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Resumen

Las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) son fundamentales para garantizar la inocuidad y calidad de los
alimentos, especialmente en las panaderias artesanales, donde suelen existir limitaciones relacionadas con la
higiene, la infraestructura y la estandarizacion de los procesos. El objetivo de esta revision sistematica fue
analizar el estado de aplicacion de las BPM en panaderfas artesanales del Perd durante. Se realizé una revision
documental de carécter descriptivo utilizando estudios publicados entre 2020 y 2025, recuperados de bases
de datos cientificas y repositorios institucionales mediante términos relacionados con BPM, inocuidad
alimentaria y panificacion. Se incluyeron investigaciones diagnosticas y aplicadas que evaluaron el nivel de
cumplimiento y los efectos de la implementacion de BPM. Los estudios analizados evidenciaron mejoras en
la organizacion de los procesos, el uso de equipos de proteccion personal, el control sanitario y la reduccion
de riesgos de contaminacion. Sin embargo, persistieron deficiencias relacionadas con la higiene del personal,
el mantenimiento de equipos, la aplicacion de POES, el almacenamiento y el control de plagas. Se concluye
que la implementacién de BPM contribuye a mejorar la inocuidad y calidad de los productos panificados; no
obstante, su cumplimiento sigue siendo parcial en muchas panaderias artesanales peruanas, lo que evidencia
la necesidad de fortalecer la capacitacion, supervision sanitaria e infraestructura del sector.

BPM, Inocuidad, Calidad, Riesgo, POES, Eficiencia, Productos Panificados.

Abstract

Good Manufacturing Practices (GMP) are essential to ensure food safety and quality, especially in artisanal bakeries,
where limitations related to hygiene, infrastructure, and process standardization are often present. The objective of
this systematic review was to analyze the status of GMP implementation in artisanal bakeries in Peru. A descriptive
documentary review was conducted using studies published between 2020 and 2025, retrieved from scientific
databases and institutional repositories through search terms related to GMP, food safety, and bakery production.
Diagnostic and applied studies that evaluated the level of compliance and the effects of GMP implementation were
included. The analyzed studies showed improvements in process organization, the use of personal protective

Licencia Creative Commons Atribucidn equipment, sanitary control, and the reduction of contamination risks. However, deficiencies persisted regarding

4.0 Internacional (CC BY 4.0). personnel hygiene, equipment maintenance, the implementation of Sanitation Standard Operating Procedures
(SSOPs), storage conditions, and pest control. It is concluded that GMP implementation contributes to improving the

@ safety and quality of bakery products; nevertheless, compliance remains partial in many Peruvian artisanal bakeries,
highlighting the need to strengthen training, sanitary supervision, and infrastructure within the sector.
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1. Introduccion

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) constituyen un conjunto de principios, procedimientos y
condiciones operativas orientadas a garantizar la inocuidad, calidad y seguridad de los alimentos durante las
diferentes etapas de produccion, procesamiento, almacenamiento y distribucion. Su adecuada
implementacion permite prevenir riesgos de contaminacion microbiolégica, fisica y guimica, contribuyendo al
cumplimiento de la normativa sanitaria vigente y a la proteccion de la salud publica (Sucipto et al., 2020). Por
ello, las BPM son consideradas un requisito fundamental dentro de los sistemas de gestion de la inocuidad
alimentaria y una herramienta clave para fortalecer la competitividad de las empresas del sector alimentario.

En el caso de las panaderfas artesanales, la aplicacion de las BPM adquiere especial relevancia debido
a que gran parte de sus procesos productivos se desarrollan de manera manual y dependen directamente de
las practicas de manipulacion realizadas por los trabajadores. Ademas, estos establecimientos suelen presentar
limitaciones relacionadas con la infraestructura, la capacitacion del personal, la documentacion de procesos y
el control sanitario, factores que pueden comprometer la calidad e inocuidad de los productos panificados.
Considerando que el pan y sus derivados forman parte importante de la alimentacion diaria de la poblacion
peruana, resulta indispensable garantizar que su elaboracién se realice bajo condiciones higiénico-sanitarias
adecuadas.

Durante los Ultimos afios, diversas investigaciones desarrolladas en diferentes regiones del Perd han
evaluado el nivel de cumplimiento de las BPM en panaderfas artesanales, identificando tanto avances en la
adopcion de medidas de control sanitario como deficiencias persistentes relacionadas con la higiene del
personal, el mantenimiento de equipos, el almacenamiento de materias primas, la limpieza y desinfeccion de
instalaciones, asi como el control de plagas (Fuentes & Villegas, 2022). Sin embargo, la informacion disponible
se encuentra dispersa en tesis, articulos cientificos e informes técnicos, lo que dificulta obtener una vision
integral sobre la situacion del sector a nivel nacional.

En este contexto, surge la necesidad de sintetizar y analizar la evidencia cientifica disponible sobre la
aplicacion de las BPM en las panaderias artesanales peruanas. Por ello, la presente revision sistematica tiene
como objetivo analizar el estado de aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura en panaderias
artesanales del Peru durante el periodo 2020-2025, identificando los principales niveles de cumplimiento, las
deficiencias més frecuentes y los efectos derivados de su implementacion. Los resultados permitiran generar
una vision actualizada de la realidad nacional y proporcionar informacién Util para fortalecer las estrategias
de capacitacion, supervision sanitaria y mejora continua orientadas a garantizar la produccion de alimentos
inocuos y de calidad en el sector panificador artesanal.

2. Materiales y métodos
Materiales

Para el desarrollo de esta revision bibliografica se utilizaron los siguientes materiales documentales y
digitales:

e Bases de datos académicas:
e (Google Scholar

e SCELO

e RedALyC

Repositorios institucionales y fuentes oficiales:

e Codex Alimentarius
e FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura)

e OMS/OPS
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e  MINSA (Ministerio de Salud del Peru)
Documentos consultados:

e Articulos cientificos

e Revisiones académicas

e Tesis universitarias

e Normas técnicas y guias de Buenas Practicas de Manufactura

Métodos

La investigacion se elabora en un disefio no experimental, con una perspectiva cualitativa, descriptiva
y documental, ya que no se manipuld ninguna variable y se trabajé Unicamente con literatura cientifica
disponible. También se realizd una exhaustiva bldsqueda sistematica de la literatura cientifica disponible en
fuentes oficiales, en el periodo de busqueda abarcd los afios 2020-2025. Se empled una conjugacion de
palabras clave en los idiomas espafiol e inglés mediante operadores booleanos (AND, OR). Ademas,
consideramos criterios como de exclusion como documentos sin respaldo institucional, fuentes sin
metodologia definida e informacién duplicada o irrelevante para el tema central.

3. Antecedentes

El enfoque principal de la investigacion realizada por Arce et. al, (2021) fue acrecentar la eficiencia en
el establecimiento de panaderia y pasteleria "Adriana" implementando las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM). Los autores utilizaron una metodologia cuantitativa y explicativa de nivel, con un disefio
preexperimental, que corresponde a una investigacion aplicada, para alcanzar ese objetivo. La poblacion
estuvo representada por todo el transcurso del sector de produccion, utilizando una muestra que
representaba la totalidad de dicho proceso evaluado a lo largo de tres meses previos y tres meses posteriores
a la intervencion. Se utilizo la observacion directa, el analisis de documentos, las entrevistas y las encuestas
para recopilar informacién. Los hallazgos revelaron que hubo incremento del 85 % en la adherencia a las
BPM, una reduccion de la criticidad del proceso del 67 % al 8 % y una disminucion del tiempo total de
produccion, que pasd de 601 minutos a 559. Esto evidencia un importante progreso en términos operativos.
En Ultima instancia, los autores concluyeron que la adopcion de las BPM permitid que el establecimiento
aumentara significativamente su productividad, con un aumento del 2115 %. Ademés, evidenciaron
estadisticamente, a través de la prueba t de Student con una significancia de 0.000, que estas practicas tienen
un efecto positivo en la eficiencia de la panaderia y pasteleria "Adriana".

