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RESUMEN  

 

 

A raíz de la pandemia que se generó en el año 2020, provocó que haya un 

antes y un después en todo tipo de situaciones, en este caso la industria 

alimentaria tuvo que poner más énfasis en lograr un mayor control con 

respecto a la inocuidad de los alimentos. De esta forma el Codex 

Alimentarius actualizó en dicho año los principios generales de higiene de 

todo tipo de alimentos, donde realizaron nuevos enfoques y ajustes de otros 

elementos importantes que antes no se tomaban en cuenta. Uno de los 

cambios principales que se modernizó fue el reordenamiento de la estructura 

de BPM Y HACCP los cuales tenían conexión en sus conceptos. Otra de las 

visiones fundamentales de estos reajustes fue inclinarse hacia el fomento de 

una cultura positiva de seguridad alimentaria en todos los trabajadores de 

las empresas, en el cual es primordial que estos reconozcan la importancia 

de su comportamiento al momento de producir alimentos inocuos y así 

tomen conciencia que este tema es muy significativo cuando se habla de 

higiene en todo el proceso de producción para que pueda cumplir con los 

estándares adecuados de calidad, y así garantizar que los productos no 

puedan causar enfermedades transmitidas por alimentos (ETA’s). El 

presente trabajo de investigación tuvo como objetivo el diseño de un sistema 

HACCP para una línea de producción de snack en la empresa Life Food 

Products que se encuentra ubicada en Guayaquil, según la actualización del 

Codex Alimentarius rev. 3 – 2020. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Palabras Claves: Pandemia, inocuidad, actualización, calidad,  snack. 
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ABSTRACT 

 

 

As a result of the pandemic that ended in the year 2020, there had to be a 

before and after in all kinds of situations, in this case the food industry had to 

put more emphasis on achieving greater control with respect to food safety. 

food. In this way, the Codex Alimentarius updated the general hygiene 

principles of all types of food in that year, where new approaches and 

definitions of other important elements that were not previously taken into 

account were made. One of the main changes that was modernized was the 

reordering of the BPM and HACCP structure, which were connected in their 

concepts. Another of the fundamental visions of these readjustments was 

leaning towards the promotion of a positive culture of food safety in all 

company workers, in which it is essential that they recognize the importance 

of their behavior when producing safe food and thus take aware that this 

issue is very significant when it comes to hygiene throughout the production 

process so that it can meet the appropriate quality standards, and thus 

ensure that the products cannot cause foodborne diseases (ETA's). The 

objective of this research work was the design of a HACCP system for a 

snack production line in the Life Food Products company that is located in 

Guayaquil, according to the update of the Codex Alimentarius rev. 3 – 2020. 

 

 

 

 

 

 

 

Key words: Pandemic, safety, update, quality, snack.
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1 INTRODUCCIÓN 

 

El plátano es uno de los productos agrícolas que más se producen en 

el Ecuador, siendo uno de los soportes socioeconómicos más importantes 

del país, ya que genera innumerables fuentes de trabajo. Este por ser un 

alimento que aporta muchos nutrientes al cuerpo y se lo consigue a un bajo 

costo, es distribuido en abundancia a nivel local e internacional. Según 

INIAP(2022), en la actualidad se registran en el país 144 981 ha de plátano, 

las cuales se encuentran repartidas en la provincia de Manabí, Santo 

Domingo y los Ríos. 

 

Con el tiempo el plátano se ha ido convirtiendo en una de las materias 

primas más explotadas por la industria alimentaria, los principales productos 

que se elaboran a partir de este son snacks, como por ejemplo el chifle de 

plátano el cual es elaborado de forma artesanal o industrializado, esta 

segunda opción suele ser destinada la gran parte para exportarla a otros 

países en grandes cantidades.  

 

En el siglo XIX, el aumento de incidencias o prevalencia de 

determinadas enfermedades transmitidas por alimentos llevó a que los 

países europeos comenzaran a implementar leyes alimentarias y regular la 

calidad con la que se producían los alimentos en las industrias. En el año 

1981 en Viena se dio una reunión internacional de químicos y alimentos 

microscópicos para establecer y oficializar normas de regulación de la 

seguridad alimentaria a nivel global. En 1963 se publicó el Codex 

Alimentarius FAO/OMS, el cual tomo como base y algunos aspectos del 

Codex Alimentarius europeo. 

 

En el año 2013, en Ecuador se crea el ARCSA (Agencia Nacional de 

Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria. Años después, cerca del año 

2015, se establece una resolución ARCSA- 067-2015-GGG, la cual contiene 

una Normativa Técnica Unificada Sanitaria para Alimentos Procesados. A 

partir de esto en el año 2020, tras la pandemia que azotó el mundo entero, 



3 
 

surge un Codex Alimentarius (Anexo al CAC/RCP-1 (1969), Rev. 3 – 2020). 

En esta nueva actualización posee claves y justificaciones de los cambios en 

el cual se fusionan dos ejes principales que son BPH (Buenas Prácticas de 

Higiene) y HACCP (Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control). 

 

El objetivo de esta investigación fue diseñar un sistema HACCP para 

una línea de producción de snack de chifles de plátanos en una empresa 

ubicada en Guayaquil, basado en un Codex Alimentarius que se restableció 

por motivo de que la inocuidad de los alimentos se vio afectada por el 

COVID-19 y se tuvo que actuar para poder regular y reducir los riesgos en 

una empresa que produce alimentos y a la vez para garantizar la seguridad 

de la salud de los consumidores locales e internacionales, dado que la 

empresa Life Food Products, comercializa variedad de líneas de snacks, de 

la cual divide su producción en mercado local y gran mayoría en mercado 

internacional. 

 

 Por lo indicado anteriormente, este trabajo de integración curricular 

contiene los siguientes objetivos a continuación: 

 

1.1 Objetivos  

1.1.1 Objetivo general. 

 Diseñar un sistema HACCP para una línea de producción de snack 

chifles de plátano en la empresa Life Food Products ubicada en 

Guayaquil basado en Codex Alimentarius revisión 3 - 2020.  

 

1.1.2 Objetivos específicos. 

 Realizar diagnóstico de la situación actual en la línea de producción 

snack chifles de plátano según Codex Alimentarius revisión 3 - 2020. 

 Elaborar el manual del sistema HACCP según los principios del 

Codex Alimentarius revisión 3 – 2020. 

 Establecer los costos que demanda la implementación del sistema 

HACCP en la línea de producción snack chifles de plátano. 
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1.2 Formulación del problema. 

¿Sería factible diseñar un sistema HACCP para la producción de 

snack chifles de plátano en la empresa Life Food Products ubicada en la 

ciudad de Guayaquil basado en el Codex Alimentarius revisión 3 – 2020? 

 

1.3 Preguntas de investigación 

            ¿El diseño para obtener un sistema HACCP según Codex 

Alimentarius revisión 3 – 2020 favorece a la empresa Life Food Products en 

la mejora del sistema de producción de snack chifles de plátano? 

 

¿El diseño de un sistema HACCP permite guiar mejor la producción 

y actualizar los documentos de inocuidad basado con el Codex Alimentarius 

revisión 3 (2020)? 
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2 MARCO TEÓRICO 

2.1 Requisitos generales de HACCP 

2.1.1 HACCP 

Sus siglas significan Análisis de peligros y puntos críticos de control, 

es un sistema de gestión preventiva, el cual asegura la inocuidad de los 

alimentos que son producidos en la industria alimentaria y se basa en 

análisis de peligros que se pueden dar en una empresa y determinar los 

puntos críticos para el control de dichos peligros (García, 2011). 

 

Este sistema es necesario aplicarlo en cada parte de la elaboración 

de un producto, desde el productor primario o proveedores de materia prima 

hasta el consumidor y su empleo debe fundamentarse en estudios científicos 

de peligros contra la salud del cliente (Ochoa, 2005).  El empleo del sistema 

HACCP no solo mejora la inocuidad alimentaria, sino que también favorece 

una inspección por auditores que se rigen en comprobar que la empresa 

lleve un sistema de inocuidad y seguridad óptima en cada parte del proceso 

de producción para dar como resultado un alimento con un estándar de 

calidad alto (Prieto, Mouwen, López y Cerdeño, 2008). 

 

Char (2003) asegura que es necesario que en el empleo del sistema 

HACCP se responsabilicen y cooperen con las directrices del mismo tanto 

los operarios como el mismo personal administrativo y directivo de toda 

empresa. El manejo del sistema HACCP tiene mucho que ver con el uso de 

sistemas de gestión de calidad, dichos sistemas pueden ser ISO 9001:2015, 

ISO 22000:2005, que son normas para controlar la inocuidad de los 

alimentos. 

 

El objetivo del sistema HACCP es el control específicamente de los 

puntos críticos en cada parte del proceso por separado en los cuales se 

deben identificar los posibles peligros que deben ser controlados, 

considerando en ciertos casos la probabilidad de un rediseño de la 

operación, y evitando un muestreo y análisis del producto ya terminado que 
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muchas veces presentan un margen menor de certeza en los resultados 

(Almeida y Altamirano, 2021). 

 

2.1.1.1  Finalidad del sistema HACCP. 

El sistema HACCP es el que permite controlar los puntos críticos del 

proceso de producción de un producto, a su vez esto logra que no existan 

problemas que tengan que ver con respecto a la inocuidad y seguridad de 

los alimentos (Ardón, 2017). La finalidad del sistema HACCP es 

principalmente la prevención de peligros asociados con su proceso y así se 

proponen acciones correctivas para llevar un control adecuado de los puntos 

críticos (Granda y Tumbaco, 2017). 

