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RESUMEN

El sistema HACCP es un enfoque de depuracidon que busca asegurar la inocuidad de los alimentos mediante la
consolidacién de buenas practicas higiénicas. Este estudio se centrd en analizar su impacto en el crecimiento
econémico de las empresas productoras en la Cdmara de Comercio, Producciéon y Turismo de San Martin,
Tarapoto. Para ello, se abarcé un estudio descriptivo-correlacional. Los resultados indican que la mayoria de las
empresas implementan alrededor del 53% de las actividades relacionadas con el sistema HACCP, demostrando
un estado regular de implementacion. Ademas, se encontré que el crecimiento econdmico se clasifica como bajo
en el 42%, medio en un 32% y alto en el 26%. La dimension de disefio del HACCP no mostré relacién significativa
con el crecimiento econdmico, pero laimplementacién de evaluacionesy el control del HACCP tuvieron influencia
en las dimensiones de "salida" y "resultados”. A pesar de una relacién significativa entre el sistema HACCP y el
crecimiento econémico, no se observ6 una contribucion significativa debido a la aplicacién parcial del sistema.

Palabras clave: calidad alimentaria; comercio; control; desarrollo econ6mico; inocuidad alimentaria

ABSTRACT

The HACCP system is a purification approach aimed at ensuring food safety by consolidating good hygienic
practices. This study focused on analyzing its impact on the economic growth of the producing companies in the
Chamber of Commerce, Production, and Tourism of San Martin, Tarapoto. A descriptive-correlational study was
conducted. The results indicate that the majority of the companies implement around 53% of the activities
related to the HACCP system, demonstrating a regular state of implementation. Furthermore, economic growth
was classified as low in 42%, medium in 32%, and high in only 26% of the cases. The design dimension of HACCP
did not show a significant relationship with economic growth, but the implementation of assessments and HACCP
control influenced the "output” and "results" dimensions. Despite a significant relationship between the HACCP
system and economic growth, no significant contribution was observed due to the partial implementation of the
system.
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1. INTRODUCCION

En toda industria de produccidn, la inocuidad de los productos debe ser indudablemente la maxima
prioridad (Panghal et al., 2018). Es evidente que cualquier cliente espera y merece recibir alimentos
inocuos, y esto no es negociable, a diferencia de otras caracteristicas del producto (Garcia et al., 2020). Los
consumidores confian en recibir productos que no les causen ningin dafio, tanto al prepararlos como al
consumirlos, y es responsabilidad de la industria alimentaria cumplir con esas legitimas expectativas (Modi
etal, 2021).

La Organizacién Mundial de la Salud (OMS, 2020) advierte que cientos de miles de personas en todo el
mundo sufren enfermedades debido a la contaminacién de productos, que ademas de representar riesgos
para la salud, pone en peligro el bienestar financiero de los fabricantes de alimentos. Esto afecta
negativamente al comercio y el turismo, causando pérdidas de ingresos, desempleo y demandas legales.

Con el fin de evitar la propagaciéon de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) y enfrentar la
creciente competitividad en los mercados globales, los sistemas de control de higiene y calidad de los
productos alimenticios han surgido como una necesidad apremiante (Faour-Klingbeil & Todd, 2019). Es
crucial evolucionar de los tradicionales controles aleatorios a un sistema de autocontrol que garantice la
calidad del producto final. Este entorno demanda un cambio en la forma en que se controlan los productos,
poniendo énfasis en la implementacién de sistemas de autocontrol para asegurar la calidad y seguridad de
los alimentos que llegan al mercado (Todd, 2020). Solo asi se podrad salvaguardar la salud de los
consumidores, proteger la estabilidad econdmica de las industrias alimentarias y mantener la confianza de
los clientes.