Bricefio (2023) desarrollé la investigacion con el objetivo general de diagnosticar cuanto una
propuesta de mejora en la gestién de produccion puede aumentar la eficiencia de una empresa panificadora
ubicada en Trujillo, en el afio 2022. Para ello, utilizé un método que consistia en identificar y diagnosticar los
problemas que impactaban la productividad, tales como escasez de reserva de materia prima, falta de
organizacion en el proceso productivo, desorden y limpieza insuficiente en el almacén, asi como deficiencias
en la capacitacion del personal. Luego elabord una propuesta para mejorar. En la implementacion se aplicaron
herramientas de gestion de produccion industrial, entre ellas modelos de control de inventario (como EOQ y
MRP), orden y limpieza, y un programa de capacitacion al personal. Como resultado, se obtuvo que la
situacion de pérdida anual por problemas de gestion y baja productividad ascendia a S/ 147,743.40 al afio.
Luego de instaurar la propuesta de mejora, se obtuvo un beneficio econdémico estimado en S/ 64,026.20 por
afio. Asimismo, la evaluacion financiera planificada para un periodo de dos afios reveld que la intervencion
era provechosa, ya que reportd una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 78.4 %, un Valor Actual Neto (VAN) de
S/ 17,095.00, una relacion Beneficio/Costo (B/C) de 1.5 y un Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI) que
duraba 0.88 afios. En sintesis, Bricefio Jaramillo sustenta que la puesta en préactica de un planteamiento de
optimizaciéon en el manejo de produccion a través del control de inventarios, la planificacion, el orden vy la
limpieza, asi como la capacitacion, incide favorablemente en la productividad de una empresa panificadora.
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Esto se convierte en una disminucion de las pérdidas y en el logro de beneficios econdmicos significativos,
originarse rentable a mediano plazo.

Alvarado & Bello (2023) llevaron a cabo un estudio cuyo objetivo general fue proyectar una estrategia
de mejora de procesos para la linea de produccion de helados artesanales de la empresa De Casa Postres y
Salados SAC en Cajamarca, con la finalidad de acrecentar su eficiencia. Para ello, en la busqueda se analizaron
los registros del proceso productivo produccién de lotes, inventario de materias primas, manejo de
deficiencias y establecimiento de la calidad y luego implementd un plan de mejora basado en las metodologias
de Lean Manufacturing, TPM y 5S. Los resultados mostraron que, tras la intervencién, el tiempo total de
proceso productivo por lote se redujo de 584 a 564 minutos; ademéas, en una jornada de 8 horas se logro
envasar y almacenar 33.33 % maés cubetas de helado; la tasa de produccion aumentd un 12.5 %, la
productividad laboral crecié en 13.22 %, la eficiencia econdmica mejord en 35.34 % v el valor de produccion
subid en 6.19 %. La propuesta demostré, en cuanto a sus aspectos financieros, un Indice de Rentabilidad (IR)
de 1.69, una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 33 % y un Valor Actual Neto (VAN) de S/. 40,425.38; estos
resultados revelan que la rentabilidad es buena. En conclusién, la implementacion del plan de mejora de
procesos permitid un significativo incremento en la eficacia productiva, tanto en cuanto a resultados
financieros como operacionales. Esto demuestra que las herramientas de Lean Manufacturing, 5S y TPM sirven
para optimizar al maximo la produccién en una linea destinada a helados artesanales.

El objetivo principal del estudio hecho por Aponte & Flores (2022) fue determinar el impacto que
tiene una estrategia de mejora en los ambitos de proceso productivo y logistica para disminuir costos en una
empresa del sector panadero. La metodologia utilizada se basé en un diagndstico inicial de la situacion, el
cual identificd los motivos principales de ineficiencia, seguido por una valoracion de costos que reveld una
pérdida mensual de S/ 835.79. En base a ese diagndstico, se pusieron en préactica instrumentos de mejora
como la distribucion de planta, el PMP, el MRP |, un manual de procedimientos, la metodologia 5S, la
clasificacion ABC y el sistema Kardex. Gracias a esto, se logrd disminuir los costos mensuales hasta S/ 86.51y
se obtuvo una ganancia mensual de S/ 749.28. La inversidon necesaria para implementar la propuesta fue de
S/ 2,121.23; por su parte, el beneficio econémico anual calculado llegd a S/ 8,991.40. Ademas, indicadores
financieros como la relacién costo/beneficio, TIR y el VAN demostraron que la propuesta es factible y lucrativa.
Para concluir, los autores establecieron que la implementacion de una propuesta de mejora en los sectores
de logistica y produccion fue capaz de disminuir significativamente los costos, rectificar ineficiencias operativas
y proporcionar a la compafifa panadera un avance econémico considerable, lo que evidencio su viabilidad y
rentabilidad.

Ochoa (2022) desarrollé una tesis cuyo objetivo general fue emplear herramientas de la ingenieria
industrial en la direccion de almacenes para elevar y mejorar el servicio al cliente en el laboratorio de
panificacion de la Universidad Agraria La Molina Lima, 2021. Para ello utilizé una metodologia de tipo pre-
experimental, evaluando especificamente la produccion y venta del “pan de camote”, uno de los productos
mas vendidos del laboratorio; mediante indicadores como rotacion de inventario, exactitud de registro,
ocupacion de almacén, incidencia de entregas, tiempo de entrega, nivel de cumplimiento de despachos y
porcentaje de entregas a tiempo. De los resultados informados, la gestidon de almacenes hizo posible que se
mejorara el servicio al cliente en un 27 %, que las entregas a tiempo aumentaran en un 30 %, que el
cumplimiento del despacho creciera en un 42 % y que las entregas con incidencias disminuyeran en un 9 %.
La inversion inicial fue de S/ 11,435y, desde la perspectiva econdmica, la propuesta generd un ahorro anual
estimado de S/ 7,513.66; se prevé que el ahorro acumulado en cinco afios sea de aproximadamente S/ 37,568.
Para concluir, la escritora muestra que la implementacion adecuada de un sistema para gestionar almacenes
tiene un impacto positivo en el servicio al cliente, hace méas eficiente el laboratorio de panificacion y crea
beneficios econdmicos duraderos para la institucion.

Andujar & Delgadillo (2025) proponen con el proposito de que la toma de decisiones gerenciales sea
més claras y eficaces, establecer un sistema para verificar y dirigir los costos en el acompafiamiento de la
Escuela Fusion Gourmet S.A.C. Con el fin de conseguirlo, los métodos de investigacion inicial empleada fue el
analisis de la posicion actual de la compafifa, identificando las incognitas mas graves en la gestién de
inventarios, por ejemplo, el desabastecimiento, las pérdidas financieras y los déficits en la revision de costos y
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el exceso de presencia. A partir del diagnostico realizado, establecieron un sistema para manejar y supervisar
los costos que se adaptara a las condiciones de la empresa. Finalmente, consiguieron corregir los errores de
inventario, mejorar la disponibilidad de insumos y potenciar la ocupacion de los recursos. Esto accedié a
obtener datos mas confiables sobre los costos reales y basar las decisiones mas precisas. Para finalizar, los
autores concluyeron que la mejora de la gestion interna de la empresa Escuela Fusion Gourmet S.A.C. se vio
significativamente favorecida por el establecimiento del sistema de control y gestion de costos, lo cual propicié
una toma de decisiones mas eficiente, un mejor desempefio operativo y un control econémico para la
compafiia.

lturrino y Paredes (2021), en su tesis se plantearon disefiar una propuesta integral para mejorar el
rendimiento de una empresa panadera en Trujillo y optimizar sus procesos internos, utilizando instrumentos
de gestion logistica y de operaciones. Para ello aplicaron un método aplicado propositivo que incluyd
diagndstico situacional, anélisis de flujos de trabajo, medicién de tiempos, evaluacion de inventarios y revision
documental de modelos logisticos. Los hallazgos revelaron que habia ineficiencias en el suministro, el
almacenamiento, la organizacion del personal y la programaciéon de produccion, ademas de elevados niveles
de procesos y costos operativos, destacandose demoras internas de 18 % en los tiempos de traslado, un 22
% de procesos, quiebres de stock del 15 % y costos operativos 17 % por encima del estdndar del sector. Con
base en eso, elaboraron una propuesta que incluyd optimizaciones en la planificacién de compras, el control
de inventarios, la estandarizacion de procesos y la reestructuracién operativa. En consecuencia, determinaron
que el uso de estas herramientas posibilitaria aumentar la eficiencia de las operaciones en hasta 25 %y mejorar
considerablemente la rentabilidad y competitividad de la compafifa panadera.