 

Al implementar el HACCP en una empresa, permite que se cumplan 

requisitos que hace que sus costos se minimicen con respecto a análisis en 

un laboratorio de calidad, disminución de quejas de los clientes, 

devoluciones de los productos, mantenimientos de maquinarias o 

implementos preventivos, eliminando la cantidad y minorizando costos de 

producto destinado para reproceso, programas de saneamiento, etc. 

(Medina, 2021). 

 

2.1.2 Principios del Sistema HACCP 

  Según la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y 

la Agricultura (FAO) y la Organización Mundial de la Salud (OMS), 

mencionan en la sección 1 de directrices para aplicación del plan HACCP, 

los siguientes principios a continuación:  

Principio 1: Desarrollar un estudio de riesgos y peligros para establecer las 

respectivas medidas de control. 

Principio 2: Definir los puntos críticos de control (PCC). 

Principio 3: Constituir Límites críticos. 

Principio 4: Instalar un procedimiento de monitoreo de controles de PCC. 
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Principio 5: Implantar medidas correctivas que se tomaran cuando en el 

monitoreo muestra que un PCC no está dentro de sus límites de 

aceptación y corre con riesgo de una desviación. 

Principio 6: Asentar medidas de validación mediante la verificación de si el 

sistema HACCP marcha de forma correcta tal y como se 

esperaba. 

Principio 7: Implantar un procedimiento que contiene la documentación 

respectiva sobre los instructivos y registros requeridos para el 

empleo de estos principios (FAO y OMS, 2020, p. 25-26).  

 

2.1.3  Fases de aplicación del sistema HACCP  

         Las fases para el diseño, la aplicación y la validación del sistema 

HACCP que se utilizaron para la elaboración del manual de este trabajo de 

integración curricular constaron de los siguientes puntos: 

1. Breve reseña histórica de Life Food Products 

2. Organigrama de Life Food Products 

3. Lay out de la planta 

4. Introducción Sistema HACCP 

5. Fundamentos del Sistema de análisis de riesgo y control de puntos 

críticos – HACCP  

6. Objetivos sistema HACCP  

7. Declaración de autorización  

8. Compromiso de la dirección con la cultura positiva de seguridad 

alimentaria  

9. Alérgenos  

10. Formación y competencia  

11. Principios del sistema HACCP  

12. Equipo HACCP  (fase 1) 

13. Alcance  

14. Descripción del producto (fase 2) 
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15. Determinación del uso y de los usuarios previstos (fase 3) 

16. Descripción del proceso  

17. Diagrama de flujo (fase 4) 

18. Confirmación sobre el terreno del diagrama de flujo (fase 5) 

19. Análisis de peligros (fase 6 y principio1) 

20. Establecer puntos críticos de control (fase 7 y principio 2) 

21. Establecer límites críticos de control (fase 8 y principio 3) 

22. Establecer sistemas de vigilancia (fase 9 y principio 4) 

23. Establecer acciones correctivas (fase 10 y principio 5) 

24. Validación del sistema HACCP  (fase 11 y principio 6) 

25. Establecer documentación (fase 12 y principios 7) 

26. Realizar plan HACCP 

27. Capacitación en HACCP 

28. Otros documentos relacionados 
 

 

El manual HACCP de la compañía Life Food Products línea de 

producción snack chifles de plátano desde el numeral 1 hasta el numeral 3, 

se elaboró cumpliendo con el procedimiento de información documentada 

que la empresa considera dentro de su esquema de certificación 

FSSC22000 versión 5.1. Desde el numeral 4 hasta el numeral 10 se elaboró 

en conjunto entre la jefe de aseguramiento de calidad y la estudiante de la 

Universidad Católica de Santiago de guayaquil. Desde el numeral 11 hasta 

el numeral 28 se elaboró basado en el capítulo segundo del Codex 

Alimentarius revisión 3 – 2020, ver Anexo 2. 

 

2.1.4 Metodología 5S 

Del Águila y Reducindo (2020) Sostienen que la metodología 5S se 

define así por la agrupación de 5 acciones descritas en japones las cuales 

son: Seiri, Seiton, Seiso, Seiketsu y Shitsuke, su significado en español 

sucesivamente (Clasificar, Ordenar, Limpiar y Estandarizar y Disciplinar). 

Esta herramienta permite tomar medidas a largo plazo, con acciones 
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sencillas y cambios radicales que tienen que ver con mejora continua de la 

empresa que a su vez da como resultado calidad e inocuidad en la 

elaboración de productos. 

 

Al aplicar esta herramienta mejora el ambiente de trabajo y la calidad 

de una empresa más organizada y limpia en todo el proceso, desde los 

operadores en planta, hasta la parte administrativa y altos mandos de la 

organización, además de que reduce los riesgos que se pueden presentar 

de seguridad e inocuidad de alimentos procesados (Panchana, 2019). 

 

La industria alimentaria tiene mucha competencia en el mercado, pero 

las más exitosas siempre son las que proveen alimentos en estados de 

calidad óptimos donde el consumidor se sienta seguro al momento de 

consumir cualquier producto que se elabore de esa marca, pero para tener 

este tipo de reconocimiento y para que se note que un proceso es 

impecable, debe prevalecer el ambiente armónico y conciencia de parte de 

todos trabajadores, dando lugar a una cultura positiva, con el compromiso de 

mantener el lugar de trabajo aseado, inocuo, respetar parámetros, acatar 

órdenes de instrucciones y prohibiciones dentro de la planta de proceso 

(Panchana y Chero, 2019). 

 

2.2 Requisitos generales del Codex Alimentarius 

2.2.1 Codex Alimentarius 

También conocido como “Código Alimentario”, es una agrupación de 

normas internacionales aprobadas por la Comisión del Codex Alimentarius 

(CAC), componente principal del programa establecido en conjunto en 1963 

por la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la 

Agricultura (FAO) y la Organización Mundial de la Salud (OMS), con el fin de 

salvaguardar la salud de los consumidores y promover buenas prácticas en 

la industria y comercialización de los alimentos. Una de las normas más 

consultadas es la denominada “Principios generales de higiene de los 

alimentos CXC 1-1969”, cuya última revisión se realizó en el año 2020 (FAO, 

2022 ; OMS, 2022).  
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Además de la mencionada, otras normas del Codex Alimentarius 

contienen disposiciones para aditivos alimentarios, contaminantes, 

etiquetado, métodos de análisis, inspecciones, medicamentos veterinarios, 

residuos de plaguicidas, certificación tanto para importaciones como 

exportaciones. Es importante señalar que las normas del Codex no 

reemplazan las leyes de cada país, su finalidad es orientar la reglamentación 

aplicable a los alimentos de tal manera que se estandaricen los requisitos 

para facilitar el comercio internacional (FAO, 2022; OMS, 2022). 

 

2.2.2 Cultura de Inocuidad Alimentaria 

La Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria (GFSI por sus siglas en 

inglés), creada hace dos décadas, actualmente es una “coalición de acción” 

del foro de bienes de consumo (CGF) que supervisa los estándares de 

inocuidad alimentaria con el fin de promover la provisión de alimentos 

seguros para todas las personas en el mundo. Su grupo técnico de trabajo 

(GTT) elaboró un documento para implementar y mantener una “Cultura de 

inocuidad alimentaria” definiéndola como “valores, creencias y normas 

compartidas que afectan la forma de pensar y el comportamiento con 

relación a la inocuidad alimentaria en, a través y a lo largo y a lo ancho de 

una organización” (iniciativa global de inocuidad alimentaria (GFSI, 2018). 

 

El mismo se encuentra dividido en 5 dimensiones, cada una con sus 

componentes críticos que se deben trabajar integralmente para lograr una 

cultura de inocuidad alimentaria. Una representación de los mismos se 

detalla en el Gráfico 1. 
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Gráfico 1. Las cinco dimensiones y los componentes críticos de la cultura 

de inocuidad alimentaria. 

Fuente: Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria (GFSI, 2018). 

 

 Lo principal y uno de los puntos resaltantes de la nueva actualización 

de los principios Generales de Higiene que se reajustaron dentro del Codex 

Alimentarius en el año 2020, es la cultura positiva de inocuidad de alimentos 

que se refiere a que la parte directiva de toda empresa debe comprometerse 

más a fondo con la inocuidad de los alimentos y esto se verá evidenciado en 

el mantenimiento y buen funcionamiento de todos los sistemas de Higiene 

que se deben aplicar para la correcta obtención de productos con 

estándares de calidad apropiados.  

 

En el Codex Alimentarius menciona que este punto se debe cultivar 

desde los operadores de planta que son los que manipulan y contribuyen 

con la producción de alimentos inocuos. Otro punto que se menciona es 

darle importancia a orientaciones o capacitaciones direccionadas para todo 

el personal que esté involucrado en el proceso de producción, y recalcar que 

la conciencia es lo principal cuando se trata de higiene al momento de 

manipular desde la materia prima, hasta el producto final.  
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En este punto debe existir la comunicación clara entre todos los 

trabajadores que conformen una empresa, en el caso de esta investigación 

se puntualiza una encuesta para diagnosticar como está la conciencia de 

inocuidad alimentaria y en el caso de no ser un fuerte en las empresas se 

debe proponer que se destine una parte del recurso para capacitar y 

asegurar un buen funcionamiento que sea eficaz con respecto a higiene 

alimentaria. 

 

2.2.3 Programa Prerrequisitos (PPR) 

Según el CXC 1-1969 (principios generales de higiene de los 

alimentos establecidos en el Codex Alimentarius), define a un programa de 

prerrequisitos como: 

 

“Sistemas que abarcan buenas prácticas de higiene, buenas prácticas 

agrícolas y buenas prácticas de fabricación, además contiene otras prácticas 

y métodos como la capacitación y la rastreabilidad, que constituyen las 

restricciones ambientales y de funcionamiento que establecen sustentos 

para la aplicación de un sistema HACCP” (Júpiter, 2022). 