En este marco, los consumidores muestran un creciente interés y preocupacion por obtener informaciéon
detallada acerca de la autenticidad, procesamiento y caracteristicas de los alimentos que adquieren
(D’Avoglio Zanetta et al., 2022). Buscan tomar decisiones de compra informadas y exigen garantias sobre
la calidad e inocuidad de los productos que eligen (Liu et al., 2020). En respuesta a esta demanda, el nimero
de empresas que buscan obtener un distintivo de calidad para sus productos esta en constante aumento.
De esta manera, desean ofrecer a sus clientes y al publico en general, alimentos que cumplan con los mas
altos estandares de inocuidad y calidad (Machado Nardi et al,, 2020).

Segun el Ministerio de Economia y Finanzas de Perti, menciona a través del Instituto Nacional de Estadistica
e Informatica (INEI), la actividad econdémica crecié 4,0% en 2018, por encima de lo esperado por el
consenso de mercado (3,9%), acumulando de esta manera 113 meses de expansidn continua al cierre de
2018. Asi, se logré la meta de crecimiento prevista en el Marco Macroeconémico Multianual 2019-2022, a
pesar de un entorno internacional adverso, caracterizado por una moderacion de la actividad econémica,
menores precios de materias primas y alta volatilidad en los mercados financieros. Esto se basa en el
fortalecimiento de la demanda interna, en particular, por el importante impulso fiscal (inversién publica)
ylarecuperacion de lainversion privada, que han incidido de forma positiva en el empleo formal y consumo
de las familias (Ministerio de Economia y Finanzas, 2019).

Ahora bien, las empresas productoras de la Camara de Comercio, Producciéon y Turismo de San Martin
(CCPTSM) realizan la produccidén de diferentes alimentos que son consumidos dentro de la region, como
también son exportados a diversos paises con los que tienen acuerdos comerciales; siendo en su mayoria
empresas productoras de chocolate o derivados del cacao, asi como de café, y en menor medida estan las
empresas productoras de puros, aceite y derivados del cerdo.

Sin embargo, en los Ultimos periodos se han presentado ciertos inconvenientes en cuanto a la inocuidad de
su produccioén, siendo una posible causa que los trabajadores tienen conocimientos insuficientes respecto
al control de calidad, sobre todo en torno a las diversas evaluaciones que se deben de realizar en el proceso
de produccién a fin de evitar posible existencia de microorganismos dafiinos para la salud de los
consumidores, sobre todo aquellos que derivan del consumo directo (elaboracién de productos en base de
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café y cacao). Asimismo, en ciertos casos las evaluaciones sanitarias de la produccién de estas empresas
han generado resultados adversos, pues suelen detectarse que la produccién tiene un control inadecuado
enla higiene a fin de proveer alimentos en éptimas condiciones y generen algun tipo de riesgo para la salud.
Por otro lado, estas empresas han estado percibiendo menos que afios anteriores, ya que la produccién no
ha podido colocarse en el mercado o exportarse.

El aumento de los costos de produccién ha generado menor utilidades, posiblemente afectados ante los
reportes obtenidos por no contar con un efectivo control de calidad en cada fase del proceso de produccién
de alimentos. Adicionalmente, al no invertir en un sistema que le permita gestionar sus procesos de calidad
alimentaria les ha dificultado la apertura a nuevos mercados, tanto nacionales como internacionales,
debido a que es requisito para mercados extranjeros estandarizar los procesos y sobre todo garantizar la
inocuidad de los productos (Kshetri, 2019), en otras palabras, no contar con un sistema de gestion de
inocuidad de alimentos limita a la empresa fundamentalmente a su produccion, y por ende a planificar el
volumen de ventas, teniendo una implicancia directa en sus resultados a nivel de ingresos y ganancias,
incrementando los costos operativos, asi como su capacidad financiera, de personal y de mercado
prescindiendo de un crecimiento econdmico.

