realizó toda la parte 

investigativa.  

 

9.1 Características del estudio 

 

El estudio planteado tiene un enfoque mixto ya que cuenta con técnicas 

cualitativas y cuantitativas. Es cualitativo, por contar con entrevistas y métodos 

de observación y revisión documental. También se utilizarán técnicas 

cuantitativas ya que se realizará análisis microbiológico del producto.  

 

La forma descriptiva es el alcance por utilizar para este estudio. 

“Comprende la descripción, registro, análisis e interpretación de la naturaleza 

actual, y la composición o procesos de los fenómenos” (Tamayo, 2003, p. 46). 

 

Se utilizará el diseño no experimental u observacional, debido a que la 

información del diseño de un programa de buenas prácticas de manufactura, para 

garantizar la inocuidad de los alimentos en el comedor industrial del municipio de 

Escuintla, será analizada de su forma original sin manipulación. Así mismo, será 

transversal pues se realizará una medición de las variables. 
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9.2 Unidades de análisis 

 

La población estará constituida por los colaboradores que laboran en el área 

de fabricación de los alimentos. Por ser un número muy pequeño, no se utilizarán 

fórmulas para el cálculo de la muestra. Se tomará como referencia el muestreo 

no probabilístico o selección intencional como lo define los autores Hernández, 

Fernández y Baptista (2010) estos son orientados por uno o varios propósitos, no 

buscando técnicas estadísticas representativas. 

 

9.3 Variables 

 

En el estudio por realizar, resultado del análisis del marco lógico se tienen 

determinadas variables dependientes e independientes. Las variables 

cualitativas tendrán escalas ordinales y nominales. Además, las variables de tipo 

cuantitativo serán continuas las formas por manejar.  

 

Tabla II.  Cuadro operacional de las variables 

 

Variable Tipo Definición teórica 
Definición 

operativa 

Sanciones Dependiente 

Sanción económica que 

da el Ministerio de Salud 

Pública por el 

incumplimiento a las 

normas legales. 

Se medirá mediante 

una escala nominal. 

Clientes 

satisfechos 
Dependiente 

Consumidores de los 

alimentos fabricados 

Se medirá la 

incidencia mediante 

una escala nominal. 
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Continuación de la tabla II. 

Imagen del 

negocio 
Dependiente 

Un negocio con buena 

imagen repercute en la 

continuidad del negocio 

La medición será a 

través de una escala 

ordinal. 

Manipulación de 

alimentos. 
Independiente 

 

Las buenas prácticas en 

la manipulación de 

alimentos. 
 

Medición cuantitativa 

de tipo continua en 

UFC/gr y UFC/cm2. 

Equipos y 

utensilios. 
Independiente 

Los dispositivos 

adecuados para la 

preparación de 

alimentos  
 

La medición será a 

través de una escala 

ordinal. 

Contaminantes 

externos 
Independiente 

Factores que afectan el 

producto en inocuidad 

Se medirá mediante 

una escala nominal. 

 

Fuente: elaboración propia.  

 

9.4 Fases del estudio 

 

En la sección a continuación, se realiza el detalle del proceso en el que se 

ejecutará el estudio. Se utilizarán técnicas cualitativas como auditorías de campo, 

observación de proceso y entrevista con los colaboradores y consumidores. Así 

mismo se realizará el análisis de equipos y herramientas utilizadas.  Desde el 

punto de vista cuantitativo, se empleará el muestreo del producto final y 

superficies de contacto para el análisis de laboratorio de coliformes, mesófilos 

aerobios, salmonella y E. coli como principales microorganismos contaminantes 

de los alimentos. A continuación, se presentan las fases que contendrá la 

evolución del estudio. 
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9.4.1 Fase 1: revisión de literatura  

 

Aquí se integra más información de lo mencionado en el marco teórico. Se 

investigará a profundidad documentación acorde al problema y precisar las 

variables. La búsqueda estará enfocada en compendios relacionados con 

métodos de aplicación a buenas prácticas de manufactura donde se incluirán 

libros, normativas, tesis, investigaciones, entre otros.   

 

9.4.2 Fase 2: diagnóstico, gestión y recolección de la 

información   

 

La situación actual será evaluada con el cumplimento de las buenas 

prácticas de manufactura. Tal como lo define Vásquez (2014) “las BPM son los 

principios básicos generales de higiene en la manipulación, preparación, 

elaboración, envasado y almacenamiento de alimentos para consumo humano, 

con el objeto de garantizar que se produzcan en condiciones sanitarias 

adecuadas en la producción” (p.24). 

 

Por medio de las BPM, se tendrá un alcance adecuado para el cumplimiento 

de alimentos inocuos que no afecten a los consumidores en cuanto a afecciones 

relacionadas a la salud.  