 

Según la Norma ISO 22000:2018, los PPR se deben establecer para 

“facilitar la prevención y/o reducción de contaminantes (incluyendo peligros 

relacionados con la inocuidad de los alimentos) en los procesos de 

elaboración de productos y en el entorno de trabajo”. Los PPR deben estar 

instituidos, funcionando y en lo posible ser verificados, previo a la aplicación 

del Plan de análisis de peligros y de puntos críticos de control (HACCP), 

para que éste sea eficaz; siendo las bases para una implementación efectiva 

de un sistema de gestión de la inocuidad de los alimentos (SGIA). 

 

2.2.4 Control de peligros alimentarios 

Las “Buenas Prácticas de Higiene (BPH)” son consideradas como la 

base para un control eficaz de los peligros alimentarios identificados. Existen 

BPH con más impacto en la inocuidad de los alimentos. Por ejemplo, 

aquellas relacionadas con la limpieza de equipos que tienen contacto con 

alimentos listos para el consumo, tienen una mayor exigencia en cuanto a su 
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aplicación y verificación que aquellas prácticas relacionadas con limpieza de 

paredes y techos. Sin embargo, en ocasiones, por la complejidad del 

proceso alimentario del producto, resulta insuficiente para garantizar la 

inocuidad de los alimentos. En estos casos, los peligros significativos se 

abordan con el plan HACCP (Escudero, 2016). 

 

En el primer capítulo del CXC 1-1969 (principios generales de higiene 

de los alimentos establecidos en el Codex Alimentarius) se describen las 

BPH que son indispensables en todo sistema de higiene de alimentos, que 

además del control de los peligros alimentarios, incluye: producción primaria; 

diseño de las instalaciones y equipos; capacitación y competencia; 

mantenimiento, limpieza, desinfección y control de plagas en el 

establecimiento; higiene personal; control de las operaciones; información 

sobre los productos y sensibilización del consumidor y transporte (Wende, 

2022). 

 

2.2.5 Diseño de las instalaciones y equipos en planta de 

alimentos 

En los principios generales de higiene de los alimentos establecidos 

en el Codex Alimentarius encontramos directrices en cuanto a los equipos, 

instalaciones, ubicación y estructura del establecimiento alimentario. Se 

recomienda que estén alejados de: 

 lugares contaminados y zonas industriales que puedan contaminar los 

alimentos; 

 terrenos proclives a inundarse o con exposición a plagas; 

 aquellos lugares de difícil acceso para el retiro de residuos sólidos y 

líquidos. 

 

Su diseño debe reducir o evitar la contaminación cruzada, el interior 

de sus instalaciones debe ser fabricado con materiales no tóxicos e inertes. 

En lo necesario, debe cumplir con lo siguiente: 

 Paredes, divisiones y pisos deben ser lisos, de material impermeable y 

permitir un drenaje y limpieza adecuados. 
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 Techos y elementos suspendidos construidos de modo que no se 

fragmenten y no permitan que se acumule la suciedad. 

 Las ventanas y puertas deben ser lisas y fáciles de limpiar. 

 

El establecimiento debe tener sistemas adecuados de drenaje y de 

eliminación de residuos y sus instalaciones y zonas de limpieza deben tener 

separación, por ejemplo, para no mezclar herramientas y equipos que se 

utilizan en zonas muy contaminadas. También incluye disposiciones en 

cuanto a la temperatura, calidad del aire, ventilación, iluminación y 

almacenamiento. De igual manera, los equipos en contacto con los 

alimentos, además de los parámetros para la limpieza, deben estar 

fabricados con materiales no tóxicos. Los equipos de control y vigilancia 

deben disponer de sistemas eficaces para lograr y mantener la temperatura 

de los alimentos y otros factores que repercuten en la inocuidad de los 

mismos (Cuvi, 2021). 

 

2.2.6 Capacitación y competencia 

Para asegurar la inocuidad de los alimentos es de vital importancia 

que las personas que participan en todo el proceso alimentario estén 

correctamente capacitadas de acuerdo a sus funciones y actividades a 

realizar. Según CXC 1-1969 (principios generales de higiene de los 

alimentos establecidos en el Codex Alimentarius), los temas a considerar 

para los programas de capacitación incluyen: 

 

 Principios y buenas prácticas de higiene aplicables. 

 Medidas para evitar la presencia de contaminantes y que se deben 

aplicar cuando se presenten problemas de higiene en los alimentos. 

 Buena higiene personal, incluye lavado de manos y vestimenta 

adecuada. 

 

Este tema incluye una evaluación continua de la eficacia de los 

programas de capacitación, considerando una verificación permanente del 

cumplimiento de los reglamentos establecidos. Todo el personal del 
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establecimiento, sin importar nivel jerárquico, debe estar adecuadamente 

capacitado sobre las instrucciones y procedimientos a seguir para mantener 

la inocuidad de los alimentos. 

 

2.2.7 Mantenimiento, limpieza y desinfección y control de plagas 

en el establecimiento 

Establece consideraciones para: el mantenimiento y limpieza, sistema 

de control de plagas y manejo de residuos, con el fin de mantener la 

inocuidad de los alimentos y no permitir su contaminación, eliminando toda 

fuente que pueda provocarla como la suciedad y lo alérgenos. Se debe 

manejar utensilios de limpieza diferentes según el área, especialmente para 

aquellas zonas que están en contacto con los alimentos. También es 

importante que el equipo de limpieza se guarde en un lugar exclusivo para 

aquello, esté limpio y sea reemplazado según corresponda para evitar que 

se convierta en fuente de contaminación (Rueda, Cortez y Flores, 2016). 

 

Los métodos de limpieza pueden ser físicos o químicos, inclusive 

limpiar en seco o utilizar otras técnicas en zonas donde el agua pueda 

causar contaminación. Se debe controlar y verificar que los procedimientos 

de limpieza sean los adecuados, efectuando desinfección química en los 

casos que sean necesarios, la cual debe ser aplicada según las 

instrucciones del fabricante. Esta vigilancia se realiza mediante inspecciones 

visuales, auditorías, toma de muestras para realizar pruebas del ambiente y 

de las superficies para comprobar que los programas de limpieza son 

eficaces y adecuados (Guerrero, 2003). 

 

Las consideraciones para el control de plagas incluyen la prevención 

de anidamiento e infestación, vigilancia, detección y control. Se deben 

aplicar buenas prácticas de higiene (BPH) para evitar que haya lugares que 

sean propicios para la aparición de plagas. Como prevención se debe sellar 

correctamente todo agujero que permita la entrada de animales, así como 

también mantener limpios y libre de residuos tanto el interior como el exterior 

de las instalaciones para evitar anidamiento. La persona o ente contratado 
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por la organización debe tomar las medidas preventivas y de vigilancia 

necesarias para detectar indicios de infestación e inmediatamente 

implementar las acciones correctivas para eliminar las plagas e impedir que 

vuelvan a aparecer. 

 

Para el manejo de residuos se deben aplicar los procedimientos 

correctos para su tratamiento, para lo cual se debe capacitar a las personas 

asignadas para la eliminación de residuos especiales y peligrosos para evitar 

la contaminación cruzada. Las bodegas para los residuos deben ser 

resistentes a las plagas y estar lejos de las áreas de procesamiento de 

alimentos. 

 

2.2.8 Higiene personal 

Las buenas prácticas de higiene (BPH) tiene como objetivo garantizar 

que el personal que tiene contacto con los alimentos tenga buena salud y 

mantenga una conducta y aseo personal adecuados. Si se sospecha que 

una persona padece de una enfermedad que se pueda transmitir por los 

alimentos, no debe ingresar a ninguna área en la que pueda tener contacto y 

contaminar los alimentos, hasta que no presente ningún síntoma o con la 

debida autorización médica de ser necesario. De igual manera, si alguien 

tiene algún corte o herida, se debe evitar asignarlos a áreas que tienen 

contacto con los alimentos.  

 

En cuanto a la limpieza personal debe ser impecable y llevar ropa 

protectora, cubriendo cabeza, barba y zapatos adecuados. Para evitar la 

contaminación cruzada, el personal debe lavarse frecuente y correctamente 

las manos incluso cuando usa guantes, especialmente antes de iniciar 

alguna actividad que incluya manipular los alimentos, después de usar el 

retrete o de haber estado en contacto con material contaminado. El personal 

no debe llevar puestos accesorios ni realizar actividades que puedan infectar 

los alimentos como fumar, escupir, comer, beber, estornudar, toser o tocarse 

partes del cuerpo. Así mismo, estas disposiciones deben ser cumplidas por 

los visitantes y otras personas ajenas al establecimiento (Cancino, 2019). 
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2.2.9 Control de las operaciones en plantas industriales 

Para ello es necesario: una descripción adecuada de los productos y 

procesos, aspectos fundamentales de las buenas prácticas de higiene 

(BPH), uso del agua, conservación de documentos y registros y, 

procedimientos de retiro de alimentos no inocuos del mercado. La 

descripción del producto incluye: uso previsto o destino para consumidores 

específicos, composición de ingredientes, términos determinados, 

instrucciones para su uso subsiguiente, condiciones de preservación y 

envasado. Para la descripción de procesos se puede utilizar un diagrama de 

flujo el cual debe ser comprobado. 

 

Luego de esto se debe verificar y evaluar la eficacia de las buenas 

prácticas de higiene (BPH), ya que, si estas no garantizan la inocuidad de 

los alimentos, se debe aplicar un sistema HACCP. Los procedimientos 

deben incluir los métodos de vigilancia y tomar acciones correctivas cuando 

los resultados indiquen desviaciones. Algunos aspectos fundamentales de 

las buenas prácticas de higiene (BPH) son: control del tiempo y la 

temperatura; determinación de las fases específicas del proceso; de las 

especificaciones y sistemas para evitar las contaminaciones microbiológicas, 

físicas, químicas y de alérgenos; conformidad de materiales entrantes y de 

envasado. 