De continuar dicha situacion es probable que la cantidad de produccién y ventas de las empresas se
reduzcan afectando la rentabilidad y en el mediano plazo el mercado regional (Flynn et al., 2019), inclusive
la existencia de riesgo de ser retirado del Gremio Exportador de la CCPTSM, por el incumplimiento de
politicas de inocuidad alimentaria. Ante ello, en la presente investigacién se pretende determinar la
existencia de relacién entre el sistema HACCP y el crecimiento econémico de las empresas productoras de
la CCPTSM. Para lo cual, se plantearon los siguientes objetivos especificos: i) identificar el estado del
sistema HACCP, ii) establecer el diagnostico del crecimiento econémico y iii) determinar la influencia del
sistema HACCP en el crecimiento econémico.

2. MATERIALES Y METODOS
2.1. Diseiio de investigacion

La investigacion llevada a cabo se clasific6 como basica y se enmarcé en un nivel correlacional. Como
estudio basico, el propdsito fundamental fue ampliar el conocimiento tedrico y comprender mejor la
relacién existente entre dos o mas variables, sin la intencién directa de aplicar los resultados a situaciones
practicas inmediatas (Hernandez Sampieri et al., 2014).

Al ser de nivel correlacional, se buscé analizar y medir la asociacion o relacion entre las variables de interés
sin manipularlas o establecer una relacién causal directa. En este caso, se exploré la posible correlacion
entre el estado del sistema HACCP en las empresas productoras de la CCPTSM y el crecimiento econdmico
que experimentaron durante el afio 2019.

En cuanto al disefio fue no experimental, pues las variables fueron analizadas dentro de un contexto
natural, sin la presencia de manipulacién por parte del investigador bajo ninguna circunstancia. Es decir,
las variables fueron observadas solo para analisis de su comportamiento dentro de su entorno (Pimienta
& dela Orden, 2017).

2.2.Unidad de analisis

La poblacién de estudio estuvo compuesta por 19 empresas productoras asociadas a la CCPTSM. Para la
muestra de la presente investigacidn, se tom6 en cuenta la totalidad de la poblacidn, es decir, las 19
empresas productoras, lo que corresponde a un muestreo no probabilistico por conveniencia. En la tabla 1
se enumeran las empresas incluidas en el analisis.
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Tabla 1.
Empresas productoras socias de la CCPTSM
N° Empresas Actividad
1 Shanantina SAC. Elaboracmp de produ.ctos organicos aceite de
Sacha Inchi, mantequilla, snacks
2 Industrias Mayo S.A. Produccion de chocolates
3  Elizabeth Gémez Flores Elaboracién y comercializacién de chocolates
o Elaboracién de Chocolates 100% para tasa
Asociaciéon De Productoras . .
4 . ) . cobertura, pasta de majambo, jalea de cacao,
Agropecuarias Mishki Cacao
bombones
Agroindustrias Del Coco Las Tres Elaborgcmn de otro§ pro«Iiuctos allment1c1ps, venta
5 mayorista de materias primas agropecuarias, coco,
Rosas E.I.R.L. . .
café, cacao, maiz y otros granos.
. Cultivo de tabaco, elaboracion y comercializacion
6  Tabacalera Del Oriente S.A.C
de puros
7  Amazon Cigars & Tabacco S.A.C. Produccion de puros
8  Exotic Chocolatier S.A.C Elaboracién y venta de chocolates y confit.
9 Chocolate San Martin S.A.C Elal?orac1on y venta de chocolates, elaboracion de
derivado de cacao
10 PeI‘El Arr.la - Nature E.L.R.L. Tostaduria - café
Café Quilpa
11  Cafe Peralta Sac Comercializacién de granos agricolas, café, cacao
12 Enfll;lsfrla Grano Del Oriente Elaboracién de chocolates café, otros
13 Procesadora De Alimentos Y Elaboracién y venta de cecina y chorizo ahumado y
Bebidas Tarapoto Sac todos sus derivados del cerdo
Chocolateria Artesanal Elaboracién y venta de cacao, chocolate, productos
14 ) o
Amazonica S.A.C de confiteria
15  Cacao El Rey Industrias Sac Acoplo,.se.lecc.lf)n, secado, tostado,
comercializacién de cacao
Aceite de coco amazdnico peruano 100% silvestre,
16  Naturally Divine Amazonia Sac primera prensa al frio, GMO free. Salud, belleza y
gourmet
17  Exportadora Romex S.A. Productora y exportadora de café, cacao
18  Gc Servicios S.R.L. Exportador de chocolate entre otros
19  Proyecto Chazuta S.A.C. Productor de chocolate

