RESUMEN

El presente proyecto es un disefio de un sistema de Anélisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control, mejor conocido por sus siglas HACCP, que tiene como objetivo
identificar y evaluar los peligros de los procesos productivos en las industrias
alimentarias, estableciendo métodos y acciones de control con el fin de garantizar la

inocuidad de los alimentos producidos.

La empresa a la que se aplica el disefio del sistema es: Embutidos “El Rey”, empresa
tarijefia que se dedica a la elaboracion de diferentes tipos de embutidos y salazones,
que tiene como productos estrellas a los chorizos frescos, a los cuales se orienta el

presente estudio y disefio del sistema.

La empresa cuenta con métodos de inocuidad ya implementados, sin embargo, los
peligros que pudiesen poner en riesgo la inocuidad de los productos de la linea de
chorizos frescos aun no fueron identificados, por lo que el disefio del sistema analiza
los principales riesgos fisicos, quimicos y biolégicos de cada uno de los procesos de

elaboracion hasta el producto final y el traslado de los mismos.

Este proyecto sigue los doce pasos metodolégicos del sistema HACCP, por lo que se
propuso la conformacion de un equipo encargado de la implementacion del sistema, se
describen los chorizos propios de la linea de embutidos frescos y se identificaron un
total de tres puntos criticos de control, los que corresponden a procesos de refrigeracion
en los que existen peligros bildégicos que podrian llegar a contaminar al producto
terminado, por lo que se propusieron medidas correctivas para contrarrestar a dichos
peligros y se disefid la documentacion que sirva de apoyo al control de los puntos

criticos.

Asi también se realiza un presupuesto del sistema en el caso de ser implementado
dentro de la empresa, considerando activos fijos y diferidos necesarios como recursos

humanos que apoyarian la satisfaccion del sistema HACCP.



INTRODUCCION



1. ANTECEDENTES

El afio 2006 el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria,
SENASAG, emiti6 la Resolucion Administrativa N°109/2006 en la que se resuelve la
aprobacién de una serie de documentos referentes a la implementacion del sistema
HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) en empresas del rubro
alimenticio, segun éstas lo soliciten (SENASAG, 2006). Entre estos documentos se

encuentran:

e Requerimientos Regulatorios para la Implementacién de un Sistema HACCP.
e Manual de Auditoria del Sistema HACCP en empresas del rubro alimenticio.
e Procedimientos para la Certificacion de Aprobacion e Implementacion del
Sistema HACCP en empresas del rubro alimenticio.
e Acta de Auditoria de POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento).
e Acta de Auditoria de Sistema HACCP.
Desde el afio 2019, el 7 de junio se conmemora en Bolivia el Dia Mundial de la
Inocuidad Alimentaria, iniciativa que nace a partir de cooperaciones entre los
representantes de Bolivia en la OMS/OPS, el Ministerio de Salud, SENASAG y demas
participantes de la cadena de produccion y comercializacion de alimentos, con la
finalidad de la formacion y aplicacion de buenas técnicas que permitan producir

alimentos inocuos.

En Bolivia se tiene un estimado que cada afo enferman 111 mil personas por consumir
alimentos contaminados, sin contar los casos no registrados, no reportados, ni
atendidos en centros de salud. (TENORIO & FRIEDRICH, 2020)

En el caso del departamento de Tarija, en el documento "Logros del SENASAG, en
materia de INOCUIDAD ALIMENTARIA" (SENASAG, 2007) se explica que, entre
las actividades realizadas por el area de Inocuidad Alimentaria, la Jefatura Distrital de
Tarija realiz6 una capacitacion en temas de BPM (Buenas Practicas de Manufactura),
POES y HACCP dirigido a los pequefios y grandes productores de uvas y singanis del

departamento de Tarija, realizado en la localidad del Valle, y a los pequefios



productores de uvas y singanis del departamento de Sucre y Potosi, realizado en la

localidad de Camargo, de acuerdo a un convenio firmado con FAUTAPO.