 

En cuanto al uso del agua, aquella que no sea apta debe tener un 

sistema independiente y que no permita reflujo hacia el sistema de agua 

utilizada para los alimentos. La información documentada de evidencia del 

procesamiento de los alimentos debe conservarse por un tiempo superior a 

la vida útil del producto. Los establecimientos deben tener procedimientos 

que identifiquen fallos en el sistema de higiene, así como también un retiro 

completo, rápido y eficaz de cualquier alimento que represente un riesgo 

para la salud pública (Ruesta y Vergara, 2021). 
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2.2.10 Información sobre los productos y sensibilización del 

consumidor 

Tiene como objetivo que los consumidores tengan información 

suficiente sobre el producto para su correcta manipulación con el fin de 

evitar enfermedades. Para la identificación y rastreabilidad del lote se debe 

aplicar los “Principios para la rastreabilidad/rastreo de productos como 

herramienta en el contexto del sistema de inspección y certificación de 

alimentos (CXG 60-2006)”. Esto facilita el retiro de los productos cuando es 

necesario. Cada producto debe tener la información suficiente para que el 

consumidor lo manipule de forma correcta y mantener su inocuidad (Igurrola 

y Quartino, 2017). 

 

Para el etiquetado se aplica la “Norma general para el etiquetado de 

los alimentos preenvasados (CXS 1-1985)”. Con lo referente a la información 

que hay en las etiquetas para los consumidores, debe servir para que estos 

empleen las medidas correctas para la higiene de los alimentos, además que 

contiene el conocimiento de las “5 elementos sustanciales de la OMS para la 

inocuidad de los alimentos”. Es importante que los usuarios conozcan sobre 

el tiempo, temperatura, contaminación cruzada y las posibles enfermedades 

que se pueden transmitir a través de los alimentos (Casallas, Concha, 

Hernández y Perdomo, 2022). 

 

2.2.11  Transporte 

El medio de transporte o los equipos necesarios para el efecto 

depende del tipo de alimento. Este debe estar construido para que: 

 

 Tenga una separación correcta entre alimentos y otros artículos no 

alimentarios, de manera que se evite la contaminación de los alimentos 

y/o sus envases. 

 Se lo pueda limpiar, desinfectar y secar adecuadamente. 

 Mantenga la temperatura, humedad, aire y demás condiciones para 

cuidar los alimentos del polvo y microorganismos dañinos (Vásquez, 

2019). 
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Los recipientes u otros utensilios que se utilicen para el transporte de 

los alimentos deben estar correctamente limpios y en funcionamiento. Para 

casos que el mismo recipiente y medio de transporte se use para alimentos 

de diferente tipo u otros productos no alimentarios, deben ser limpiados 

integralmente, desinfectarse y secarse después de cada carga (Romero, 

2002). 

 

2.3 Gestión técnica 

2.3.1 Control de la calidad en Ecuador 

Actualmente en Ecuador, hay organismos de normalización 

reconocidos legalmente tales como la Norma Técnica Ecuatoriana (NTE) Y 

las que certifican que son las del Instituto Ecuatoriano de Normalización 

(INEN), estas son las que reconocen una gestión de calidad como entes que 

contribuyen con la mejora de calidad y seguridad del alimento, es por ello 

que son un factor primordial para las empresas ecuatorianas, sean 

microempresas hasta empresas multinacionales reconocidas mundialmente 

(Zavala, 2021). 

 

Si una empresa tiene una buena gestión de calidad y llevan un control 

de calidad estricto dentro de cada parte del proceso, los resultados serán 

gratificantes en cuanto a la satisfacción de los consumidores y por lo mismo 

sería una demanda significativa con ganancias que van de acuerdo a la 

calidad y rentabilidad del producto, a diferencia de las empresas pequeñas 

que tienen procesos artesanales, estas no suelen conocer estos temas o 

simplemente por costos que no les da para llevar un control más óptimo de 

la calidad final del alimento. 

 

El cumplimiento con el sistema de gestión de la calidad es el 

responsable de que una empresa en el ecuador tenga un potencial 

posicionamiento en el mercado, y es la razón de ser una diferencia entre la 

competencia, ya que esto agrega un valor importante por lo que brindan 

confianza al consumidor de que está adquiriendo un producto en el cual no 

exista riesgo alguno de contraer alguna ETA y que su procesamiento tiene 

un control sanitario óptimo al punto de ser reconocidos internacionalmente. 
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2.3.2 BPM 

Moreira y Saldarriaga (2019) definen a las Buenas Prácticas de 

Manufactura como un conjunto de normas técnicas que emplean en el 

proceso de producción de alimentos las cuales aseguran la inocuidad y 

eficacia de los productos. Pero por otro lado no solo es la parte higiénica del 

proceso, si no también que toda empresa debe cumplir con procedimientos 

elaborados en un registro como descripción, y tener un seguimiento de cada 

uno de los puntos que los conforman, además es sumamente necesario el 

llenado de informes y registros de actividades que se van realizando en cada 

hora del día. 

 

Esta norma debe estar presente durante la manipulación, 

almacenamiento, envasado, recepción, mejor dicho, en cada paso por más 

mínimo que sea dentro del proceso (Moreira y Saldarriaga, 2019). El 

cumplimiento de cada una de las medidas de las buenas prácticas de 

manufactura (BPM) asegurará que la fabricación de los productos dentro de 

esa planta de procesos lleva un control sanitario adecuado en el cual no 

existen riesgos de transmisión de ETA o alguna otra cosa que ponga en 

peligro la inocuidad del alimento. 

 

2.4 Química de las materias procesadas primas 

2.4.1 Composición del plátano  

El plátano es una fruta tropical la cual tiene abundantes vitaminas y 

nutrientes necesarios como el potasio, ácido fólico, vitamina B6, etc., los 

cuales hacen de este un alimento indispensable en la dieta diaria de las 

personas (Del Rosario, 2018). Los cultivos de plátano son actualmente una 

de las fuentes que da trabajo a muchas familias en nuestro país. 

 

El plátano a diferencia de otros alimentos contribuye con hidratos de 

carbono complejos y almidones, los cuales trabajan como fibra ya que no 

son asimilables por el organismo del ser humano, y se van absorbiendo 

gradualmente como carbohidratos, además de que su contenido en 

azúcares es bajo, y no contiene grasa ni proteínas. Es recomendado su 



21 
 

consumo por su alto aporte energético, a continuación, se presentan detalles 

de la composición nutricional del plátano en la Tabla 1.  

Tabla 1. Composición nutricional del plátano en g/100 g 

Compuesto Unidad Cantidad 

Energía Kcal 102 

Agua g 67.5 

Proteínas g 1.3 

Grasa total g 0.1 

Carbohidratos totales g 29.5 

Cenizas g 1.6 

Fibra cruda g 0.4 

Fibra dietaria g 2.6 

Carbohidratos disponibles g 26.9 

Calcio mg 8 

Fósforo mg 20 

Zinc mg 0.06 

Hierro mg 0.38 

Vitamina A μg 63 

Tiamina mg 0.05 

Riboflavina mg 0.08 

Niacina mg 0.83 

Vitamina C mg 1.1 

Sodio mg 15 

Potasio mg 359 

Fuente: Instituto Nacional de Salud (2017) 
Elaborado por: La Autora 

 

2.4.2 Composición de los chifles 

Es considerado como un producto snack, el cual puede ser salado, 

dulce e incluso con la adición de saborizantes suele ser picantes, son frituras 

provenientes del plátano, tienen variedad de presentaciones generalmente 

envasados en empaques si se trata de forma industrial, pero también suelen 

ser elaborados de forma artesanal, lo cuales no cuentan con un sistema de 

control de calidad adecuado para el consumo masivo de consumidores 
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(Ruiz, 2020). A continuación, se muestra la composición nutricional de estos 

snacks fritos en aceite vegetal, con sal añadida.  

 

En la Tabla 2 se detalla por 100 g de contenido presentan los siguientes 

nutrientes. 

 

Tabla 2. Composición nutricional del chifle de plátano 

         Compuesto    Unidad Cantidad 

Energía Kcal 518 

Agua g 5.7 

Proteína g 2.0 

Grasas totales g 30 

Carbohidratos totales g 60 

Fibra g 2.9 

Cenizas g 2.3 

Fuente: Instituto Nacional de Salud (2002) 
Elaborado por: La Autora 
 

 

2.4.3 Compuestos polares 

Rincón (2018) asegura que los compuestos polares son sustancias 

dañinas que se dan como resultado del deterioro del aceite que ha sido 

calentado sucesivamente más de una vez, antes de esto contienen 

triglicéridos que son modificados por la repetición de la acción térmica, por 

tanto, el grado de compuestos polares aumenta a medida que se va 

incrementando la frecuencia de utilización en frituras del aceite. Este 

indicador debe ser medido y controlado ya que si excede del valor de 

porcentaje establecido puede ocasionar daños a nivel digestivo incluso hasta 

cáncer, Además de que compromete las características organolépticas del 

producto que este siendo frito, puede alterar su olor, sabor o textura que no 

son agradables al gusto (Izaguirre, Gómez, Rivera, Gutiérrez y Matute, 

2014). 
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Cuando se somete un producto a fritura ocurre que los ácidos grasos 

se separan del glicerol radical dado al producto de la repetición de esta 

operación, también actúan otros componentes como los monoglicéridos, 

diglicéridos y los ácidos grasos libres que dan como resultado a compuestos 

de degradación oxidativa como las cetonas o aldehídos. Todas estas 

sustancias agrupadas dan lugar a los compuestos polares totales (Cuba, 

2015).  