2.3. Instrumentos

RAICE

Para llevar a cabo la recoleccion de informacion, se utilizaron dos cuestionarios ad hoc como instrumentos
de medicién. El primer cuestionario fue disefiado para evaluar el sistema HACCP en las empresas
productoras, constando de 19 items distribuidos en las dimensiones de disefio, implementacién y control
del HACCP. La escala de respuesta utilizada fue dicotomica.

El segundo cuestionario se elabor6 para evaluar el crecimiento econémico, abarcando 14 items
relacionados con las dimensiones de ganancia neta, ingresos, costos, produccidn, cantidad de ventas,
capacidad y tamafio de mano de obra. Se utilizé una escala de respuesta ordinal, donde 1 represent6
"totalmente en desacuerdo” y 5 "totalmente de acuerdo”.

2.4. Analisis de datos

Los resultados fueron procesados utilizando el software estadistico SPSS 25 y la hoja de calculo de Excel.
Con el fin de realizar un analisis descriptivo, se construyeron tablas de frecuencias y graficos de barras.
Para contrastar las hipdtesis planteadas, se utiliz6 el andlisis inferencial. En particular, se empleé el
coeficiente de correlacion de Pearson para establecer la relacion entre las variables.
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3. RESULTADOS

3.1. Estado del sistema HACCP

Segun la figura 1, se estudiaron un total de 19 empresas para evaluar su implementacién del sistema
HACCP. Los resultados muestran que algunas compaififas (1, 3, 12, 14, 15 y 19) tienen una adopcién
bastante alta, entre el 63% y el 90%. Otras (2, 4, 5, 6, 10, 11, 13, 16 y 17) se encuentran en un rango
intermedio, implementando entre el 42% y el 53%. Por altimo, un grupo de empresas (7, 8,9 y 18) solo ha
implementado el sistema HACCP en un porcentaje bajo, entre el 26% y el 37%. En general, la mayoria de
las empresas analizadas ejecutan, en promedio, alrededor del 53% de las actividades relacionadas con la
gestion del sistema HACCP. Esto sugiere un estado regular de cumplimiento, aunque es importante destacar
que la implementacidn completa al 100% seria lo ideal para garantizar una gestion 6ptima del sistema
HACCP.
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Figura 1. Estado del sistema HACCP

De acuerdo a la tabla 2 (pagina siguiente), se aprecia que las empresas 3, 10, 12, 13 y la 19 presentan un
cumplimiento de entre un 70 y 90%, siendo las empresas 3 y 10 las que encabezan la lista con un 88% de
cumplimiento de las actividades relacionadas con el disefio del HACCP. Es en estas empresas se ha podido
identificar entre otras cosas que, el personal de la empresa se encuentra calificado para desarrollar las
actividades inherentes a sus cargos, ademas de que es usual que se cumpla con aspectos tales como el
tratamiento del producto, su almacenamiento y distribucién, asi como el continuo desarrollo de
evaluaciones sanitarias. A partir de estos resultados se establece que, en promedio, un 56% de las empresas
cumple de manera continua con la mayoria de los items relacionados con el disefio del HACCP.

