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ARTICULO DE REVISION

Aseguramiento de la calidad y competitividad
de micro y pequeiias empresas del sector
panificacion y pasteleria

RESUMEN

El aseguramiento de la calidad en las industrias alimentarias es un factor
clave, capaz de reorientar a obtener certificaciones en alimentos de las Mi-
cro y Pequefias Empresas (MYPE) con el objetivo de tener un mejor futuro,
fundado en pilares de la competitividad para que la globalizacién de los
mercados no las afecte. En este articulo se hace un analisis de la revision

literaria del aseguramiento de calidad en relacién con las dimensiones de
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INTRODUCCION

La calidad de los productos alimenticios en el
Peru depende de que las MYPE, al manufactu-
rar alimentos, lo hagan con la base de las nor-
mas alimentarias peruanas. En tal sentido es
importante precisar que en la normativa del
pais no se distingue el tamafio de la empresa
que elabora los productos alimenticios, ya que
el uso de las normas es obligatorio en la elabo-
racion de los Manuales de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y Programas de Higiene y
Saneamiento (PHS) con el objetivo de obtener
la certificacion de Principios Generales de Hi-
giene de Alimentos (PGH).

Para que los usuarios que consumen un
producto alimenticio manufacturado no tengan
problemas de infecciones o intoxicaciones ali-
mentarias, los fabricantes necesitan implemen-
tar sistemas de control de inocuidad y calidad
competentes. Por tanto, la garantia de proteger
la salud publica al producir alimentos inocuos
involucra también que la mejora de la calidad de
los productos alimenticios sea constante, para
que inicie los cimientos de aseguramiento de la
calidad y se posicione una politica sanitaria en
la manufactura de la industria alimentaria (Ar-
don, 2017). Asi, se requiere bases de asegura-
miento de la calidad de productos alimenticios
para generar sistemas o modelos de calidad.

Los Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (APPCC), que es la version espafiola del
sistema HACCP para las MYPE, es un factor im-
portante implementar un sistema que controle
la produccién e identifique los peligros alimen-
tarios que minimicen el riesgo de problemas de
salud publica, ademas de las quejas de clientes.
La norma sanitaria matriz en sanidad de ali-
mentos en el Perd describe el procedimiento de
implementacion del sistema HACCP y, en uno de
los enunciados del compendio de regulacién de
alimentos, exige a la organizacién empresarial
(segun su tamafio) realizar el proceso de certi-
ficacién del sistema HACCP por corresponder a
sectores que manufacturan alimentos (Resolu-
cion Ministerial N°449-2006/MINSA, 2006). De
este modo, la decision técnica de certificar con el
sistema HACCP se basa en un mejor control de la
cadena de produccién de los alimentos que per-
mite minimizar los riesgos probables de enfer-
medades ante el consumo.

Las MYPE, de forma voluntaria, pueden
certificarse en la norma técnica ISO 9001:2015
como herramienta para la aplicacién de un sis-
tema de gestion de calidad. El desarrollo de la
MYPE depende de la decisidn estratégica em-
presarial que implemente respecto de una cer-
tificacion de gestién de calidad, buscando crear
una base de competitividad de la industria para
perdurar en el tiempo (Instituto Nacional de la
Calidad [INACAL], s.f)). Asf, la utilizacién de las
normas técnicas garantizara una mejora de los
resultados al obtener productos y servicios de
mejor calidad que otorguen réditos econémicos
y éticos por la certificacion del sistema ISO.

OBJETIVO DEL ARTICULO

Promover y dar a conocer que el aseguramien-
to de la calidad se relaciona con la competitivi-
dad de las MYPE de panificacién y pasteleria en
Lima en el afio 2021. Por ello, es importante co-
nocer si la certificacién de PGH se relaciona con
la competitividad de las MYPE de panificaciéon
y pasteleria en el afio 2021. También se reali-
za un andlisis de la revisién literaria para ver
si la certificacidn de sistema HACCP y la certifi-
cacidn del sistema ISO 9001:2015 se relacionan
con la competitividad de las MYPE de panifica-
cion y pasteleria en el afio 2021.