2.4.4 Ácidos grasos 

Guachamin (2021) indica que los ácidos grasos son las moléculas 

principales que componen a los aceites, siendo entre un 94 a 96% de su 

contenido. Estos se clasifican en insaturados y saturados (Castaño, 

Valencia, Murillo, Méndez y Eras, 2012). Los ácidos grasos libres son ácidos 

grasos no triglicéridos ya que aumentan su porcentaje de acuerdo a la 

cantidad de número de FFA (free fatty acid) por utilización sucesiva de 

repetición, por ello se lo toma como una medida de calidad de un aceite 

reutilizado, mientras más se lo utilice más aumenta su porcentaje y nos 

indica que el aceite debe ser cambiado ya que pierde sus propiedades y 

estos afectan a las características organolépticas de los productos que son 

fritos, además que son perjudiciales para el consumo de las personas 

(Amaya y Salcedo, 2020). 

 

En las industrias se mide el porcentaje de FFA (free fatty acid) con 

unas tirillas especializadas en control de acidez del aceite que al sumergirlas 

se marcan de colores y se puede observar entre el porcentaje que se 

encuentra y así decidir si se lo sigue reutilizando algunas veces más o si ya 

cumple su vida útil y debe ser desechado (Mazo, Galeano, Restrepo y Ríos, 

2007). 

2.5 Norma Técnica Ecuatoriana para grasas y aceites comestibles 

reutilizados 

La Norma Técnica Ecuatoriana 2678 es dirigida para reunir requisitos 

establecidos para industrias que elaboran productos fritos en aceites. A 
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continuación, agregamos términos que la normativa define para mayor 

entendimiento acerca de las frituras, según la NTE INE 2678 (2013): 

 

Aceites y grasas reutilizados: Son las grasas y aceites que se calientan a 

temperatura de fritura varias veces en el procesamiento de alimentos. 

Ácidos grasos: Son los componentes más importantes de las grasas, son 

sustancias químicamente lineales, saturadas e insaturadas con una función 

carboxilo y generalmente son ácidos orgánicos de más de 6 carbonos de 

largo. 

 
Ácidos grasos libres: Son los ácidos grasos que tienen un grupo de ácido 

que no está unido a un alcohol. 

 
Componentes polares: Los compuestos polares incluyen sustancias polares 

que aparecen en las grasas no usadas tales como los mono glicéridos, los 

diglicéridos y los ácidos grasos libres, así como los productos de 

transformación polares formados durante el calentamiento, tal como ocurre 

al freír los alimentos. 

 
Características organolépticas: Son propiedades sensoriales o atributos de 

los alimentos que se detectan por medio de los sentidos. Las propiedades de 

los aceites que pueden ser detectadas en forma sensorial son: olor, sabor, 

color, sólidos en suspensión, formación de espuma y humos.  

 
Características organolépticas indeseables: Son condiciones de alteración, 

adulteración o contaminación de las grasas y aceites reutilizados que se 

pueden percibir por medio de los sentidos. Tales condiciones comprometen 

el desempeño de las grasas y aceites.  

 
Porcentaje de ácidos grasos libres: Es el número de miligramos de hidróxido 

de potasio necesarios para neutralizar 1 gramo de muestra.  

 
Rancidez: Es la oxidación de los ácidos grasos insaturados con formación de 

peróxidos que generan la presencia de: quetonas, aldehídos, cetonas, 

epóxidos, alcoholes y ácidos, lo que produce sabores y olores 

desagradables (Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2678, 2013, p.1). 
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2.5.1 Requisitos de calidad del aceite. 

En la Tabla 3 se describe a continuación los requisitos específicos de 

los aceites y grasas comestibles reutilizados.  

 

Tabla 3. Especificaciones de los aceites y grasas comestibles reutilizados 

Requisito Unidad Mínimo Máximo 

Ácidos grasos libres % ---------- 3 

Componentes polares % ---------- 24 

Fuente: NTE INE 2678 (2013) 
Elaborado por: La Autora 
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3 MARCO METODOLÓGICO 

 

El presente trabajo de investigación consistió en el diseño de un 

sistema HACCP en la línea de producción de snack chifles de plátano en la 

empresa Life Food Products según Codex Alimentarius rev. 3 - 2020, el 

primer punto que se realizó fue ejecutar un diagnóstico con respecto a la 

situación actual en la que se encuentra la empresa mencionada 

anteriormente. 

 

3.1 Localización del proyecto 

El proyecto de investigación se realizó en una empresa, la cual se 

dedica a la producción de snacks, se encuentra ubicada en la ciudad de 

guayaquil localizada en la provincia del Guayas, dicha empresa fue fundada 

en el año 2005 con el propósito de fabricar productos snack y alimentos 

congelados precocidos, teniendo como materias primas el plátano y la yuca.  

 

En el siguiente Gráfico 1 se da a conocer la ubicación geográfica 

exacta de donde se encuentra localizada la empresa Life Food Products. 

 

Gráfico 1. Ubicación geográfica de la empresa Life Food Products 

Fuente: Google Maps (2022) 
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3.2 Tipo de investigación  

Se realizó una investigación de tipo revisión sistémica de literatura 

mediante con perspectiva cualitativa, el nivel investigativo fue exploratorio y 

descriptivo (Hernández Sampieri, 2014). El desarrollo documental incluyó la 

revisión la revisión actualizada del Codex Alimentarius que fue revisado en el 

2020. Esta información recogida fue puesta en práctica para realizar el 

diseño de un sistema HACCP para una línea de producción snack en la 

empresa escogida. 

 

El alcance de este trabajo de integración curricular se dividió en dos 

fases, en la primera fase exploratoria se logró observar el proceso de 

producción de chifles de plátano y se pudo realizar una descripción de dicho 

proceso junto con su respectivo diagrama de flujo (Hernández Sampieri, 

2014). 

 

La segunda fase descriptiva, se logró especificar e identificar los [PCC 

(Puntos Críticos de Control)] que se presentaron en cada parte del proceso 

de producción de chifles de plátano. En esta fase se analizó cada PCC 

presentes en el proceso, además de que se pudo mostrar las características 

del mismo. En esta misma fase se utilizó una [encuesta para medir uno de 

los puntos más importantes en la nueva actualizacion del Codex 

Alimentarius] que es la evaluación de la cultura positiva de la higiene e 

inocuidad con respecto a la conciencia que tienen los trabajadores al 

momento de producir alimentos seguros y de calidad óptima para cubrir con 

las expectativas del consumidor. 

 

3.3 Diagnóstico estratégico  

Para lograr elaborar el diseño de un sistema HACCP fue 

indispensable contar con información de las normas de BPM y con el método 

que están ya estandarizados para poder operar según la Norma ISO/TS 

22002-1: 2009, dichas normas son importantes ya que se tendrán que 

cumplir como prerrequisitos en toda la investigación. Esta información 

recolectada ayudará a diseñar un plan de mejora si ese fuera el caso, ya que 
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se podrían observar posibles incumplimientos de parte de la empresa dado 

que el Codex Alimentarius se actualizó y hay que realizar un diagnóstico con 

respecto al HACCP que está llevando actualmente y añadir los puntos que 

han sido agregados tras la revisión 3 ocurrida en el 2020. 

 

En la Resolución de la Agencia Nacional de Regulación, Control y 

Vigilancia Sanitaria 067-2015-GGG en su artículo 149 menciona lo siguiente:  

Homologación de certificados de plantas procesadoras nacionales.- 

Las plantas procesadoras de alimentos nacionales que no cuenten con 

certificado vigente de Buenas Prácticas de Manufactura otorgado por la 

Agencia, y cuenten con Certificado de Buenas Prácticas de Manufactura o 

certificaciones de inocuidad alimentaria rigurosamente superiores que 

incluyan como pre-requisito las Buenas Prácticas de Manufactura, otorgadas 

por un Organismo de evaluación de la conformidad acreditado o reconocido 

por el Servicio de Acreditación Ecuatoriano (SAE), podrán solicitar la 

homologación de dicho certificado en la ARCSA.  

 

La empresa Life Food Products mantiene a la fecha una certificación 

FSSC22000 versión 5.1, su certificación se encuentra valida hasta el 10 de 

diciembre del 2024, tal como se muestra en el enlace de la página web de 

FSSC22000, https://www.fssc22000.com/certified-organizations/. 

 

El prerrequisito de buenas prácticas de manufactura que exige 

FSSC22000 versión 5.1 es la NTE INEN ISO/TS 22002-1 Programas 

prerrequisitos sobre inocuidad de los alimentos – parte 1: fabricación de 

alimentos (ISO/TS 22002-1:2009, IDT). 

 

3.4 Herramientas de investigación  

Para la ejecución de este trabajo de integración curricular se utilizó la 

metodología de los siete principios del sistema HACCP en concordancia con 

sus doce fases. 

 

https://www.fssc22000.com/certified-organizations/
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FAO y OMS (2020) mencionan a continuación los principios y las 

fases que se encuentran estructurados en dos secciones diferentes:  

 

3.4.1 Sección 1: Principio del sistema HACCP. 

En la sección 1 se detalla los siete principios del sistema HACCP que 

son: 

 

Principio 1: efectuar un análisis de peligros y se identifica las medidas de 

control. 

Principio 2: establecer los puntos críticos de control (PCC). 

Principio 3: establecer límites críticos validados.  

Principio 4: establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC. 

Principio 5: establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando 

la vigilancia indica que se ha producido una desviación con respecto a un 

límite crítico en un PCC. 

Principio 6: validar el plan HACCP y luego establecer procedimientos de 

comprobación para confirmar que el sistema HACCP funciona según lo 

previsto. 

Principio 7: establecer un sistema de documentación sobre todos los 

procedimientos y los registros apropiados para estos principios y su 

aplicación. 