Por otra parte, se evidencia que las empresas 5 y 10 incumplen con la totalidad de los items establecidos
en cuanto a la implementacién del HACCP, en tanto que las empresas que cumplen en un 100% son la
empresa 3, 4 y la 14, seguidas a su vez de las empresas 12 y 15 en las que se evidencia un cumplimiento del
80% de las actividades. Entre los puntos mas relevantes encontrados, se ubica la evaluacién continua de la
produccién de alimentos, la evaluacidn continua de microorganismos extrafios que atenten con la salud de
los consumidores, asi como la supervision de todos los peligros que fueron identificados con anterioridad.
Sin embargo y pese a estos buenos resultados, en promedio, un 54% de las empresas incumplen con la
mayoria de las acciones relacionadas con la implementacion de la HACCP. También es posible observar que
las empresas 1, 2, 3,4, 5,6,7,10,11, 12, 14, 15, 16, 17 y 19, cumplen con realizar un adecuado control (de
entre el 50% y un 100% de las actividades establecidas) del HACCP, de los cuales, solo la empresa 12
cumple con la totalidad de items establecidos. De este modo, se establece que la mayoria de las empresas
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cumple con corregir de manera oportuna cualquier produccién que se encuentre afectada, estableciendo
parametros que permiten realizar de mejor manera las medidas, ademas, realizan procedimientos y
comprobaciones para saber el correcto funcionamiento y desempeiio del sistema HACCP. Finalmente, es
usual también registrar todas las actividades de vigilancia y control del sistema, elaborando para ellos
documentos para facilitar y sustentar los hechos.

Tabla 2.
Dimensiones del estado del sistema HACCP
Diseifio Implementaciéon Control
Si No Si No Si No

Empresa 1 63% 37% 60% 40% 67% 33%
Empresa 2 50% 50% 60% 40% 50% 50%
Empresa 3 87% 13% 100% 0% 83% 17%
Empresa 4 25% 75% 100% 0% 50% 50%
Empresa 5 50% 50% 0% 100% 67% 33%
Empresa 6 38% 62% 20% 80% 83% 17%
Empresa 7 25% 75% 20% 80% 50% 50%
Empresa 8 62% 38% 40% 60% 0% 100%
Empresa 9 50% 50% 40% 60% 0% 100%
Empresa 10 87% 13% 0% 100% 50% 50%
Empresa 11 50% 50% 20% 80% 67% 33%
Empresa 12 75% 25% 80% 20% 100% 0%

Empresa 13 75% 25% 20% 80% 17% 83%
Empresa 14 62% 38% 100% 0% 83% 17%
Empresa 15 50% 50% 80% 20% 83% 17%
Empresa 16 62% 38% 40% 60% 50% 50%
Empresa 17 50% 50% 20% 80% 50% 50%
Empresa 18 25% 75% 20% 80% 33% 67%
Empresa 19 75% 25% 60% 40% 67% 33%
Promedio 56% 44% 46% 54% 55% 45%

3.2. Diagnéstico del crecimiento econémico de las empresas productoras

La figura 2 muestra que el crecimiento econémico de las empresas productoras de la CCPTSM se clasifica
mayormente como bajo, alcanzando un 42%. Un 32% se ubica en la categoria de crecimiento econémico
medio y inicamente un 26% muestra un crecimiento alto.

45% 42%
40%
35% 32%
30% 26%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

Bajo Medio Alto

Figura 2. Crecimiento econémico

Estos resultados se derivan de la evidencia que ha revelado que a lo largo del tiempo tanto los ingresos
como la produccién en la mayoria de las empresas no han experimentado un crecimiento significativo.
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Ademas, se ha observado que los empresarios no implementan estrategias efectivas para aumentar la
produccién y mejorar la rentabilidad de sus negocios, ello se manifiesta por la falta de inversiones.

3.3. Influencia del sistema HACCP en el crecimiento econémico

Los resultados de la tabla 3 evidencian que la dimensioén disefio del HACCP carece de una influencia

significativa con todas las dimensiones de la variable 2, debido a que el valor “p” son mayores a 0,05
(margen de error).