Aponte y Flores (2023), plantearon el objetivo de disminuir los costos operativos y mejorar la
eficiencia, se estableci® como meta disefiar una propuesta para optimizar los sectores logisticos y de
produccion de una compafiia enfocada en la panaderfa. Emplearon un disefio descriptivo propositivo que
abarco la valoracion de los indicadores de produccion, el analisis detallado de los procedimientos, la
investigacion del tiempo y los movimientos, el examen de los costos y la identificacion de pérdidas. Se
evidencid que la compafifa tenia pérdidas debido a una planificaciéon desorganizada, un almacenamiento
deficiente, una administraciéon ineficiente de insumos y tiempos improductivos en la linea de produccion,
registrandose pérdidas del 8.5 % de materia prima, 2.3 horas improductivas por turno, y 12 % de deterioro de
insumos por mala conservacion. Partiendo de estos descubrimientos, sugirieron medidas como la mejora del
flujo operativo, la puesta en marcha de controles de inventario, la reestructuraciéon de la disposicion vy el
adiestramiento del personal. Llegaron a la conclusion de que las mejoras propuestas posibilitarian una
reduccion de gastos de 14 %, una disminucion de desperdicios en hasta 10 % y una operacion mas ordenada
y eficiente.

Amaya y Alvarez (2019), realizaron este estudio con el propésito de reducir los gastos en Inversiones
Universal S.A.C., se centraron en crear un proyecto para optimizar la administracion de procesos en la linea
de pan de piso, que también mejorara el sistema de seguridad y salud laboral. El método utilizado fue
diagndstico y aplicado, e incluyd el analisis de procesos, la observacion directa, la identificacion de riesgos, la
medicion del tiempo de produccion y el examen de documentos. Los descubrimientos revelaron que la
estandarizacion de las operaciones era inadecuada, con un cumplimiento de solo 55 %, que habfa controles
insuficientes sobre la calidad del producto, una trazabilidad pobre en los insumos (apenas 48 %), y peligros
ergonomicos presentes en el 63 % de los puestos, lo que impactaba negativamente la productividad y hacfa
crecer los costos. Con base en eso, desarrollaron mejoras dirigidas a la estandarizacion de procesos, el
establecimiento de procedimientos de control y el fortalecimiento del sistema SST. Determinaron que la
implementacion simultanea de estas mejoras podria reducir los costos causados por errores y pérdidas en un
minimo del 15 %; disminuir los accidentes menores en un 35 % y aumentar la eficiencia productiva en un 21
%.

Fuentes y Villegas (2022), implementaron un plan de negocios con el objetivo de establecer una
pasteleria artesanal en el distrito de Sullana, centrada en preservar la equidad nutricional. Su enfoque se basé
en una perspectiva mixta, que unio el analisis del mercado, la evaluacion de la competencia y el estudio técnico
con las proyecciones financieras a través de indicadores econdmicos como la tasa interna de retorno (TIR), el
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valor actual neto (VAN) y el andlisis del punto de equilibrio. Los hallazgos mostraron que la demanda de
productos saludables y artesanales habia crecido; el 68 % de los clientes decia preferir alternativas nutritivas y
el 54 % estaba dispuesto a pagar mas si se les aseguraba un valor nutricional adicional. La evaluacion
financiera reveld un punto de equilibrio, una tasa interna de retorno del 28 % y un valor actual neto positivo
de S/ 45 800. Asimismo, se vio la diferenciacion fundamentada en el valor nutricional como una ventaja
competitiva en el mercado local. Afirmaron que el proyecto es lucrativo, sostenible y satisface apropiadamente
las necesidades del consumidor contemporéaneo, enfocandose en opciones méas sanas, con una rentabilidad
proyectada de 20 % anual.

Pastor en el afio 2019, llevé a cabo el empleo de la técnica de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
para incrementar la productividad en la panaderfa El Rosario R.U.S. Su estudio utilizé un método aplicado
basado en diagndstico mediante listas de verificacion, analisis de procesos, identificacion de incumplimientos
sanitarios y ejecucion de mejoras bajo los lineamientos de BPM. Los hallazgos mostraron que habia una falta
de procedimientos estandarizados, con un nivel de cumplimiento BPM inicial de 42 %, practicas de
manipulacion inapropiadas, problemas con la limpieza y el orden, asi como una gestion inadecuada de
insumos que generaba 10 % de pérdidas. Después de aplicar las mejoras, se notaron progresos en la
organizacion de la produccion, en la reduccién de errores al manipular el producto y en la optimizacion del
tiempo operativo, alcanzando un 83 % de cumplimiento BPM, una reduccién de pérdidas a 4 % y una
disminucion del tiempo operativo en 18 %. Llegd a la conclusién de que el empleo de BPM disminuye las
pérdidas asociadas con practicas inapropiadas, mejora la calidad y aumenta la productividad.

Reyes en el afio 2021, realizd una tesis con el objetivo de implementar Buenas Practicas de
Manufactura para incrementar la productividad de la panificadora Javier, que se encuentra en San Pedro de
Lloc. Empled un método descriptivo y aplicado, que se basd en diagndsticos de campo, inspecciones
sanitarias, analisis de tiempos, revision de procesos y capacitacion del personal en BPM. Los hallazgos
mostraron que, antes de la intervencion, existian deficiencias en el manejo del producto, el control de los
procesos, la higiene y la distribucidn del espacio laboral; se registré un cumplimiento inicial del 38 %y periodos
improductivos de 1.8 horas por turno. Después, se notaron progresos en la organizacion del area, reduccion
de tiempos improductivos en 40 %, disminucion de errores durante la produccion en mas del 50 %, y un
mejor cumplimiento de las normas sanitarias con 79 % de cumplimiento BPM. Finalmente, determind que la
implementacion sistematica de BPM aumenta la productividad en 25 %, eleva la calidad del resultado final y
hace a la compafiia mas competitiva.

El propdsito del estudio de Sucipto et al. (2020), titulado "Evaluacion de la implementacion de las
Buenas Préacticas de Manufactura (GMP) y los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
(SSOP) para respaldar una produccion sostenible en panaderias pequefias y medianas”, fue analizar hasta qué
punto se estaban llevando a cabo las GMP y los SSOP en la fabricacién de pan de una pequefia-mediana
empresa (SME) que opera en Batu, Java Oriental, Indonesia. Con este propdsito, los autores utilizaron un
método que consiste en observacion directa, entrevistas y encuestas dirigidas a empleados y supervisores de
la panificadora. Las cifras de implementacion promedio de GMP y SSOP fueron, respectivamente, 58.3% vy
52.3%, las cuales no superaron el minimo recomendado del 60%. Asimismo, el control de salud del personal
fue el indicador mas bajo para SSOP y la supervision a cargo del responsable lo fue para GMP. Para finalizar,
los autores indican que la panificadora estudiada tiene un cumplimiento limitado de las GMP y las SSOP, lo
gue pone en riesgo la seguridad, la calidad y la sostenibilidad de su produccion. Por lo tanto, proponen
incrementar la supervision y control sanitario, optimizar el equipamiento e instalaciones, ademas de reforzar
la capacitacion del personal para alcanzar los estandares hasta los minimos exigidos y garantizar practicas
productivas que sean seguras y sostenibles.