3.4.2 Sección 2: directrices generales para la aplicación del 

sistema HACCP. 

En esta sección menciona lo siguiente: 

Las empresas deben contar con un programa de prerrequisitos, en la 

compañía Life Food Products tiene implementado la NTE INEN ISO/TS 

22002-1 programas prerrequisitos sobre inocuidad de los alimentos -parte 1: 

fabricación de alimentos (ISO/TS 22002-1.2009, IDT). 

 



30 
 

3.4.2.1 Reunir un equipo HACCP e identificar el ámbito de 

aplicación (fase 1). 

La empresa debe cerciorarse de tener conocimientos y experiencia 

con respecto a los lineamientos para poder elaborar un sistema HACCP que 

sea eficiente. Los miembros de este equipo deben tener un rol 

multidisciplinario ya que deben hacerse responsables de diversas 

actividades y una de ellas es elaborar el Plan HACCP.  

 

3.4.2.2 Descripción del producto (fase 2). 

La empresa debe realizar la descripción del producto , esta debe ser 

completa ya que tiene que llevar características físicas y químicas y 

componentes, es decir; los ingredientes que lleva tal producto además 

deben llevar las especificaciones de almacenamiento y los métodos en los 

cuales se utilizan para la elaboración del producto. 

 

3.4.2.3 Determinación del uso y de los usuarios previstos     

(fase 3). 

Detallar el uso previsto y el uso que se espera del producto por parte 

de la empresa y por parte de los consumidores y de qué manera ellos 

aprovechan o utilizan al producto.  

 

3.4.2.4 Elaboración de un diagrama de flujo (fase 4). 

La empresa debe realizar un diagrama de flujo en el cual deben estar 

presentes cada etapa del proceso que están inmersas en la producción del 

producto, esta debe ser clara, detallada y sistemática en el cual se pueda 

visualizar con claridad paso por paso, y sin omitir ningún punto. 

 

3.4.2.5 Confirmación in situ del diagrama de flujo (fase 5) 

La empresa debe corroborar que lo que se describe en el diagrama 

de flujo coincida con las fases del proceso de elaboración del producto y 

esto debe ser confirmado in situ ya que de esta manera se podrá corregir o 

modificar algún punto en el caso de ser necesario. 
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3.4.2.6 Listar los peligros potenciales y probables relacionados 

con cada fase (fase 6 y principio 1). 

Una vez que la empresa establezca el equipo HACCP, éste debe 

realizar un listado de todos los peligros potenciales que puedan estar 

presentes en todo el proceso de elaboración (físico, químico y biológico), 

desde la etapa de recepción de materia prima, hasta el despacho y 

distribución del producto. 

 

3.4.2.7 Determinación de los puntos críticos de control (fase 7 y 

principio 2). 

La compañía tiene que establecer los peligros que son determinados 

como significativos mediante análisis, para poder declararlos como PCC y 

poder constituir medidas de control para cada uno de estos puntos críticos 

de control.  

 

3.4.2.8 Establecimiento de limites críticos validados para cada 

PCC (fase 8 y principio 3). 

La empresa debe establecer límites críticos para cada PCC, ya que 

son valores de mínimo o máximos y de estos parámetros depende si ocurre 

un desfase del proceso, por lo cual deben ser controlados a través de un 

sistema de vigilancia por un responsable y si existe alguna desviación en el 

proceso el producto corre peligro de convertirse en un alimento no inocuo.  

 

Por ello es necesario validar científicamente estos parámetros para 

poder confirmar que si se pasa de estos límites de control puede afectar a 

todo el proceso de manera irreversible. 

 

3.4.2.9 Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada 

PCC (fase 9 y principio 4). 

La empresa debe establecer al personal encargado y capacitado que 

sea capaz de ser el responsable para llevar el monitoreo de los PCC, de 
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esta manera se llevará registros de las mediciones o controles tomando los 

valores de los límites críticos ya establecidos en el procedimiento y en el 

caso de haber desviaciones poder actuar de forma inmediata o de parar el 

proceso si es necesario. 

 

3.4.2.10 Determinación de medidas correctivas (fase 10 y 

principio 5). 

La empresa debe hacer un análisis de los peligros que se 

establecieron como significativos y de esta forma poner por escrito 

procedimientos a seguir al implementar medidas correctivas para poder 

proteger la inocuidad del proceso por si existe alguna desviación de los 

puntos críticos de control. Cada PCC debe tener establecidas medidas 

correctivas que deben ser llevadas a cabo en cualquier circunstancia que 

pueda ocurrir.  

 

3.4.2.11 Validación del plan HACCP y procedimientos de 

verificación (fase 11 y principio 6). 

Cuando la empresa haya establecido ya el plan HACCP es 

indispensable que este sea validado antes de ponerlo en práctica ya que 

primero deben estar seguros de que lo que está escrito ayude a controlar y a 

evitar que ocurran desviaciones dentro del proceso de producción. Estas 

validaciones podrían utilizar modelos matemáticos o revisiones de literatura 

científicos por fuentes que sean reconocidas. 

 

3.4.2.12 Determinación de la documentación y mantenimiento de 

registros (fase 12 y principio 7). 

Es necesario la aplicación de registros y procedimientos que deban 

ser debidamente documentados en las empresas para la aplicación de un 

sistema HACCP, de esta forma se da un seguimiento de que hay 

documentación establecida y que se controla por parte de los encargados 

del sistema de vigilancia llevando los registros en los tiempos establecidos 

según el Plan HACCP asegurando que no existan desviaciones dentro del 

proceso.  
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4 RESULTADOS Y DISCUSIÓN  

 

4.1 Diagnóstico de la situación actual en la línea de producción snack 

chifles de plátano  

Se realizó una auditoria de diagnóstico con fecha 26 de junio del 2022 

en la empresa Life Food Products, según Codex Alimentarius revisión 3 – 

2020.  

En el Anexo 1 se encuentra la lista de verificación realizada en la 

línea de producción snack chifles de plátano, la cual presenta las diferentes 

secciones que hacen referencia a los dos capítulos que contiene el Codex 

Alimentarius, mostrando así un diagnóstico de cumplimientos y no 

cumplimientos de cada una de estas fases. 

 
4.1.1 Análisis e interpretación de resultados de inspección 

inicial 

En el Gráfico 2 se representa los niveles de cumplimiento según 

capítulo primero (Buenas Prácticas de Higiene) del Codex Alimentarius 

revisión 3 – 2020. 

 

Gráfico 2. Capítulo primero Codex Alimentarius revisión 3 -2020 

Elaborado por: La Autora 

Se evaluó el compromiso de la dirección evidenciando un 

cumplimiento del 83 % faltando un 17 % el cual corresponde a la mejora 
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continua y para tal efecto en el desarrollo de este trabajo de integración 

curricular se realizó encuesta de cultura positiva a la línea de producción 

snack chifles de plátano con la finalidad de conocer cuáles serían los planes 

de acción direccionados a la mejora continua. 

 

Se visualizó que en las secciones 1,2,3,5,6,7,8,9 el diagnóstico 

proporcionó un 100% de cumplimiento ya que la empresa si cuenta con 

(Buenas prácticas de higiene) implementadas en la línea de snack chifles de 

plátano.  

 

A continuación, en la Tabla 4 se detallan los cumplimientos e 

incumplimientos correspondientes al capítulo primero (Buenas prácticas de 

higiene) del Codex Alimentarius revisión 3-2020: 

 
 

Tabla 4. Cumplimientos e incumplimientos capítulo primero (Buenas prácticas de 
higiene) 

    Sección Cumplimiento  Incumplimiento Observaciones 

Compromiso de 
la Dirección 

83 % 17 % Se realizó 
encuesta de 

cultura positiva 

Introducción y 
control de los 

peligros 
alimentarios 

 

100 % 

 

0 % 

 

No aplica 

Producción 
primaria 

100 % 0 % No aplica 

Establecimiento, 
diseño de las 

instalaciones y 
equipo 

 

100 % 

 

0 % 

 

No aplica 

    

    

Sección Cumplimiento Incumplimiento Observaciones 

 

Capacitación y 

 

60 % 

 

40 % 

No se ha 
realizado 
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competencia capacitación al 
personal sobre 
HACCP, ya que 

esta línea de 
producción está 
en fase piloto. 

Mantenimiento, 
limpieza y 

desinfección y 
control de plagas 

en el 
establecimiento 

 

100 % 

 

0 % 

 

No aplica 

Higiene personal 100 % 0 % No aplica 

Control de las 
operaciones 

100 % 0 % No aplica 

Información sobre 
los productos y 
sensibilización 
del consumidor 

 

100 % 

 

0 % 

 

No aplica 

Transporte 100 % 0 % No aplica 
Elaborado por: La Autora 
 

En el Gráfico 3 se representa los niveles de cumplimiento según 

capítulo segundo (Sistema de análisis de peligros y de puntos críticos de 

control HACCP y directrices para su aplicación) del Codex Alimentarius 

revisión 3 – 2020. 

 
Gráfico 3. Capítulo segundo Codex Alimentarius revisión 3 -2020 
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Elaborado por: La Autora 

 

En este capítulo segundo la sección 1 principios del sistema HACCP y 

sección 2 directrices generales para la aplicación del sistema HACCP tienen 

un cumplimiento del 100% ya que la empresa dispone del cumplimiento de 

programas de prerrequisitos conforme a lo estipulado en el capítulo primero 

(Buenas prácticas de higiene). 