Tabla 3.
Relacion entre las dimensiones de las variables estudiadas

Crecimiento econémico

Sistema HACCP
Resultados Salida Capacidad
,305 ,330 ,273
L p ,203 ,167 ,259
Diseiio
12 ,093 ,109 ,074
N 19 19 19
,790™ ,801™ , 787"
<. ,000 ,000 ,000
Implementacion
12 ,624 ,642 ,619
N 19 19 19
,740™ ,683™ ,684™
p ,000 ,001 ,001
Control
12 ,548 ,466 ,468
N 19 19 19

En relaciéon a la dimensiéon de implementaciéon de evaluaciones del HACCP, se destaca una influencia
significativa en todas las dimensiones de la variable 2, con un nivel de 0,000. Sin embargo, se observa que
esta influencia es mas marcada en la dimensidén de "salida", ya que muestra un valor de "r" de 0,801, que al
elevarse al cuadrado (r?), indica una influencia del 64,2% (,642). Esto sugiere que durante el proceso de
implementacién, no se llevaron a cabo adecuadamente las evaluaciones de la produccién y todo lo
relacionado con ellas, como la deteccion de organismos dafiinos y la supervision de peligros y riesgos. Estos
problemas repercutieron en la falta de incremento en la produccién, ventas e ingresos.

En cuanto a la dimensién de control del HACCP, se encuentra una relacién significativa a nivel de 0,000 con
los resultados de la situaciéon econdmica, y también una relacién significativa con la "salida" y la
"capacidad". Sin embargo, con un valor de r2 de 0,548, se establece que esta dimensién presenté una
influencia del 54,8% sobre la dimensién de "resultados". Esto podria explicarse debido a que no se
aplicaron de manera oportuna las medidas correctivas, no se llevaron a cabo procedimientos de
comprobacién de forma frecuente y no se documenté adecuadamente todo lo generado en el proceso
productivo. Se infiere que estos factores llevaron a que los empresarios no perciban mayores ingresos en
los ultimos afios, que los costos de la empresa no estén alineados con la produccién de alimentos y que
consideren que la aplicaciéon del HACCP no contribuye necesariamente a la reduccion de los costos de
produccion.

3.4. Relacion entre el sistema HACCP y el crecimiento econémico

Segun la tabla 4, se puede afirmar que la aplicacion del sistema HACCP muestra una relacién muy fuerte y
positiva a nivel de coeficiente de correlaciéon (valor "r") de 0,876. Al elevar al cuadrado dicho valor, se
obtiene el coeficiente determinante (r2), el cual indica que el sistema HACCP tiene una influencia del 76,7%
en los problemas presentados en el crecimiento econémico.
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Tabla 4.
Relacién entre el sistema HACCP y el crecimiento econémico

Crecimiento econémico

,876™
. p ,000
Sistema HACCP
r2 ,767
N 19

La relacién entre las variables se considera estadisticamente significativa con un nivel de significancia
(valor "p") de 0,000. Esto indica que hay pruebas sélidas para aceptar la relacién entre ellas. Por lo tanto,
se concluye que la falta de una correcta aplicacién del sistema HACCP hallevado a una desaceleracién y una
percepcién negativa del crecimiento econémico en la mayoria de las empresas analizadas.

4. DISCUSION

El sistema HACCP es un proceso de depuraciéon que permite consolidar las buenas practicas higiénicas,
obstaculizando la entrada de agentes peligrosos, el incremento de la carga microbiana y la aglomeracion
de residuos u otros agentes quimicos y/o fisicos en los alimentos, de forma directa o indirecta. Esta
metodologia se constituye como un sistema de prevencion encargado de garantizar la inocuidad de los
alimentos de manera objetiva y légica (Gehring & Kirkpatrick, 2020; Putri et al., 2019).