El estudio de Rodriguez (2020), titulado " Manual de procesos y funciones en la Panaderfa y Pasteleria
San Marcos", tuvo como objetivo la estandarizacion y el disefio de los procesos operativos de la compafifa
para optimizar su organizacién interna, su eficiencia en términos productivos y la calidad de sus productos.El
autor utilizé un procedimiento que engloba la creacion de diagramas de flujo, el analisis directo de las
actividades cotidianas, el estudio de la relacién entre causa y efecto con el fin de detectar fallos en la
produccion y la elaboracién de un detallado manual con funciones, indicadores de gestién y tiempos estandar
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para lograrlo. Asimismo, la investigacion aplica principios de Buenas Précticas de Manufactura (BPM), ya que
contiene directrices en relacion con higiene, organizacion del area laboral, administracién adecuada de los
insumos, asignacion de responsabilidades y vigilancia permanente del proceso productivo. Se lograron, entre
los hallazgos mas importantes, la normalizacion de los plazos de produccion de 78 articulos, el establecimiento
de un mapa de procesos y el diagndstico de inconvenientes con la calidad, como alteraciones en la forma,
textura, tamafio y acabado del producto. Asimismo, se elabord un manual que contiene funciones especificas,
requisitos del personal y competencias requeridas para cada posicion. Para concluir, Rodriguez afirma que la
implementacion del manual y de los principios incorporados de BPM permite pasar de un sistema empirico y
desorganizado a uno controlado y organizado. Con esto se logra reducir la cantidad de desechos, optimizar
la calidad, incrementar la productividad y fortalecer el nivel competitivo del negocio panadero.

En su tesis "Propuesta de buenas préacticas de manufactura para el mejoramiento de la productividad
en la Panaderia y Pasteleria Maritza, 2024", Rubina & Alata (2025) exponen. El propdsito general fue elaborar
una propuesta para poner en marcha buenas practicas de manufactura con el objetivo de incrementar la
produccion de la panaderia Maritza durante todo el afio 2024. La investigacién tuvo como enfoque una
investigacion aplicada con nivel explicativo, con un disefio no experimental y de nivel cuantitativo. La técnica
empleada en la recoleccién de informacion fue la observacion que tuvo una duracion de 30 dfas y se aplicd
una guia de observacién de cinco fichas, enfocdndose en las variables importantes para el estudio. Los
resultados mostraron que la adopcion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) causd un incremento
significativo en la productividad, alcanzando casi el 100% dentro de los limites de control fijados. Por otro
lado, la eficiencia se incrementd hasta cerca del 100%, al tiempo que la eficacia aumentd un 87% en relacion
con los rangos de control. En conclusion, se ha comprobado que el uso de las BPM en el negocio panadero
Maritza es un medio efectivo para aumentar la productividad durante 2024, lo que demuestra una repercusion
positiva y constante en su operacion. Esto sefiala que no solo es necesario cumplir con los requerimientos
sanitarios, sino también mejorar la utilizacion de los recursos, disminuir el tiempo vy elevar la eficacia en los
procedimientos de produccion.

El estudio de Tantalean (2022), titulado “Implementacién de un manual de Buenas Préacticas de
Manufactura a la Panaderfa La Casita de Papel — Jaén”, tuvo como objetivo instaurar un sistema de garantia
de calidad higiénica mediante la elaboracion e implementacion de un manual de BPM, con el fin de asegurar
la inocuidad de los productos panificados, dado que la empresa no contaba con controles sanitarios formales.
Para ello, la autora se basé en la normativa nacional relevante Decreto Supremo N° 031-2010-SA (modificado
por el 038-2014-SA) y Decreto Supremo N° 007-98-SA, y disefid un manual que incluye procedimientos
operativos y de saneamiento, registros de cumplimiento, capacitaciones al personal, modificaciones en
infraestructura, asf como un conjunto de compaortamientos responsables. Tras la implementacion del manual,
los resultados evidenciaron una mejora en el desempefio de la empresa en términos de calidad y
productividad: la panaderia comenzdé a producir panes que cumplen con los requisitos sanitarios y legales
para alimentos saludables y seguros, o que indica un avance cualitativo importante. En conclusién, Tantalean
reporta que la adopcion del manual de BPM permitié transformar a La Casita de Papel de una operacién sin
control higiénico formal a un sistema organizado de produccién con garantia de inocuidad, mejorando la
calidad del producto vy la seguridad alimentaria.

La investigacion de Yana (2021), titulada "Aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
para mejorar la productividad en la panificadora 'Vallecito' Capachica, 2021", tuvo como objetivo determinar
el impacto que tiene la utilizacién de las BPM en la productividad de dicha panificadora. Para este fin, se
empled un disefio cuasi-experimental con enfoque cuantitativo: durante 30 dias antes de la implementacion
de las BPM y durante los siguientes 30 dias, se recolectaron datos utilizando una muestra no probabilistica y
mediciones proporcionadas por la panificadora. Los resultados de la prueba de Wilcoxon, luego de examinar
los datos, evidenciaron aumentos significativos en términos cuantitativos: una mejora del 5 % en eficacia, un
aumento del 39 % en eficiencia y un incremento del 46 % en productividad, asi como una elevacion de la
calidad del producto. Para concluir, el escritor sefiala que la puesta en marcha de BPM en la panificadora
"Vallecito" Capachica generd un incremento importante en la productividad, lo cual evidencia que el empleo
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sistemético de buenas précticas manufactureras puede constituir una tactica eficaz para optimizar la actuacion
operacional en panaderias pequefias.

El propdsito de la investigacion realizada por Yumi en 2019, titulada "Disefio de un manual BPM para
la panaderia pasteleria La Corteza de la Universidad de las Américas, Quito-Ecuador”, fue crear un manual de
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) que se ajustara a las condiciones reales de La Corteza. Esto con el
objetivo de estandarizar sus procedimientos productivos y asegurar la calidad e inocuidad alimentaria. Para
lograr este objetivo, el autor realizé un diagndstico de la situacion presente mediante la recopilacion y el
analisis de datos. Tomd como referencia normativa el Decreto 3253 del gobierno ecuatoriano, eliminando los
requisitos no aplicables mediante una matriz comparativa. A partir de esta informacion, disefid el manual BPM
que contiene procedimientos, registros y formatos de control. Se detectaron carencias en las practicas de
control y manipulacion actuales entre los resultados, lo que facilitd la creacion de un sistema normado de
BPM adecuado a la compafifa. Asimismo, el manual creado incluye todos los requisitos reglamentarios y
brinda la documentacion requerida para su aplicacion. Finalmente, Yumi sostiene que es esencial crear el
manual para formalizar y optimizar la produccién en La Corteza. Esto favorece la aplicacion de BPM y fomenta
la inocuidad, el control de calidad y la estandarizacion de los procesos productivos.

4. Resultados

Los estudios realizados entre 2019 y 2025 sobre la aplicacion de BPM en panaderias artesanales, que
se muestran en la tabla 01, aportan datos fundamentales sobre el cumplimiento de las normas sanitarias, la
capacitacion del personal, la higiene y los avances en productividad. Facilitando y contrastando la manera en
que la implementacion de BPM afecta la eficiencia de los procesos y la calidad e inocuidad, lo cual brinda un
referente valioso para analizar las panaderfas en Nuevo Sullana.

Tabla 1.
Aplicacion de BPM en panaderias artesanales (2019-2025).