 

En las secciones siguientes la cual detalla formar un equipo HACCP e 

identificar el ámbito de aplicación referente (fase 1) se evidencia un no 

cumplimiento ya que la línea de snack chifles de plátano no contaba como 

tal con un sistema HACCP. Así mismo con la sección que indica la 

descripción de producto (fase 2) se evidencia un no cumplimiento por el 

motivo indicado anteriormente. Lo mismo sucede con la sección de 

determinación del uso y de los usuarios previstos (fase 3) se evidencia un no 

cumplimiento por no tener un plan HACCP establecido. La sección de 

elaboración de un diagrama de flujo (fase 4) dio un resultado de 0% de 

cumplimientos por los motivos explicado en las secciones anteriores. Y así 

en los demás apartados a continuación como son las secciones de 

confirmación in situ del diagrama de flujo (fase 5), listar todos los peligros 

potenciales y probables relacionados con cada fase (fase 6 y principio 1), 

determinación de los puntos críticos de control (fase 7 y principio 2), 

establecimiento de límites críticos validados para cada PCC (fase 8 y 

principio 3), establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC 

(fase 9 y principio 4), determinación de medidas correctivas (fase 10 y 

principio 5), validación de plan HACCP (fase 11 y principio 6), determinación 

de la documentación y mantenimiento de registros ( fase 12 y principio 7), 

capacitación, todas estas secciones también se evidencio un 0% mostrando 

un no cumplimiento por no tener implementado ni diseñado un plan HACCP 

en la línea de producción snack chifles de plátano y es por esto el motivo de 

este trabajo de integración curricular.  
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Con respecto a capacitación del personal en análisis de riesgos y 

puntos críticos de control de esta línea de producción, la jefe de 

aseguramiento de calidad menciona que se tiene programado para el mes 

de agosto del año en curso, para lo cual contratarán el servicio de formación 

respectivo. 

 

 
4.2 Análisis de encuestas sobre el nivel de madurez de la cultura de 

inocuidad en Life Food Products 

Arroyo y Macías (2020) aseguran que, para desarrollar cultura de 

inocuidad positiva en una empresa, se debe capacitar al personal de manera 

que ayude a concientizar acerca de cómo hacer que las normas de higiene 

se les haga un hábito durante el proceso de elaboración de productos y de 

cómo mejorar el clima laboral considerando la opinión y bienestar de cada 

trabajador, hasta el punto de que se sientan cómodos dando ideas de 

mejora en el proceso. 

 

Se ejecutaron las encuestas a 51 personas de la empresa Life Food 

Products, que se encuentran involucradas en la línea de producción snack 

chifles de plátano con el fin de conocer el nivel de madurez de la cultura de 

inocuidad. 

 

En el Anexo 3 se encuentra los resultados de la encuesta utilizando la 

aplicación Microsoft forms. A continuación, se presentan análisis de las 

encuestas realizadas. 

 

4.2.1 ¿En qué área de su empresa trabaja? 

A continuación, se presenta el gráfico de la primera pregunta que se 

presentó en la encuesta:  
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Gráfico 4. Porcentaje de clasificación de encuestados en el área de trabajo. 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 
 

De las 51 personas encuestadas, el 41 % pertenecen a producción, 

22 % pertenecen a mantenimiento, 14 % pertenecen a calidad, el resto tiene 

una participación menor al 10%. 

 

4.2.2 Indíquenos su opinión sobre la empresa. 

A continuación, se presenta el gráfico de la segunda pregunta que se 

presentó en la encuesta:  

 

Gráfico 5. Porcentaje de conocimiento de misión y visión de la empresa. 
Fuente: Microsoft forms 

        Elaborado por: La Autora 
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El 55 % conoce la misión y visión de la empresa, el 18 % está en 

desacuerdo, el 14 % de acuerdo, el 14 % ni de acuerdo ni en desacuerdo, el 

0% totalmente en desacuerdo. 

  
Gráfico 6. Porcentaje de conocimiento de la política de inocuidad de la empresa. 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 
 

El 57 % conoce la política de inocuidad de la empresa, el 18 % está 

de acuerdo, el 16 % está en desacuerdo, el 10 % ni de acuerdo ni en 

desacuerdo, el 0 % totalmente en desacuerdo.  

 

Gráfico 7. Porcentaje de satisfacción con las actividades realizadas en la empresa. 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 
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El 71 % se siente satisfecho con el trabajo que realiza en la empresa, 

el 22 % está de acuerdo, el 6 % ni de acuerdo ni en desacuerdo, el 2 % en 

desacuerdo, el 0 % totalmente en desacuerdo. 

 

Gráfico 8. Porcentaje de satisfacción de trabajar en la empresa. 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 
   

El 61 % se siente orgulloso de trabaja en la empresa, el 29 % está de 

acuerdo, el 8 % ni de acuerdo ni en desacuerdo, el 2 % en desacuerdo, el 0 

% totalmente en desacuerdo. 

 

4.2.3 Indíquenos su opinión sobre las oportunidades 

profesionales. 

A continuación, se presenta el gráfico del primer ítem de la tercera 

pregunta que se presentó en la encuesta de cultura de inocuidad positiva: 
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Gráfico 9. Porcentaje de satisfacción con oportunidades de crecimiento personal. 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 

 

El 75 % está satisfecho con oportunidades de crecimiento profesional, 

el 20 % está de acuerdo, el 6 % ni de acuerdo ni en desacuerdo, el 0 % en 

desacuerdo, el 0 % totalmente en desacuerdo. 

 
Gráfico 10. Porcentaje de satisfacción de capacitaciones que brinda la empresa.  

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 

 

El 47 % está satisfecho con la capacitación profesional para las 

nuevas demandas de trabajo que ofrece la empresa, el 31 % está de 

acuerdo, el 16 % ni de acuerdo ni en desacuerdo, el 4 % totalmente en 

desacuerdo, el 2 % en desacuerdo, el 0 % totalmente en desacuerdo. 
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4.2.4 Comunicación y liderazgo. 

A continuación, se presenta el gráfico del primer ítem de la cuarta 

pregunta que se presentó en la encuesta de cultura de inocuidad positiva: 

 

Gráfico 11. Porcentaje de satisfacción con respecto a relación con el jefe. 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 
 

El 69 % mencionó que su jefe inmediato se preocupa por dar 

retroalimentación para reforzar puntos débiles en desempeño laboral, el 22 

% está de acuerdo, el 6 % está en desacuerdo, el 4 % ni de acuerdo ni en 

desacuerdo, el 0 % totalmente en desacuerdo. 

 

Gráfico 12. Porcentaje de reconocimiento de méritos de parte de jefe 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 

El 49 % indicó que recibe reconocimiento del jefe o del área de 

recursos humanos cuando lleva a cabo labores de manera satisfactoria, el 
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20 % está de acuerdo, el 18 % ni de acuerdo ni en desacuerdo, el 14 % en 

desacuerdo, el 0 % totalmente en desacuerdo.  

 

Gráfico 13. Porcentaje de satisfacción con nivel de apoyo de jefe en dificultades 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 

 

El 69 % señaló que siente el apoyo del jefe cuando se encuentra en 

dificultades, el 24 % está de acuerdo, el 4 % ni de acuerdo ni en desacuerdo, 

el 4 % en desacuerdo, el 0 % totalmente en desacuerdo.  

 

Gráfico 14. Porcentaje de nivel de comunicación con el jefe 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 

El 73 % tiene una buena comunicación con su jefe inmediato, el 24 % 

está de acuerdo, el 4 % ni de acuerdo ni en desacuerdo, el 0 % en 

desacuerdo, el 0 % totalmente en desacuerdo.  
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Gráfico 15. Porcentaje de suficiencia de información de parte del jefe 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 

 

El 73 % manifestó que su jefe le proporciona información suficiente y 

adecuada para realizar bien el trabajo, el 24 % está de acuerdo, el 4 % ni de 

acuerdo ni en desacuerdo, el 0 % en desacuerdo, el 0 % totalmente en 

desacuerdo.  

 

Gráfico 16. Porcentaje de nivel de autonomía para tomar decisiones de parte del jefe 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 

El 75 % opinó que el jefe le da autonomía para tomar decisiones 

necesarias para el cumplimiento de sus responsabilidades, el 22 % está de 

acuerdo, el 4 % ni de acuerdo ni en desacuerdo, el 0 % en desacuerdo, el 0 

% totalmente en desacuerdo. 
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4.2.5 Indíquenos su opinión sobre su salario. 

A continuación, se presenta el gráfico de la quinta pregunta que se 

presentó en la encuesta de cultura de inocuidad positiva: 

 

Gráfico 17. Porcentaje de satisfacción de sueldo con respecto a otras empresas 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 
 

El 43 % cree que su sueldo es justo en comparación con las personas 

que tienen funciones similares en otras organizaciones, el 22 % está de 

acuerdo, el 20 % está en desacuerdo, el 16 % ni de acuerdo ni en 

desacuerdo, el 0 % totalmente en desacuerdo.  

 

4.2.6 Indíquenos su opinión sobre su área o lugar de trabajo. 

A continuación, se presenta el gráfico del primer ítem de la sexta 

pregunta que se presentó en la encuesta de cultura de inocuidad positiva: 
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Gráfico 18. Porcentaje de satisfacción con condiciones físicas del lugar de trabajo 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 

 

El 59 % contestó que las condiciones físicas en su puesto de trabajo 

le permiten desarrollar su trabajo con normalidad, el 35 % está de acuerdo, 

el 4 % en desacuerdo, el 2 % ni de acuerdo ni en desacuerdo, el 0 % 

totalmente en desacuerdo. 

 

Gráfico 19. Porcentaje de distribución de carga de trabajo en el área. 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 
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El 43 % declaró que está de acuerdo con la distribución de la carga 

de trabajo y se encuentra equilibrada, el 41 % está totalmente de acuerdo, el 

12 % ni de acuerdo ni en desacuerdo, el 4 % en desacuerdo, el 0 % 

totalmente en desacuerdo. 