ARGUMENTACION

Es importante que las empresas, para posicio-
narse en su rubro, realicen el aseguramiento de
la calidad ya que esto es una necesidad para ser
competitivos en el mercado, sistema que debe
ser disefiado de acuerdo con la realidad de cada
sector. El proceso de trabajo conjunto entre las
diferentes areas de elaboracién de productos no
es independiente, por lo cual el sistema coordi-
na con las areas y procesos de soporte para que
la calidad se garantice y logre la satisfaccion del
cliente, que es larazon de ser de la organizacién
empresarial (Cantt, 2011). Dentro de esta pers-
pectiva, el aseguramiento de la calidad sera el
pilar de la estructura de toda empresa para im-
plementar modelos de mejora continua.

Sistema de Aseguramiento de la Calidad

El proceso previo al aseguramiento de la cali-
dad esla gestion de la inocuidad y calidad de los
productos, fabricando productos que sea com-
petitivos para el mercado, lo cual se evidencia
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con la certificacién otorgada por la Direccion
General de Salud e Inocuidad Alimentaria (DI-
GESA) y las entidades de certificados de ISO
previamente acreditadas por INACAL.

Principios Generales de Higiene de ali-
mentos (PGH)

La Autoridad Sanitaria Internacional del Codex
Alimentarius es clave para que el sector de in-
dustrias alimentarias peruanas comprenda la
importancia de certificarse con el PGH, cuya
mayor justificacion se enfoca en que las empre-
sas nacionales deben garantizar la inocuidad de
los productos industrializados al aplicar bue-
nas practicas de manufactura.

En el Perd, para manufacturar productos
industrializados, lo minimo es tener la certifi-
cacion de PGH que significa implementar ma-
nuales donde se describan los procedimientos
de manufactura de alimentos, asi como la higie-
ne alimentaria. También se debe tener en consi-
deracidn que, por mas que sea una MYPE la que
procese los productos que se encuentran en la
lista de alimentos de alto riesgo, esta obligada a
certificar el sistema HACCP segun los articulos
modificados al decreto supremo matriz de con-
trol y vigilancia de alimentos y bebidas (Decre-
to Supremo N°004-2014-SA, 2014). Es asi como
las MYPE deben implementar manuales para la
produccién de los alimentos con procedimien-
tos y estandares de aplicacion de las normas
alimentarias que garanticen la inocuidad y cali-
dad del producto alimenticio.

Sistema HACCP

Mediante la Resolucién Ministerial N°449-2006/
MINSA se aprobd la Norma Sanitaria para la
Aplicacién del Sistema HACCP en la Fabricacion
de Alimentos y Bebidas (2006), debido a que las
empresas del sector alimentos necesitaban rea-
lizar intercambios comerciales y para ello era
necesario asegurar no solamente la inocuidad,
sino dar el paso siguiente para que los produc-
tos nacionales tengan cada vez mayor calidad,
ello debido a que habian muchos reclamos en el
mercado nacional y devoluciones de los clientes
internacionales. Para bajar el riesgo de que un
alimento presente un problema alimentario es
importante que la industria alimentaria com-
prenda que la implementacién de un sistema

HACCP brinda una mayor seguridad alimentaria
de inocuidad y calidad, y genera rentabilidades
progresivas de eficiencia en sus procesos lo cual
incrementa la confianza del producto por parte
del cliente (Pascal et al., 2010). En opinioén del
autor del presente articulo, un sistema HACCP
atiende la problematica de muchas MYPE que
no generan rentabilidades satisfactorias por la
falta de control de sus procesos, lo cual dismi-
nuye la calidad de sus productos, exponiéndolas
a manufacturar productos industrializados que
originen Enfermedades de Transmision por Ali-
mentos (ETAS).

Sistema ISO 9001:2015

La certificaciéon ISO 9001:2015 recomienda que
las MYPE, paralograr suimplementacién, deben
contar con un asesoramiento honesto y creati-
vo para encontrar soluciones, lo cual otorgara
réditos por la inversion realizada para lograr
la certificacién. La modificatoria de la norma
[SO 9001 del afio 2015 aboga por una gestién
empresarial de coordinacién entre areas de las
empresas en el disefio y planificacion del siste-
ma documental de la organizacién empresarial
(Lopez, 2015). Asi, los paises que son miembros
de la estandarizaciéon mundial frecuentemente
se retinen para evaluar y mejorar los principios
de las normas ISO con el objetivo de realizar
intercambios comerciales entre los paises con
productos o servicios estandarizados.