Con respecto a la produccion de embutidos; hasta el afio 2019 en SENASAG, segun
datos del Ministerio de Desarrollo Rural y Tierras (Listado de embutidos y salchichas
con registro sanitario SENASAG vigente, 2019), se han registrado un total de 117
empresas dedicadas al rubro de los embutidos y elaboracion de salchichas en los
departamentos de Santa Cruz, La Paz, Cochabamba, Beni, Chuquisaca y Tarija, de los
cuales 13 de las empresas corresponden a Tarija y a continuacion, se mencionan las

mismas:

Tabla 1 Empresas embutidoras del departamento de Tarija

EMPRESA PRODUCTOS
CONZELMANN Embutidos
BANDY Embutidos
TAVONY Chorizos
GORDO DE ORO Embutidos
“EL REY" Embutidos
HESSE Embutidos
ZAV Embutidos
HAM HAM Embutidos
"CHALO" Carnicos Artesanales
PROTARIXA Productos
GRINGO MOLINA Embutidos
JOSEFINA DELICATESSEN Embutidos
TALLER DE ALIMENTOS UAJMS Embutidos

Fuente: (Listado de embutidos y salchichas con registro sanitario SENASAG vigente,
2019)



2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
2.1 Descripcién del problema

Como resultado de las entrevistas con el propietario y operarios de la empresa
Embutidos “El Rey” y la observacion directa de los procedimientos de produccion en
las instalaciones de esta empresa, se ha determinado que, si bien se dispone de las
normas y requisitos establecido por SENASAG, no se cuenta con un equipo de personal
técnico encargado del control de la inocuidad de la cadena productiva, es decir la
supervisién e inspeccion desde la recepcion de la materia prima hasta la

comercializacién de los embutidos y post venta.

Pese a tener un manual de Buenas Practicas de Manufactura bastante completo, no se
logra aprovechar al maximo el uso del mismo y tampoco es divulgado en su totalidad

a los operarios.

En la empresa, hasta la fecha, no se ha realizado un analisis profundo de los riesgos
bioldgicos, quimicos y fisicos en la cadena productiva, en consecuencia, no se ha
identificado en su totalidad los principales procesos en los que el producto elaborado

pueda sufrir alguna alteracién que vaya en contra de las normas de inocuidad.

Otro punto a resaltar es la ausencia de capacitaciones del personal de la empresa sobre
mejoras de los controles de inocuidad y seguridad, tanto de la parte operativa como de

la alta direccion.

Al no identificarse los principales procesos y puntos criticos que puedan provocar
problemas que atenten contra la inocuidad del producto elaborado, no se puedan tomar
medidas de rectificacion de los problemas existentes, lo que nubla el panorama de toma

de decisiones operativas y estratégicas para la mejora de la empresa en su totalidad.

Otro efecto en contra es la ausencia y falta de uso de planillas y documentacion que
puedan ser empleadas para las inspecciones y evaluaciones de las medidas de seguridad
y salubridad que podrian establecerse. Este factor es sumamente importante ya que es
un gran soporte de evidencia de que la empresa trabaja bajo todos los pardmetros

exigidos para garantizar a sus clientes productos que no atenten contra la salud de los



consumidores; ademas, esta documentacion deberia estar en constante actualizacién
para responder de manera oportuna ante cualquier entidad o institucién que requiera

informacion sobre la inocuidad y calidad de los embutidos que se ofrecen a la sociedad.



2.2 Arbol de problemas

Fig. 1 Arbol de Problemas
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Fuente: (Elaboracion Propia, 2020)



2.3 Formulacién del problema

¢La aplicacién de un Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

(HACCP) podra ayudar a la identificacion y reduccién de peligros que ponen en riesgo

la inocuidad de los chorizos frescos elaborados en la empresa Embutidos “EL REY”?

3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo general

Disefiar un sistema de analisis de peligros y puntos criticos HACCP para la empresa

Embutidos “El Rey” para la identificacion, evaluacion y control de los peligros

existentes en la linea de chorizos frescos que ponen en riesgo la inocuidad del producto

final.