Para el primer objetivo especifico, se analiz6 el estado de la gestién de inocuidad de alimentos basados en
el sistema HACCP en las empresas productoras de la CCPTSM. Los resultados indican que, en promedio, las
empresas ejecutan alrededor del 53% de las actividades relacionadas con la gestién del sistema HACCP.
Aunque la mayoria de los items se cumplen, se destaca que ain queda margen de mejora para alcanzar una
implementacion del sistema al 100%. Estos resultados difieren del trabajo de Cruzado Herrera & Gallardo
Arias (2019), donde aproximadamente el 80% de las empresas cumplieron con el HACCP, mostrando un
mayor aprovechamiento de este sistema en su estudio.

En el segundo objetivo especifico, se buscd establecer el diagndstico del crecimiento econémico de las
empresas. Segin Absanto & Nnko (2013), el crecimiento econémico se define como el incremento en las
ventas, los activos, las ganancias netas y la oportunidad de aprovechar la curva de experiencia para reducir
el costo unitario de los productos vendidos y, por lo tanto, aumentar las ganancias. En este contexto, los
resultados indican que el crecimiento econémico de las empresas de la CCPTSM se clasifica como bajo en
el 42%, medio en un 32% y alto inicamente en el 26%. Se evidencia que la mayoria de las empresas no han
experimentado un crecimiento econémico significativo debido a la falta de desarrollo de estrategias
adecuadas de produccién y rentabilidad, y una escasa generacion de inversiones estratégicas. Estos
resultados contrastan con la investigacion de Saavedra Gomez & Tuesta Del Aguila (2015), quienes
encontraron un crecimiento econdmico significativo en sus estudios durante un periodo de 6 afios.

El tercer objetivo especifico se centré en determinar la influencia del sistema HACCP en el crecimiento
econdémico de las empresas. Al comparar las dimensiones por medio del programa SPSS, se encontré que
la dimension "disefio del HACCP" no guarda relacion significativa con ninguna dimension del crecimiento
econdmico. Sin embargo, la implementacién de evaluaciones y el control del HACCP mostraron una
influencia significativa a nivel de 0,642 y 0,548, respectivamente, con las dimensiones de "salida" y
"resultados" del crecimiento econémico. Estos resultados son consistentes con la investigacién de Alvarez
(2015), donde se concluyé que el sistema HACCP contribuy6 al incremento del crecimiento econdmico.

Finalmente, el objetivo general de la investigacion fue determinar la relacién entre el sistema HACCP y el
crecimiento econémico. Los resultados revelan que ambas variables presentan una relacidon significativa a
nivel de 0,000, y el sistema HACCP tiene una repercusion del 76,7% sobre el crecimiento econémico segin
lo establecido en el coeficiente determinante (r2). Estos hallazgos subrayan la relevancia del sistema HACCP
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en el crecimiento econémico de las empresas. Aunque se evidencia una relacidn significativa entre ambas
variables, se destaca la necesidad de una implementacién mas completa del sistema HACCP para maximizar
su contribucion en el desarrollo econémico de las empresas, contrastando con los resultados de Granda
Castro & Tumbaco Zambrano (2017), quienes encontraron una influencia positiva mas marcada del sistema
HACCP en el crecimiento econémico.

CONCLUSIONES

Esta investigacién resalta la importancia del sistema HACCP como una herramienta clave para garantizar
la inocuidad de los alimentos y mejorar el crecimiento econdmico de las empresas. Se sugiere que, al
mejorar la implementacion y seguimiento del sistema HACCP, las empresas pueden alcanzar un mayor
crecimiento econdmico y mejorar su desempefio en el mercado. Estos resultados tienen implicaciones
importantes para la industria alimentaria y promueven la adopcidn de practicas efectivas de seguridad
para el desarrollo econémico en la region estudiada. Asimismo, los hallazgos pueden servir como base para
futuras investigaciones y para disefiar estrategias empresariales mas efectivas en relacién con la gestion
de inocuidad de alimentos y el crecimiento econémico.
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