Competitividad en el Peru

El periodo de gobierno del 2016 al 2020 el Mi-
nisterio de Economia y Finanzas (MEF) marcé
un hito en su gestién debido a la presentaciéon
de una politica de estado sobre la competitivi-
dad del Perud. Las empresas privadas, en coor-
dinacion con las autoridades del pais, tendran
la oportunidad de recibir capacitaciones que les
permitiran ser competitivas dependiendo de la
implantacién de la competitividad y de la pro-
ductividad como politica de Estado para tener
una nacion emergente (Decreto Supremo 237-
2019-EF, 2019). Se trata de un circulo virtuoso
donde los trabajadores pueden recibir mayores
remuneraciones debido al incremento de com-
petitividad de las empresas, que otorgaran me-
jores ofertas laborales por el crecimiento de las
industrias.
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Productividad

Eficacia y eficiencia no son lo mismo. Lo prime-
ro es el nivel de efecto que ha producido una
empresa para alcanzar los resultados; el segun-
do término es la capacidad de hacer cumplir
una relacion adecuada entre los recursos ade-
cuados de un proceso o etapa con los resultados
proyectados. La eficacia es obtener los resulta-
dos proyectados con el uso de las herramientas
adecuadas necesarias para cumplir las metas
fijadas por la empresa; en cambio, la eficiencia
es tener los menores niveles de productos no
conformes con el objetivo de rentabilizar para
el incremento de la productividad (Gutiérrez,
2010). En otras palabras, es necesario que una
empresa tenga implantada la eficacia y eficien-
cia en sus procesos o sistemas para que, me-
diante el uso de indicadores, los objetivos sean
alcanzables en relacion con la productividad.

Tecnologia

En un mundo globalizado las MYPE tienen la
imperiosa necesidad de incorporar nuevas tec-
nologias para que sus procesos cumplan con las
exigencias de calidad de los consumidores. En
lo esencial, las tecnologias afectan a la empresa
en tres areas criticas: producto, proceso y ad-
ministracién. El mercadeo de los productos se
hace a través de la planeacién que consiste en
utilizar las herramientas administrativas con el
objetivo de generar tecnologia a partir de técni-
cas adquiridas en el tiempo de experiencias te6-
ricas y practicas en las etapas de elaboracién de
productos (Ahmed et al, 2012). Las tecnologias
emergentes ayudan a adquirir los conocimien-
tos; en un primer momento, de manera tacita
para, con el soporte de especialistas, convertir-
los en explicitos para apoyar al cumplimiento
de estandares de calidad.

La industria alimentaria constantemente
adquiere tecnologias para que mejore la calidad
de sus productos, y se mejora el disefio en satis-
facer las exigencias de los consumidores. La ca-
lidad exige al sector de industrias de alimentos
adquirir tecnologia mediante equipos de alta
gama que cumplan con los requerimientos del
cliente en cuanto a productos innovadores y de
esta manera ser competitivos (Raventds, 2015).
En este sentido, la adquisicion de tecnologia
para la industria alimentaria es imprescindi-
ble y constante para mejorar los productos con

nuevos métodos de produccién y conservacion
de los alimentos.

Innovacion

En la actualidad la tnica forma como una em-
presa pueda perdurar en el tiempo es inno-
vando productos o mejorando los mismos; por
lo tanto, no es recomendable quedarse con los
mismos productos por largos periodos de tiem-
po; al contrario, es importante apoyar los pro-
ductos con otros que sean innovadores o mejo-
rados. La empresa que decide no innovar tendra
mayor competencia por no crear productos
distintos de su competencia por lo que la mejor
alternativa empresarial para crecer en el mer-
cado es la innovacion (Escorsa y Valls, 2003).
Desde este enfoque, la vida de un producto y
procesamiento es cada vez mas limitada por el
mercado debido a la mayor competitividad. Es
importante que las empresas tengan una carte-
ra de productos que perdure en el tiempo gra-
cias a los productos posicionados desde hace
muchos afios.