3.2 Objetivos especificos

Realizar un diagnostico y evaluacion del estado y funcionamiento de la empresa
Embutidos “El Rey”, como del cumplimiento de las Buenas Practicas de
Manufactura aplicadas.

Replicar los siete principios y los doce pasos del sistema HACCP a la linea de
chorizos frescos de la empresa: Embutidos “EL REY™.

Identificar puntos criticos de control (PCC) en las operaciones de elaboracion
de chorizos correspondientes a la linea de chorizos frescos de la empresa.
Proponer un sistema de apoyo para el control de inocuidad en los procesos
productivos de la linea de chorizos frescos dentro de la empresa mediante el
disefio de planillas, registros y documentos segun los pasos del sistema
HACCP.

Elaborar un presupuesto de inversiones a llevarse a cabo para la
implementacion del sistema HACCP en un afo en la empresa Embutidos “El
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Rey”.



4. METODOLOGIA DEL ESTUDIO
4.1 Tipo de investigacion del proyecto

El tipo de investigacion aplicado al presente proyecto es: investigacion descriptiva y

explicativa; a continuacién, se describe las principales caracteristicas de cada una.

4.2 Investigacion descriptiva

Segln Hermes Martinez Barrios (2010, pag. 91) la investigacion descriptiva “permite
al investigador conocer e identificar las caracteristicas del universo de su proyecto,
sefiala la forma de conducirla, establece comportamientos concretos y descubre y

comprueba asociacion entre variables”.

En el presente proyecto, se realiza una investigacion descriptiva dada la necesidad de
describir las principales caracteristicas predominantes de la empresa, tales como: las
practicas procedimentales aplicadas, la organizacion del personal, las herramientas y

magquinarias usadas, la materia prima e insumos empleados, entre otros.

4.3 Investigacion explicativa

La investigacion explicativa trata del estudio de las causas y efectos de un objeto a
partir de una explicacion deductiva apoyada en informacion, teorias o leyes. Esta
investigacion pretende analizar como los componentes interactian, por lo que es
importante tener suficiente comprension previa del fenomeno. El fin es descubrir el por
qué y el para qué de un fenémeno analizado. Entre sus metodologias méas conocidas se
encuentran los estudios de casos, estudios causales, estudios longitudinales, estudios

correlacionales y revisiones bibliograficas. (Yanez, 2020).

La investigacion explicativa en el presente proyecto se aplica en los capitulos del
diagnostico del cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura, donde se
describen los motivos y las causas de las mismas. Asi también se presentan en los
capitulos relacionados con el disefio del sistema HACCP, en los cuales se describen y

explican las consecuencias y beneficios de la aplicacion del sistema.



4. JUSTIFICACION
4.1 Justificacién econdmica

El proyecto se orienta al establecimiento de un sistema HACCP para la empresa de
embutidos “El Rey”, con el proposito de disminuir practicas insalubres en los procesos
productivos de laempresay en los productos, lo que tendra como efecto la disminucion
de pérdidas econdémicas por fallas en los productos debido a deficiencias relacionadas
con lainocuidad y prevera futuras pérdidas monetarias y la pérdida de confianza en los

productos.

Los productos elaborados estaran sujetos a un mayor control por parte del personal

quienes se guiaran por los estudios plasmados en el documento final de este proyecto.

Adicionalmente la empresa se beneficiara con una propuesta que podra ser usada como
base para subsanar los problemas productivos en futuras modificaciones o
ampliaciones que puedan darse. También servira como una base referencial para
futuras certificaciones de la empresa, evitando gastos previos en el analisis y estudio

de los riesgos presentes.

4.2 Justificacion social

El proyecto busca identificar y controlar los riesgos existentes en la produccion de
alimentos y poder cumplir con los lineamientos de inocuidad exigidos por las
instituciones responsables del control de los mismos, ofreciendo a la sociedad tarijefia

un producto de calidad que no comprometa su salud.