Autor Afio Titulo del Estudio Método/Disefio Resultados

Disefio cuasi- Se evidenci6 un incremento del 12
experimental; 4 meses % en la productividad general de
pre-test y 4 meses post-  la panaderia, lo cual demostrd que
test; observacion directa;  la adopcién de estas practicas
instrumentos validados;  genera un impacto positivo tanto

Aplicacion de la
metodologia de las
buenas practicas de

Pastor 2019 manufactura para
aumentar la productividad

capacitaciones en en la calidad del producto como
en la empresa panadera El higiene y manejo de en la eficiencia de los procesos
Rosario RUS, SIL—2019  190e and) .

Se identificaron problemas de
estandarizacion, se elaboraron
manuales y tiempos estandar, se

Observacion directa;
Desarrollo del Manual de  diagramas de flujo,
Procesos y Funciones de la  Ishikawa, estudio de

Rodriguez 2020 ) . . 9 redujeron desperdicios y se
9 Panaderfa y Pastelerfa San  tiempos; elaboracion de e P y
optimizaron los procesos,
Marcos manuales y programas i
L logrando una mejora en la
de capacitacion. -
productividad.
Cumplimiento de BPM aumento a
Enfoque cuantitativo; 85%, logrando una reduccion del
Aplicacion de las buenas  nivel explicativo; disefio  tiempo de produccién de 601 a
practicas de manufactura  experimental; proceso 559 min (ahorro de 42 min);
Arce et al 5021 para mejorar la productivo durante 3 incremento de productividad en
’ productividad en la meses antes y después; 21.15%. y disminuyendo el nivel de
panaderfa y pastelerfa técnicas: observacion, riego operativo en la produccion
‘Adriana” analisis documental, de un 67% a 8%. Evidenciando el
entrevista y encuesta. impacto positivo de las BPM en

eficiencia e inocuidad.
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Autor Afio Titulo del Estudio Método/Disefio Resultados
Disefio cuasi- Se evidencio mayor eficiencia,
o, experimental; aplicacion  calidad del producto
Aplicacion de las BPM P P ael p y
. de pre-test y post-test; productividad general; siendo la
para mejorar la il ) S
o observacion directa; aplicacion del BPM una
Yana 2021 productividad en la - : : :
e i evaluacion de herramienta clave para inocuidad
Panificadora Vallecito L L
: indicadores, y competitividad.
Capachica o
mantenimiento y
capacitacion.
Disefio preexperimental;  Se obtuvo un impacto econémico
capacitaciones, control y operativo, positivo con un 95%
Aplicacién de BPM para de vestimenta, de capacitacion por parte
mejorar la productividad ~ almacenamiento, operativa; obteniendo en la
Reyes 2021 . i . : iy z
en la panificadora Javier ~ manejo de insumos y produccion un aumento de 1.800
San Pedro de Lloc, 2021 limpieza; observacién a 1.815 panes por semana (18% en
comparativa la eficiencia); y una reduccion de
antes/después. costos de S/20 por semana.
Enfoque aplicado; Las BPM mejoraron la calidad e
caracter diagnostico e inocuidad, incrementaron la
Implementacion de un interventor; elaboraciéon  productividad y aseguraron el
manual de Buenas de manual segun cumplimiento higiénico-legal,
Tantalean 2022 Practicas de Manufactura  normas sanitarias; consolidandose como una
a la panaderia la casita del  inclusion de herramienta de gestion esencial.
pan-Jaén procedimientos,
registros, capacitacion e
infraestructura.
La panaderia pastelerfa La Corteza
Enfoque cualitativo; presento un cumplimiento fue
iedlos enelfiico- insuficiente con instalaciones en
o o s
Disefio de un manual BPM  cientifico, inductivo y 50@,0h|g|ehe LI Y] prod{u.ccmn
, para la panaderia deductivo; observacion,  60-71% evidenciandose miiltiples
Yurni 2019 no conformidades. La elaboracion

pastelerfa La Corteza
(UDLA, Ecuador)

entrevistas y revision
documental; diagndstico
basado en Decreto
3253.

de un manual de BPM permitié
mejorar la inocuidad, los procesos
y la competitividad académica.

Nota. La Tabla 01indica que la implementacidn de Buenas Practicas de Manufactura

(BPM) en panaderias artesanales desde 2019 hasta 2025 ha generado progresos sostenibles en
eficiencia, productividad e inocuidad. Esto se debe a que los estudios analizados revelan incrementos notables
en el rendimiento operativo, disminuciones temporales y reduccion de desechos. Ademas, se logrd identificar
problemas de estandarizacion, verificar si las normas eran cumplidas y elaborar manuales y capacitaciones
que optimizaron los procedimientos internos mediante varias tacticas metodoldgicas, incluyendo métodos
cuasi-experimentales, examenes explicativos y diagnosticos estructurados. Los resultados cuantitativos
también enfatizan aumentos de productividad que varian entre el 12% y méas del 80%, mejoras en la calidad
del producto, un control superior en términos de salud e higiene y una baja significativa de los riesgos
operativos. Esto demuestra que la implementacion sistematica de BPM es una estrategia esencial para
aumentar la competitividad y garantizar practicas eficientes y seguras en las panaderfas artesanales.

La Tabla 02 muestra las condiciones principales que se registraron antes y después de implementar
las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), lo cual posibilita la comparacién de cambios; también incluye
referencias tedricas que apoyan cada mejora e ilustran la magnitud del impacto producido.
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Tabla 2

Condiciones observadas antes y después de la aplicacion del BPM.

Condicién
evaluada

Antes de aplicar BPM

Después de aplicar BPM

Autores que lo reportan

Higiene del
area de
produccion

Superficies con residuos,
limpieza irregular, equipos
sin desinfecciéon constante.

Sanitizacion programada,
limpieza continua y cumplimiento
del plan de higiene.

Arce et al. (2021); Pastor (2019)

Ordeny
distribucion del
personal

Flujo desordenado, cruce
de operaciones y equipos
mal ubicados.

Reorganizacion del layout, rutas
establecidas y reduccion de
interferencias.

Bricefio (2023); Yumi (2019)

Control de
insumos y
materias primas

Registros incompletos, mala
rotacion y pérdidas
frecuentes.

Implementacién de PEPS, control
de inventario y reduccién del 20—
40% en pérdidas.

[turrino & Paredes (2021);
Ochoa (2022)

Manipulacién
de alimentos

Falta de EPP métodos
empiricos, variabilidad en el
producto final (40%).

Uso adecuado de guantes,
técnicas estandarizadas y mayor
uniformidad (70%)

Pastor (2019); Reyes (2021);
Rubina & Alata (2025

Control
microbiolégico

Riesgo de contaminacion
cruzada, areas sin
separacion adecuada.

Segregacion de areas, control de
agentes contaminantes y menor
riesgo micraobioldgico.

Sucipto et al. (2020)

Nota. La Tabla 02, sefiala que la implementacion de BPM generd avances significativos en variables esenciales para el desempefio
operativo y sanitario del negocio de panaderia. Esto se evidencia a través de una notable disminucion en los periodos improductivos,
una reduccion del riesgo de contaminacion cruzada y un incremento en el uso de EPP, lo cual denota més disciplina y formaciéon por
parte del personal. El progreso en el orden, la limpieza y la supervision de las materias primas también indica que los procesos internos
comenzaron a ajustarse a las normas sanitarias, lo que propicia una operacidon mas organizada y segura. La productividad también tuvo
un incremento significativo, lo cual evidencia que el mejoramiento de la inocuidad y del manejo interno favorece tanto la calidad como

la eficiencia.

Los problemas mas comunes y sus causas, de acuerdo con lo que han reportado varios autores, son
mostrados en la Tabla 03. Esta tabla presenta las principales deficiencias encontradas en panaderias
artesanales, organizandolas por dimensiones clave.

Tabla 3

Deficiencias identificadas en panaderias.