Satisfaccion del cliente

El cliente adquiere un producto o servicio de
acuerdo con sus necesidades y expectativas
de calidad, por lo cual seleccionara a una entre
muchas empresas que compiten en el mercado.
La compra de un producto incluye los aspectos
técnicos requeridos por los clientes; en algunos
casos, previamente pasan por el filtro del ven-
dedor que acondicionara el producto segun lo
solicitado por el cliente, ademas de evaluar sus
finanzas y otros aspectos (Canty, 2011). Asi, en
este proceso de decisién de compra del cliente
previamente se proyectard un producto que
cumpla con las especificaciones o requisitos
minimos que satisfagan sus necesidades antes
de adquirirlo.

Salud publica

La seguridad de los consumidores esta contro-
lada segtin las normas que son adecuadas para
cada sector publico o privado, mediante la re-
vision de la ley que contengan regulaciones y
normativas que sean acordes para los nuevos
escenarios de proteger la salud y seguridad de
las personas. Las entidades de control del Esta-
do se encargan de hacer cumplir la regulaciéon
supervisando la aplicacién de buenas practicas
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de las empresas peruanas que manufacturan y
brindan servicios con el objetivo de incentivar
la formalidad en ellas (Ley N° 29571, 2010). Es
asi como el Estado interactta con diferentes au-
toridades de control y supervision que se encar-
gan de garantizar el bienestar del consumidor.

Las micro y pequeiias empresas (MYPE)

Las MYPE representan una fuente de trabajo vi-
tal para que el Perq, con el paso del tiempo nos
hara un pais competitivo siempre y cuando se
logre la formalidad empresarial. Los negocios
de estos tamafios son organizaciones empre-
sariales cuya direccién puede ser individual o
conjunta por varios socios que son registrados
ante la Superintendencia Nacional de Aduanas
y Administraciéon Tributaria (SUNAT), en don-
de se detalla los rubros de accién de la empre-
sa por lo cual son regulados y controlados para
adquirir la formalidad de acuerdo con la Ley
N°28015 (Matute et al, 2008). Es asi como el
peruano, que es un emprendedor nato que se di-
versifica en diferentes sectores, debe validar la
inscripcion de su empresa ante la SUNAT como
persona natural o juridica.

Relacion entre el aseguramiento de la
calidad y la competitividad

Un alimento con calidad solo se origina a partir
de la inocuidad en su produccion, cuyo cumpli-
miento se garantiza mediante la Ley de Inocui-
dad que determina la obligacién de que la salud
de los consumidores no sea afectada, por ello
se establece un régimen juridico que regula la
manufactura de los alimentos. Una ley de ino-
cuidad solamente puede ser aplicada mediante
un reglamento que describa los procedimientos
para garantizar la inocuidad de los alimentos y
no hacer dafio a ninguna persona por su con-
sumo; de esta manera, la poblacién asegura su
derecho al bienestar, a la salud publica y, a par-
tir de ello, iniciar un ambiente de competencia
de mayor calidad (Decreto Legislativo N°1062,
2008). Asi, la practica de produccién de alimen-
tos se realiza en base a un régimen de control
constitucional y juridico alimentario para que
las MYPE sean responsables de sus productos
industrializados y asi obtener la competitivi-
dad para su crecimiento como organizaciones
empresariales.

CONCLUSIONES

¢ En el sector de panaderias y pastelerias de
MYPE la informalidad es alta, por tanto, el
gran reto es manufacturar bajo la regula-
cion de las normas sanitarias con el fin de
obtener la certificacion de PGH, la cual es
primordial para manufacturar alimentos,
seguida de una certificacion del sistema
HACCP que mejora la calidad de los produc-
tos industrializados.

¢ Luego de obtener estos certificados estan-
darizados que son obligatorios para las
MYPE en el Perq, se sugiere continuar de
forma voluntaria la certificaciéon de la nor-
ma ISO 9001:2015 que permite encaminar
ala empresa hacia su internacionalizacion.

¢ Es sumamente importante recomendar
que estas certificaciones deben ser imple-
mentados gradualmente y sin grandes exi-
gencias en su primera fase, con el objetivo
de no convertirse en una amenaza para las
MYPE, y asf promover el establecimiento de
la estructura base de aseguramiento de la
calidad de la empresa, ya que estas certi-
ficaciones seran los pilares para tener una
industria alimentaria competitiva.
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