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PRESENTACIÓN

La presente tesis es una investigación que se llevó a cabo en la Planta de Producción de
Industrias Agrícolas SRL, cumpliendo con el requisito para culminar la carrera profesional

de Ingeniería Industrial.

La finalidad de esta investigación es ampliar y aplicar los conocimientos que el estudiante
ha obtenido a lo largo de sus estudios, contribuyendo de esta manera al desarrollo y
bienestar de la sociedad a través de las aportaciones hechas en la empresa donde se

realizó la investigación.

Se recurre al jurado calificador para la revisión del presente trabajo de investigación con

el propósito de dar sus recomendaciones para la mejora del mismo.
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Las empresas dedicadas al proceso de alimentos están expuestas a ciertos
riesgos de alteración en las propiedades de los alimentos en las diversas operaciones de
producción, transporte y comercialización, para ello; deben acogerse a uno de los
Sistemas de Aseguramiento de la Calidad que les permita detectar riesgos en las etapas
de transformación hasta su consumo, y así prevenir la contaminación de los alimentos. Lo
mencionado anteriormente facilita la incorporación de la empresa en mercados
internacionales y hace de ésta una organización competitiva y ecoeficiente cumpliendo
con las exigencias de los consumidores y de los Organismos Reguladores.

El Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) es una
herramienta que ha permitido en la empresa Industrias Agrícolas SRL identificar y evaluar
los peligros asociados a las diferentes etapas de la cadena alimentaria, así como definir
los medios necesarios para su control y de esta manera obtener productos inocuos y

seguros.

El presente trabajo se ha desarrollado en base a datos señalados por Normas,
Manuales con que cuenta la Organización; libros, tesis y también en base a la realización

de las prácticas Pre - profesionales de las autoras.

En el Capítulo I, se indican todos los aspectos de la realidad problemática, los

antecedentes o investigaciones previas, las justificaciones y limitaciones de esta

investigación. También, se dan a conocer los objetivos que persigue la misma.

En el Capítulo II, se detalla una breve descripción y datos de la empresa, objeto

de estudio, donde se ha realizado este trabajo de investigación, así como la teoría que lo
fundamenta.

En el Capítulo III, se muestran la hipótesis general y las hipótesis específicas que

se demostraron en esta tesis, así como las definiciones de las variables y la metodología

empleada incluyendo técnicas e instrumentos utilizados.

El Capítulo IV, contiene la descripción de cada una de las actividades de
ingeniería utilizadas para el logro de los objetivos.
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En el Capítulo V, se presenta la descripción y la discusión de los resultados, para

que el lector conozca los efectos principales de la implementación del sistema HACCP en

la empresa.

El Capítulo VI, contiene las conclusiones a las que llegaron las autoras y las

sugerencias establecidas.
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RESUMEN

Una de las principales innovaciones en el Sistema de Aseguramiento de la Inocuidad de

los Alimentos, es el Sistema denominado HACCP, el cual es reconocido como un

enfoque preventivo que evalúa los peligros biológicos, químicos y físicos los que evita

mediante la anticipación y prevención garantizando la producción de alimentos inocuos.

Debido a las exigencias de los consumidores y orientada a la Seguridad Alimentaria, la

empresa Industrias Agrícolas SRL tiene la necesidad de implementar un Sistema HACCP

que reúna las características de un sistema basado en la norma del CODEX

ALIMENTARIUS. Es por esta razón que se llevó a cabo el Proyecto de Grado dentro de

la empresa con el objetivo de realizar el desarrollo del Sistema HACCP y sus

prerrequisitos para las líneas de producción de chifles, camotes, natilla y algarrobina. En

conclusión, el cumplimiento de los cambios realizados ha permitido a la empresa cumplir

con las normas de inocuidad. La vigilancia y control de los procesos asegura la

elaboración de un producto inocuo, seguro y apto para el consumo humano.
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ABSTRACT

One of the main innovations in the food, safety assurance system is the system called

HACCP, which is recognised as a preverrtative approach that considera biological,

Chemical and physical hazards by anticipating and preventing ensuring safe food

production. Due to the demands of consumera and food safety-oriented Industrias

Agrícolas SRL Company has the need for implementing a HACCP system which meets

the characteristics of a system based on the CODEX ALIMENTARIOS standard. It is for

this reason that degree within the company with the aim of making the development of the

HACCP system and their prerequisites for chifles claim, custard, garob cyrus production

lines project was carried out. In conclusión, compliance changes have allowed the

company complies with safety standards. Monitoring and control processes ensure the

development of a product harmless, safe and suitable for human consumption.
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