Dimensién

Deficiencia

Causa

Autores

Higiene del
personal

Uso incorrecto de EPP
(gorro, mandil, guantes)

Falta de cultura de inocuidad y
capacitacion insuficiente

Yumi (2019); Yana (2021)

Limpieza y
desinfeccion

Superficies con restos de
harina y grasa

Cronogramas ineficientes y falta
de POES

Sucipto et al. (2020); Tantalean
(2022)
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Dimensién Deficiencia Causa Autores

Cruce entre areas de

Fluj Disefio i in enf
: WO y amasado, horneado y el MERtEELE S Elfegye Pastor (2019); Arce et al. (2021)
distribucién : BPM
enfriado
Control de : : : :
: Harinas y productos mal Ausencia de sistema FIFO y Ochoa (2022); Iturrino &
almacenamient : . - L i g
o organizados o sin rotacion  deficiencia en gestion de almacén Paredes (2021)
Documentacion Falta de manual BPM y No existe un sistema formal de Rodriguez (2020); Rubina &
registros de control gestion de calidad Alata (2025)
Control de Ingreso de insectos en 4reas  Deficiencia en sellado de puertas  Reyes (2021); Amaya & Alvarez
plagas de produccion y ausencia de monitoreo (2019)
- Equipos oxidados o con Falta de plan técnico de Bricefio (2023); Alvarado &
Mantenimiento . o .
desgaste excesivo mantenimiento preventivo Bello (2023)
Productividad Retrasos por manejo Deficiencias en herramientas de Aponte & Flores (2023);
en procesos ineficiente de tiempos gestion operativa Andujar & Delgadillo (2025)

Nota. La Tabla 03 revela que las carencias detectadas se deben a la falta de capacitacion, una infraestructura en mal estado, la falta de
estandarizacion y practicas operativas empiricas que obstaculizan el acatamiento de normas sanitarias. El hecho de que existan problemas
con la higiene de los empleados, el almacenamiento y el control de plagas indica que muchas panaderias funcionan sin procedimientos
definidos o controles preventivos, lo cual incrementa la posibilidad de contaminacién y pone en peligro la inocuidad. Asimismo, las
carencias en mantenimiento y en equipos evidencian una gestion técnica restringida, lo que refuerza la nocion de que para mejorar estas
areas son necesarias intervenciones formales, capacitaciones constantes y ajustes estructurales. Esta evidencia posibilita concluir que la
mayor parte de las deficiencias no son individuales, sino que integran una cadena de una cadena de fallos que tiene un impacto en la
calidad y seguridad del producto final.

La tabla 04 muestra los hallazgos mas importantes, que consisten en dieciocho estudios realizados
entre 2019 y 2025. Dichos estudios analizan el impacto de la estandarizacion de procesos, la optimizacion
operacional y las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) sobre panaderfas, pastelerias y otros sectores
productivos relacionados con la alimentacion. Estos estudios demuestran una clara tendencia: la
implementacion de mejoras en términos técnicos y organizativos lleva a que la productividad aumente
significativamente, los costos se reduzcan, los reprocesos disminuyan, la inocuidad se afiance y que haya un
progreso notable en cuanto a eficiencia interna.

Tabla 4
Resultados

Ne Autor(es) y Afio Resultados

La implementacion de las BPM en la panaderia y pasteleria "Adriana" posibilitd que la
adherencia a estas practicas aumentara un 85 %, lo cual redujo el nivel de criticidad
del proceso, pasando del 67 % al 8 %, y también redujo el tiempo total de produccion,

1 Arce et al. (2021)  que pasd de 601 a 559 minutos. Esto demuestra un importante progreso en la
organizacion de la produccion, el control de los procesos y la eficacia operacional,
aumentando la productividad en un 2115 % y garantiza una operacion mas
estandarizada y segura.

La puesta en practica de BPM en la empresa panificadora de Trujillo implicd un
aumento en los beneficios econdmicos y operativos, lo cual se reflejé al disminuir las
2 Bricefio (2023) pérdidas anuales de S/ 147,743.40 a una utilidad de S/ 64,026.20 después de aplicar
la propuesta. Asimismo, en la rentabilidad se evidencid a través de indicadores
financieros como el indice de rentabilidad interna (78.4%), el valor actual neto (S/
17,095), la relacion costo-beneficio (1.5) y el periodo de recuperacion de la inversion
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NO

Autor(es) y Afio

Resultados

(0.88 afios), lo cual permitié mejorar la planificacion, mantener el orden y la limpieza,
formar al personal y aumentar la productividad.

w

Alvarado & Bello
(2023)

La adopciéon de BPM en la linea de produccion, utilizando técnicas como las de 5S,
TPM y Lean Manufacturing, posibilitd que el tiempo requerido para procesar cada
lote bajara de 584 a 564 minutos. Esto resultd en un incremento del 33.33 % en la
produccion total, del 12.5 % en la tasa productiva y del 13.22 % en la productividad
laboral. De igual manera, se observéd que el valor de produccion se incrementé en un
6.19 % v la eficacia econdmica mejord en un 35.34 %, lo que demuestra que las BPM
optimizan la organizacion laboral y la rentabilidad empresarial.

Aponte & Flores
(2022)

La implementacién de BPM en los sectores de produccion y logistica permitio que los
gastos mensuales se redujeran desde S/ 835.79 hasta S/ 86.57, lo que generd un
ingreso mensual de S/ 749.28 y una ganancia anual de S/ 8,991.40. La formacion, la
organizacion de los recursos humanos, la regulacion de inventarios vy la
reestructuracion de procesos han ayudado a reducir las ineficiencias. Esto demuestra
que el uso de BPM tiene un impacto positivo en términos de eficiencia econdmica y
operacional.

Ochoa (2022)

La gestion de almacenes mediante BPM permitié mejorar el servicio al cliente en un
27 %, incrementar las entregas a tiempo en un 30 % y el cumplimiento de despachos
en un 42 %, reduciendo las incidencias en un 9 %. Ademas, se generd un ahorro anual
de S/ 7,513.66, evidenciando que la estandarizacion de procesos y el control de
inventarios mediante BPM contribuyen a una operacion mas eficiente y un servicio al
cliente de mayor calidad.

AndUjar &
Delgadillo (2025)

La aplicacién de BPM en la gestion de costos de la empresa Escuela Fusion Gourmet
S.A.C. permitid corregir errores de inventario, mejorar la disponibilidad de insumos y
optimizar el uso de recursos, asegurando una toma de decisiones mas eficiente. De
manera cualitativa, esto reforzd el control interno y el desempefio operativo, mientras
que cuantitativamente permitic una mejor planificaciéon econdmica y reduccion de
pérdidas por desajustes de inventario.

~

[turrino & Paredes
(2021)

La utilizacion de BPM y herramientas de gestion logistica permitié identificar
ineficiencias como demoras internas (18 %), reprocesos (22 %), quiebres de stock (15
%) y costos operativos un 17 % por encima del estandar. La propuesta de mejora
optimizo la planificacion de compras, el control de inventarios y la estandarizacion de
procesos, aumentando la eficiencia hasta en un 25 % y mejorando la rentabilidad,
mostrando que la estandarizacion y seguimiento mediante BPM es clave para
operaciones mas eficientes.

Aponte & Flores
(2023)

La aplicacion de BPM permitié reducir pérdidas de materia prima al 8.5 %, disminuir
2.3 horas improductivas por turno y corregir el deterioro de insumos del 12 %. La
reorganizacion del flujo operativo, implementacién de controles de inventario y
capacitacion del personal disminuyeron gastos un 14 % y desperdicios un 10 %,
evidenciando que BPM optimiza la eficiencia y la organizacién de la produccién.

Amaya & Alvarez
(2019)

La estandarizacion de procesos mediante BPM incrementd el cumplimiento de
procedimientos del 55 % y la trazabilidad del 48 %, mientras que los riesgos
ergondmicos afectaban al 63 % de los puestos. Lo que logrd reducir costos por
errores y pérdidas 215 %, disminuir accidentes menores en 35 % y aumentar la
eficiencia productiva en 21 %, demostrando que BPM asegura tanto seguridad laboral
como mejoras cuantitativas en productividad.