 

9.4.3 Fase 3: análisis de información 

 

En la recolección de los datos, estos serán puestos a análisis para 

trasladarlos a una información que sea entendible para los involucrados. Se 

usarán herramientas de tablas electrónicas, hojas de texto de la aplicación Office 

de Microsoft. Entre las técnicas a utilizar se tienen. Análisis de 6M y causa y 

efecto.  
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9.4.4 Fase 4: interpretación de información 

 

En la interpretación se llevarán a cabo verificaciones de los resultados y 

observaciones, cotejados con las normativas y reglamentos relacionados con las 

buenas prácticas de manufactura. En esta fase se demostrarán los puntos de 

riesgo y críticos, priorizando los factores que afecten o comprometan la inocuidad 

del producto. Así se logrará una reducción de patógenos presentes en los 

alimentos.   

 

9.4.5 Fase 5: propuesta  

 

Los resultados obtenidos en la fase de interpretación serán utilizados en 

realizar la propuesta. El planteamiento será un plan de acción para llevar a cabo 

paso a paso los puntos correctivos que afecten de manera prioritaria los puntos 

de riesgo. Este plan será vital su aplicación para el cumplimiento de normativas 

locales, estará a criterio de la empresa el alcance mínimo que será mostrado en 

la propuesta planteada. 
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10. TÉCNICAS DE ANÁLISIS DE LA INFORMACIÓN 

 

 

 

En la presente sección se mostrarán las técnicas que aportan a que la 

información recolectada sea útil en la aplicación de estas. Dado que una técnica 

es según, Niño (2011) una actividad de operación, procedimiento o investigación, 

como las observaciones y entrevistas, también llamado métodos cuando son 

instrumentos o medios de investigación. Estos serán de beneficio y son 

mostradas a continuación las técnicas de análisis de información que se utilizaran 

en el presente estudio.  

 

10.1 Observación 

 

La importancia de la observación de los procesos de producción es vital 

para encontrar los riesgos que está afectando el producto por elaborar. La 

investigación se regirá a través de la observación directa respaldado por 

documentos relacionados al proceso de elaboración de alimentos, ya que se está 

utilizando una técnica cualitativa.  

 

10.2 Buenas prácticas de manufactura 

 

La utilización de esta herramienta es la base fundamental para los procesos 

de fabricación de alimentos seguros, según los define el Ministerio de Economía 

en el Reglamento Técnico Centroamericano (2006) “son condiciones de 

infraestructura y procedimientos establecidos para todos los procesos de 

producción y control de alimentos…. con el objeto de garantizar la calidad e 

inocuidad de dichos productos” (p.3). Esta herramienta es utilizada mayormente 

en investigaciones cualitativas para el área de alimentos de consumo en general.  
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10.3 Análisis 6M  

 

Se estará empleando el método de Ishikawa o causa y efecto, para 

determinar los riesgos que causan que los alimentos sean vulnerables a la 

contaminación.  

 

Un diagrama de causa y efecto es un método gráfico simple para presentar 

una cadena de causas y efectos, y para clasificar las causas y organizar las 

relaciones entre las variables. Es útil para ayudar a los equipos a generar 

ideas para las causas de los problemas y, a su vez, sirve como base para 

identificar las soluciones. (Evans y Lindsay, 2015, p. 492)  

 

Entre los principales factores a enfocarse serán la mano de obra, medio 

ambiente, materiales y métodos.  

 

10.4 Análisis de laboratorio 

 

Se tomarán muestras para realizar análisis de laboratorio microbiológico 

para la elaboración alimentos basados en RTCA (2009), donde mencionan que 

los análisis recomendados son Escherichia coli, Staphylococcus aureus, 

Salmonella spp/25 g, Mesófilas anaerobias y Coliformes totales. Los cuales son 

los criterios por analizar para el cumplimiento de inocuidad.  
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11.  CRONOGRAMA 

 

 

Tabla III.  Cronograma de actividades 

 

 

 

Fuente: elaboración propia. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

34 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

35 

 

12. FACTIBILIDAD DEL ESTUDIO 

 

 

 

El presente trabajo de investigación se realizará con recursos propios del 

estudiante de maestría en gestión industrial. Siendo la investigación descriptiva 

se tendrán en cuenta los siguientes recursos: 

 

Tabla IV.  Recursos necesarios para la investigación 

 

Recurso Costo 

Materiales y equipos Q 2,000.00 

Combustibles y viáticos Q 1,000.00 

Análisis de laboratorio Q 2,500.00 

TOTAL Q 5,500.00 

 

Fuente: elaboración propia.  

 

Se estima que la realización del estudio es factible, dado que los recursos 

aportados cubren las necesidades para la investigación. 
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APÉNDICES 

 

 

 

Apéndice 1.   Guía para muestreo de agua potable 

 

Fuente: elaboración propia. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cantidad Análisis a Realizar Limite Dimensional
1 Recuento de Coliformes Totales <1 UFC/100ml

1 Recuento de E. Coli <1 UFC/100ml

1 Recuento Heterotrofico Total <200 UFC/ml

1 Analisis Fisico Quimico Completo Norma Coguanor NTG 29001

Guia para muestreo de agua potable
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