La aplicacion de este sistema de control de la inocuidad podra impulsar a otras PYMES
a optar por implementar metodologias y sistemas similares para mejorar la calidad de

sus productos y servicios.

4.3 Justificacion tedrica-académica

En este proyecto se aplican los conocimientos adquiridos en las materias relacionadas
con el estudio del proceso productivo e higiene industrial, tales como: gestion de la

calidad, ingenieria de métodos, seguridad e higiene industrial y organizacion industrial.



Para el desarrollo del proyecto se aplicara la informacidn basada en fuentes primarias,
por medio de entrevistas al personal involucrado, visitas presenciales a la empresa
donde realiza el estudio y de fuentes secundarias mediante documentos y bibliografia

relacionada con el HACCP.

Ademas, el proyecto sera una guia para los estudiantes de la carrera de Ingenieria
Industrial de la UAJMS considerando que aln no existen proyectos en esta area, por lo
que el presente trabajo podra formar parte de la biblioteca virtual de la Facultad de

Ciencias y Tecnologia, disponible para cualquier estudiante interesado en el tema.

5. DELIMITACION DEL ESTUDIO
5.1 Limitacioén espacial

El estudio se desarrolla en la empresa “Embutidos El Rey” situado en la ciudad de

Tarija, del departamento de Tarija, Bolivia.

El estudio de campo se centra en la linea de chorizos frescos de la empresa mencionada
anteriormente, por lo que se procede a estudiar los procesos producticos, caracteristicas

y especificaciones de los productos pertenecientes a dicha linea, que son los siguientes:

¢+ Chorizo de Freir.

+¢ Chorizo Criollo Parrillero.

%+ Chorizo Especial Parrillero.

¢+ Chorizo Parrillero de Cerdo.
El motivo por el cual se ha optado por limitar el estudio a la linea de chorizos frescos
se debe a que, segun a datos histéricos de produccion de la empresa e informacién
proporcionada por el Gerente General, los chorizos frescos representan un alto
porcentaje de produccion dentro de la empresa siendo el chorizo de freir el producto

estrella 'y el méas vendido.

A continuacion, se muestran los porcentajes de produccion de cada linea de productos
elaborados en la Embutidos “El Rey” en los ultimos cuatro meses segtin los registros
de producto terminado, es decir que se detallan los kilogramos de producto elaborado

en los meses de octubre, noviembre y diciembre del 2020 y el mes de enero del 2021
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correspondiendo al tiempo en el que se realizé el estudio de campo y las observaciones

en la empresa:

Tabla 2 Cantidad de productos terminados Embutidos "El Rey"

CANTIDAD DE PRODUCTOS TERMINADOS (KG)
LINEA DE
PRODUCTOS
OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE | ENERO | PROMEDIO
Embutidos 3745 662 993,25 450,25 620
precocidos
Chorizos 484 7795 949 5335 686.5
frescos
Embutidos 32,505 30,94 16,405 34915 | 2869125
Secos
Salazones 22411 7583 378265 | 227,065 | 2263175
cocidas
Salazones 83125 53136 155775 | 11123 | 100,8165
crudas
Hamburguesas 60 60 60 60 60
Otros 145 13.29 2151 17 16575

Fuente: (Embutidos "El Rey", 2020)

Ahora bien, segun el promedio de la cantidad de kilogramos producidos por cada linea

se realiza un anélisis de los porcentajes que representan las lineas en la produccion

total:
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Fig. 2 Porcentaje de Produccidn de las lineas de producto Embutidos "EI Rey"
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Fuente: (Embutidos "El Rey", 2020)

5.2 Limitacion temporal

En el presente proyecto se trabaja entre los meses de octubre del afio 2020 hasta
mediados de febrero de la gestiobn 2021, obedeciendo el calendario académico

dispuesto por la Universidad Autonoma Juan Misael Saracho.

Las visitas y practicas realizadas dentro de la empresa para la obtencion de informacion
para el estudio y desarrollo del proyecto, son llevadas a cabo en los meses de noviembre

y diciembre del 2020, y mediados de enero de la gestion 2021.