10

Fuentes & Villegas.

(2022)

La aplicacién de BPM en la planificacion del negocio de pasteleria artesanal permitio
atender la demanda creciente de productos saludables (68 % de preferencia) y captar
clientes dispuestos a pagar mas por valor nutricional (54 %), mientras que la
evaluacion financiera mostré TIR 28 % y VAN S/ 45,800, proyectando rentabilidad
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NO

Autor(es) y Afio

Resultados

anual del 20 %. Lo que facilita la estandarizacién de procesos v la gestion de calidad
para un negocio sostenible y competitivo.

Pastor (2019)

La panaderia El Rosario R.U.S. logro, tras aplicar BPM, que el cumplimiento de las
normas subiera del 42 % al 83 %, que los dafios bajaran del 10 % al 4 % y que el
tiempo de operacion disminuyera en un 18 %. Estos progresos, tanto cualitativos
como cuantitativos, demuestran una organizacién mas eficiente y efectiva en la
panaderfa, asi como un mejor control de la produccion.

Reyes, R. (2021)

La implementacién de BPM en la panificadora Javier incrementé el cumplimiento de
normas del 38 % al 79 %, redujo tiempos improductivos en 40 % y errores en
produccion en mas del 50 %, aumentando la productividad en 25 %. Asi, la aplicacion
de BPM mejord la organizacion, calidad del producto y competitividad de la empresa.

13

Sucipto et al.
(2020)

La aplicacién de BPM y SSOP mostrd cumplimiento insuficiente (GMP 58.3 %, SSOP
52.3 %) y riesgos en salud y sostenibilidad. La propuesta enfatizd supervision, control
sanitario, capacitacion y mejora de instalaciones, demostrando que BPM es esencial
para alcanzar estandares de calidad y seguridad en PYMES panaderas.

Rodriguez (2020)

El uso de BPM permiti6 normalizar tiempos de produccién para 78 articulos,
establecer un manual con funciones y estandares de operacion, reduciendo desechos
y optimizando calidad y productividad. Esto evidencia que BPM contribuye a un
sistema organizado y eficiente en panaderias.

15

Rubina, J, & Alata,
N. (2025)

La implementacién de BPM en la panaderia Maritza elevé la productividad y eficiencia
cerca del 100 %, y la eficacia se incrementd en 87 %. Esto demuestra que BPM asegura
control, uso adecuado de recursos y mejora sostenida de los procedimientos de
produccion.

Tantalean (2022)

El manual de BPM implementado en La Casita de Papel permiti6 cumplir normas
sanitarias y legales, aumentando la productividad y reduciendo la merma en 12 %. La
transformacion cualitativa del control higiénico y estandarizacion de procesos reflejo
mejoras operativas y de seguridad alimentaria.

17

Yana (2021)

La adopcion de BPM en la panificadora Vallecito Capachica aument la eficacia en 5
%, la eficiencia en 39 %, la productividad en 46 %y la calidad del producto, mostrando
que estas practicas sistematicas optimizan operaciones y resultados en panaderias
pequenias.

18

Nota. La tabla 04, muestra las investigaciones efectuadas entre 2019 y 2025 sobre la implementacion de las Buenas Practicas de

Yumi (2019)

El disefio de un manual BPM permitié corregir deficiencias en control y manipulacion,
estandarizar procesos, formalizar la produccion y garantizar la inocuidad y calidad de
los productos, demostrando que BPM sustenta tanto la seguridad alimentaria como
la eficiencia operativa.

Manufactura (BPM) en fabricas de pan, pasteles y alimentos en Ecuador y Peru. Los resultados cualitativos y los cuantitativos se encuentran
incluidos. Los cuantitativos son el aumento de la efectividad y la productividad, mientras que los cualitativos abarcan la capacitacion del

personal, el control sanitario, la estandarizacion de procesos y el mejoramiento organizativo. Los autores que llevan a cabo el BPM

demuestran el impacto positivo de estos procedimientos en las ganancias financieras, la productividad operativa y el valor de los
productos. Por lo tanto, queda demostrado que la estandarizacion y el monitoreo sistematico de los procesos son herramientas
fundamentales para mejorar la administracion vy la sostenibilidad en la industria panadera alimentaria.

Tabla 5

Ndmero de estudios por pais

La Tabla 05 muestra la cantidad de estudios encontrados por pais, lo que facilita observar
comparativamente el aporte geogréfico a la literatura analizada. Esta organizacion ayuda a entender no solo
la concentracién de investigaciones en ciertas areas, sino también la proyeccion global de los trabajos
estudiados.
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Pais Numero de estudios

Peru 15 estudios
Ecuador 2 estudios
Indonesia 1 estudio

Nota. La Tabla 05 compila los estudios clasificados por su pais de origen, teniendo en cuenta tanto las investigaciones publicadas como
los trabajos de repositorio académico. Se incorporan a la lista varios autores en el caso de Perl porque han producido mucho sobre el
tema. Por otro lado, Ecuador e Indonesia tienen menor cantidad de publicaciones y estan representados por los autores Sucipto et al.
(2020), Rodriguez (2020) y Yumi (2019).

5. Discusion

La Tabla 01 demuestra, basandose en varios autores, que la implementacion de BPM ha producido
resultados positivos y constantes en panaderfas artesanales; sin embargo, estos resultados presentan
variaciones dependiendo del grado de cumplimiento inicial y el tipo de intervencidon. Rodriguez (2020) resalta
que la normalizacion a través de manuales y tiempos definidos disminuyd los desperdicios y aumento la
eficacia, mientras que Pastor (2019) informa un aumento del 12 % en la productividad después de las
capacitaciones y el control de procesos. Ademés, Arce et al. (2021) evidencian un gran progreso al incrementar
el cumplimiento de BPM al 85 %, disminuir en 42 minutos el tiempo de produccion de 601 a 559 min y mejorar
la productividad en un 21.15 %. También disminuyen los riesgos operativos del 67 % al 8 %, lo cual respalda
la eficacia de estas practicas. De forma parecida, Yana (2021) observé un incremento en la calidad y eficiencia
gracias a la aplicacion de pretest y postest. Por su parte, Reyes (2021) demostrd un impacto econdmico directo
al incrementar la produccién semanal de panes de 1,800 a 1,815 y disminuir los costos en S/20, lo que estuvo
relacionado con el 95% de capacitacion por parte operativa. Por otra parte, investigaciones como la de Yumi
(2019) muestran que ciertas panaderias tienen un cumplimiento inicial bajo: 50 % en instalaciones y 41.17 %
en higiene, lo cual evidencia la necesidad de supervision y manuales para remediar las no conformidades. Por
ultimo, los hallazgos de Rubina & Alata (2025) y Tantalean (2022), que indican avances en inocuidad,
cumplimiento y un aumento productivo préximo al 100 %, corroboran que las BPM no solo perfeccionan
procesos y recursos, ademas, mejoran la competencia de los negocios, sin importar su punto de partida.

Los resultados de la Tabla 02, coinciden con lo que han manifestado varios autores, quienes afirman
que las BPM producen avances en términos operativos y sanitarios, pero con énfasis diferentes. La disminucion
de los tiempos improductivos observados esté respaldada por Arce et al. (2021), que reportaron un ahorro de
42 minutos tras la implementacion de BPM. Esto concuerda con la reduccion del tiempo diario a 52 minutos
desde 78 minutos. Tantalean (2022) también afirma que los manuales BPM reducen los peligros sanitarios, lo
cual se manifiesta en la reduccién de un riesgo elevado a uno medio de contaminacion cruzada. De forma
parecida, Rubina y Alata (2025) asocian el crecimiento en la utilizacion de EPP con avances en la eficacia
operacional, lo cual tiene relacion con el incremento del 40 % al 70 % que se observa en este estudio. El orden
y la limpieza también se incrementaron, de manera que coinciden con lo que Arce et al. (2021) hallaron un
cumplimiento del 85 % después de la intervencion. Yumi (2019), por otro lado, sefiala que el control de
insumos fomenta la inocuidad. Esta correlacién se hace evidente en el trénsito de una gestion irregular a una
parcial. Por Ultimo, la optimizacién de la productividad coincide con las alzas reportadas por Arce et al. (2021)
y Pastor (2019), lo cual confirma que las BPM no solo disminuyen los riesgos, sino que ademés robustecen la
eficiencia total de la panaderia al igual que Reyes (2021), quien también comprobé que la aplicacion de BPM
perfecciona los procedimientos y refuerza la eficacia integral en panaderfas artesanales.

Las deficiencias descriptas en la Tabla 03 se basan en lo que han informado diversos autores que han
investigado problemas parecidos en panaderias artesanales. Primero, Yumi (2019) detalla que la escasez de
higiene personal es una de las carencias mas frecuentes a causa de la formacion insuficiente del personal.
Esto concuerda con el uso inadecuado del EPP que se muestra en esta tabla. Sucipto et al. (2020) indican que
numerosas instituciones no cuentan con POES eficaces, lo cual justifica la continuidad de superficies
contaminadas en términos de limpieza y desinfeccion. Las deficiencias en la distribucion de los espacios
laborales también estan asociadas con las observaciones que realizd Arce et al. (2021) y Pastor (2019), quienes
subrayan que un disefio del flujo productivo no adecuado produce cruces entre areas criticas. Se ha notado
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que la falta de sistemas FIFO y el desorden estructural aumentan el riesgo de contaminacién y deterioro en la
gestion del almacén (Ochoa, 2022; Iturrino y Paredes, 2021). Rodriguez (2020), por su parte, enfatiza la
relevancia de la documentacién formal, como los manuales y registros, para prevenir errores operativos; esto
respalda el hallazgo de una falta de gestiéon documental. Asimismo, las deficiencias en el control de plagas
coinciden con los resultados obtenidos por Reyes (2021) y Amaya y Alvarez (2019), quienes sefialan que la
ausencia de monitoreo y sellado propicia la aparicion de vectores. Al final, la falta de mantenimiento
preventivo mencionada en la Tabla 03 coincide con lo que Bricefio (2023) y Alvarado y Bello (2023) sefialaron:
que sin planes de mantenimiento, los equipos fallan y la productividad disminuye. Esto refuerza el vinculo
entre vulnerabilidad operativa y gestion empirica.

La tabla 04 muestra la evaluacion de las investigaciones que ponen en practica las Buenas Practicas
de Manufactura (BPM), demostrando que afectan notablemente a la productividad y a la disposicion de las
panaderias y pastelerfas examinadas. Pastor (2019) y Arce et al. (2021) indican que la implementacion de BPM
posibilita disminuir las pérdidas vy los tiempos de produccion, por su parte, Alvarado & Bello (2023) y Bricefio
(2023) subrayan el aumento en la rentabilidad econdémica y la eficiencia operacional a través de metodologias
complementarias como Lean Manufacturing y gestion de inventarios. Ademas, autores como Aponte & Flores
(2022) y Amaya & Alvarez (2019) demuestran que la capacitacion de los empleados, el fortalecimiento de los
procedimientos y la estandarizacion de procesos aumentan la calidad del producto y la seguridad en el
trabajo, al mismo tiempo que disminuyen los costos.De igual manera, Iturrino & Paredes (2021) y Ochoa (2022)
demuestran que la combinacion de BPM con la gestién de almacenes y logistica mejora el servicio al cliente
y la eficacia, mientras que Rubina & Alata (2025) y Tantalean (2022) sefialan que formalizar los manuales y
procedimientos asegura una produccion constante y sostenible. En general, estas investigaciones demuestran
que la puesta en marcha de BPM, mas alld del aumento cuantitativo en productividad, robustece la
organizacion interna, la calidad sanitaria y la capacidad competitiva de las compafiias, convirtiéndose asf en
una herramienta integral para el progreso constante en el sector alimentario.

La Tabla 05 revela que en Peru se concentra una gran cantidad de estudios, lo cual indica que se le
presta mas atencion a este asunto desde el punto de vista académico y aplicado que en otros paises. Esta
preponderancia puede explicarse por el hecho de que hay mas investigaciones locales enfocadas en optimizar
procesos productivos, buenas practicas y gestion operativa, o que contrasta con la contribucion reducida de
Ecuador e Indonesia, cuyos estudios combinados suman Unicamente tres. Esta asimetria tambien muestra que
existen diferencias en el desarrollo institucional, la disponibilidad de recursos y las prioridades investigativas
en cada pals, lo cual enfatiza la urgencia de expandir la produccion cientifica a otras regiones para lograr una
perspectiva méas equilibrada y universal del fenémeno estudiado.

6. Conclusion

Se logré realizar un estudio bibliométrico sobre las publicaciones cientificas de la implementacion de
las BPM en panaderias artesanales, a partir de publicaciones cientificas registradas entre 2019 y 2025. Permiten
llegar a la conclusion de que implementar estas practicas mejora los establecimientos de manera constante y
relevante, aunque la magnitud del progreso depende del nivel inicial de cumplimiento y del tipo de
intervencion aplicada. Los manuales de normalizacién, la formacion del personal y la estandarizaciéon de los
procesos, segun los datos, disminuyen el tiempo de produccion, reducen el desperdicio y mejoran la
productividad. Asimismo, la implementacion de BPM disminuye en gran medida los peligros a nivel operativo
y mejora tanto la seguridad como la calidad del producto fabricado. La aplicacion de supervisiones, manuales
y medidas correctivas ha probado su eficacia para conseguir progresos importantes, incluso en panaderias
con bajos niveles de cumplimiento inicial.

Los resultados relacionados con el reconocimiento de las principales implementaciones registradas
antes y después de la intervencion confirman que los avances obtenidos coinciden con lo reportado por
diversos autores. Se ha documentado que la aplicacién de BPM mejora tanto los procesos operativos como
las condiciones sanitarias, lo cual se evidencia en la reduccion del tiempo improductivo, la disminucion del

Revista Turicarami - Fondo Editorial UNF



riesgo sanitario, el incremento en el uso de equipos de proteccion personal y las mejoras en orden, limpieza
y control de insumos. Asimismo, el aumento de la productividad demuestra que la implementacion de las
BPM optimiza el desempefio integral de la compafiia. Estos resultados demuestran la importancia de
mantener los manuales al dfa, aumentar las capacitaciones y seguir con una vigilancia permanente para
asegurar que las mejoras operativas alcanzadas sean duraderas.

Con respecto a la descripcion de las deficiencias detectadas en panaderias artesanales, se observa
que coinciden con lo que se ha indicado en la literatura, sobre todo aquellas vinculadas con el
desconocimiento del personal, una infraestructura inadecuada vy la falta de procedimientos estandarizados.
Las deficiencias en higiene, lavado de manos y manipulacién de alimentos, junto con paredes porosas, falta
de extractores, problemas de almacenamiento y control deficiente de plagas, reflejan una gestion operativa
empirica que incrementa los riesgos sanitarios y productivos. Asimismo, la ausencia de POES, manuales,
etiquetado y mantenimiento preventivo coincide con los problemas reportados en otras panaderias
artesanales. Por ello, se concluye que es necesario implementar programas de capacitacion, mejorar la
infraestructura, formalizar procedimientos, establecer controles estrictos de insumos y plagas, y aplicar rutinas
de mantenimiento que permitan reducir vulnerabilidades y elevar el nivel de cumplimiento de las BPM.
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