 

Gráfico 20. Porcentaje de disponibilidad de materiales y recursos necesarios para 
realizar el trabajo 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 

 

El 55 % dispone de los materiales y recursos necesarios para realizar 

el trabajo, el 35 % está de acuerdo, el 10 % ni de acuerdo ni en desacuerdo, 

el 0% en desacuerdo, el 0 % totalmente en desacuerdo. 

 

Gráfico 21. Porcentaje con satisfacción de contribución con el aseo en el área de 
trabajo 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 
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El 90 % contribuye al mantenimiento, orden y aseo de su área o lugar 

de trabajo, el 10 % está de acuerdo, el 0% ni de acuerdo ni en desacuerdo, 

el 0 % en desacuerdo, el 0 % totalmente en desacuerdo.  

4.2.7 Indíquenos su opinión sobre el trabajo en equipo 

A continuación, se presenta el gráfico el primer ítem de la séptima 

pregunta que se presentó en la encuesta de cultura de inocuidad positiva: 

 

Gráfico 22. Porcentaje de satisfacción con colaboración de compañeros de trabajo 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 

El 47 % cuenta con la colaboración de sus compañeros de 

departamento, el 20 % está de acuerdo, el 18 % ni de acuerdo ni en 

desacuerdo, el 12 % en desacuerdo, el 4 % totalmente en desacuerdo.  

Gráfico 23. Porcentaje de colaboración con personas de otros departamentos 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 
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El 47 % cuenta con la colaboración de las personas de otros 

departamentos, el 20 % está de acuerdo, el 18 % ni de acuerdo ni en 

desacuerdo, el 12 % en desacuerdo, el 4 % totalmente en desacuerdo.  

Gráfico 24. Porcentaje de satisfacción de confianza en equipo por parte del jefe 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 

El 78 % expresó que su jefe fortalece la confianza entre el equipo, el 

20 % está de acuerdo, el 2 % ni de acuerdo ni en desacuerdo, el 0 % en 

desacuerdo, el 0 % totalmente en desacuerdo.  

4.2.8 Indíquenos su opinión sobre el clima de su área de trabajo 

A continuación, se presenta el gráfico de la octava pregunta que se 

presentó en la encuesta de cultura de inocuidad positiva: 

Gráfico 25. Porcentaje de satisfacción con el ambiente de trabajo del área 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 
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El 47 % declaró que está satisfecho con el ambiente de trabajo de su 

área, el 39% está muy satisfecho, el 14 % es neutral, el 0 % insatisfecho, el 

0 % muy insatisfecho. 

 

4.2.9 Indíquenos su calificación, considerando que 1 es la 

calificación más baja y 5 la calificación más alta 

A continuación, se presenta el gráfico del primer ítem de la novena 

pregunta que se presentó en la encuesta de cultura de inocuidad positiva: 

 

Gráfico 26. Porcentaje de calificación del servicio de alimentación de la empresa 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 

 

El 47 % calificó con un valor de 3 sobre 5, el 33 % calificó con un 

valor de 4 sobre 5, el 8 % calificó con un valor de 1 sobre 5, el 6 % calificó 

con un valor de 2 sobre 5, así también un 6 % calificó con un valor de 5 

sobre 5. 
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Gráfico 27. Porcentaje de calificación del estado de limpieza de los baños 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 

En esta encuesta un 29 % dio un valor de 5 sobre 5 y también un 29 

% calificó con valor de 4 sobre 5, el 24 % calificó con un valor de 3 sobre 5, 

el 14 % calificó con un valor de 2 sobre 5, el 4 % calificó con un valor de 1 

sobre 5. 

 

Gráfico 28. Porcentaje de calificación de capacitación en seguridad y salud 
ocupacional 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 
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El 33 % calificó con un valor de 4 sobre 5, el 27 % calificó con un 

valor de 3 sobre 5, el 18 % calificó con un valor de 5 sobre 5, el 16 % calificó 

con un valor de 2 sobre 5, el 6 % calificó con un valor de 1 sobre 5.  

 

Gráfico 29. Porcentaje de calificación sobre el conocimiento del equipo de 
protección personal y bioseguridad que se requiere para desempeñar el trabajo 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 

 

El 39 % calificó con un valor de 5 sobre 5, el 35 % calificó con un 

valor de 4 sobre 5, el 14 % calificó con un valor de 3 sobre 5, un 6 % calificó 

con un valor de 2 sobre 5 y también un 6 % calificó con un valor de 1 sobre 

5.  

Gráfico 30. Porcentaje de calificación de contribución con la limpieza de los baños 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 
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El 76 % calificó con un valor de 5 sobre 5, el 16 % calificó con un 

valor de 4 sobre 5, el 4 % calificó con un valor de 1 sobre 5, un 2 % calificó 

con un valor de 3 sobre 5 y también un 2 % calificó con un valor de 1 sobre 

5. 

 

4.2.10  Pregunta exclusiva para operador de planta línea de 

proceso snack chifles de plátano.  

Se realizó la encuesta a 38 operadores de la línea de snack chifles de 

plátano. 

 

Gráfico 31. Porcentaje de colaboración con la mejora de PC, PCC Y BPM 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 

 

El 83 % colaboró en la mejora de buenas prácticas de manufactura, el 

14 % colaboró en la mejora de puntos críticos de control, el 3 % colaboró en 

la mejora de puntos de control. 
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4.2.11 Pregunta exclusiva para operador de planta línea de 

proceso snack chifles de plátano y en base a la pregunta anterior, 

detalle la desviación y la mejora que usted impulso. 

A continuación, se presenta la Tabla 5 en la cual nos indica sobre lo 

que respondieron los operadores acerca de la mejora que cada uno de ellos 

aporta con respecto a los PC, PCC y BPM: 

 

Tabla 5. Respuestas de los operadores con respecto al aporte con la mejora de PC, 
PCC y BPM 

Lo que operador contesto: 

Se dañó la termocupla de la freidora y la arregle 

Dando ideas de mejoras 

Controla PCC (punto crítico de control) 

Controla PCC (punto crítico de control) 

Mantener en estado funcional todos los equipos 

Mantenimiento de equipos correctivos 

Controla PCC (punto crítico de control) 

Controla PCC (punto crítico de control) 

Impulsar que se cumplan con los requisitos de limpieza y control 

Que el producto llegue en óptimas condiciones 

Orden y limpieza de bodega de empaques 

Controla PCC (punto crítico de control) 

Dando ideas de limpieza 

Controla PCC (punto crítico de control) 

Controla la temperatura y tiempo de la freidora 

Controla el detector de metales 

Controla estado de fritura del producto 

Lleva controles de PPR y PCC 

Lo que operador contesto: 

Controles de recepción de materia prima y material de empaque 
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Empaca bien para que el producto esté en perfectas condiciones 

Clasifica producto de excelente calidad 

Clasificar el producto en buenas condiciones 

Despegar los cortes pegados para que se puedan freír 

Mejorar la presentación del producto 

Selecciona que la materia prima este en correctas condiciones para 
mandarlo a la cortadora 

Clasifica y empaca el producto de mejor calidad 

Supervisar los puntos de control del proceso 

Contribuye al pelado de una materia prima óptima para el proceso 

Ayudo con la promoción de inocuidad entre los operadores 

Doy ideas para mejora de control en PCC (punto crítico de control) y PPR 
(programa prerrequisitos) 

Superviso que el producto empacado esté en condiciones óptimas 

 
Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 

 

17 operadores de 38 que representan el 45 % respondieron como 

palabra clave: control. 

 

4.2.12 Pregunta exclusiva para operador de planta línea de 

proceso snack chifles de plátano, ¿qué actividades usted realiza en su 

área de trabajo? 

A continuación, se presenta la Tabla 6 en la cual nos indica sobre lo 

que respondieron los trabajadores sobre las actividades que realizan dentro 

de la empresa: 
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Tabla 6. Respuestas de los operadores con respecto a las actividades que realizan 
en la empresa 

Operador de freidora y multicabezal 

Operador de freidora 

Supervisor de calidad 

Analista de calidad 

Supervisora de producción 

Despacho de producto 

Asistente de bodega 

Operador de empaque 

Operador de freidora 

Operador de freidora 

Operador de detector de metales 

Operador de freidora 

Analista de calidad 

Analista documental 

Sellador 

Clasificadora de producto 

Supervisor de calidad 

Lavado de producto cortado 

Clasificadora 

Operario de ingreso de materia prima a la máquina cortadora 

Clasificadora y empacadora 

Asistente de mantenimiento 

Supervisora de producción 

Supervisor de producción de área pelado 

Lleva el producto que sale de la freidora al saborizados y previamente 
clasificador 

Analista documental de calidad 

Supervisor de producción de empaque 
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Técnico electricista de mantenimiento 

Técnico de mantenimiento 

Electricista de mantenimiento 

Clasificador 
Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 

 

Esta pregunta se la realizó al personal que labora directa e 

indirectamente en la línea de proceso snack chifles de plátano. 

 

4.2.13 Pregunta exclusiva para operador de planta línea de 

proceso snack chifles de plátano. ¿Conoces sobre contaminación 

cruzada? 

A continuación, se presenta el gráfico de la treceava pregunta que se 

presentó en la encuesta de cultura de inocuidad positiva: 

 

Gráfico 32. Porcentaje de respuestas sobre conocimiento de contaminación 
cruzada 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 

De 38 operadores, el 74 % conoce de contaminación cruzada, el 26 % 

desconoce de contaminación cruzada. 
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4.2.14 Pregunta exclusiva para operador de planta línea de 

proceso snack chifles de plátano. ¿Conoces y aplicas las buenas 

prácticas de manufactura en Life Food Products? 

A continuación, se presenta el gráfico de la catorceava pregunta que 

se presentó en la encuesta de cultura de inocuidad positiva: 

 

Gráfico 33. Porcentaje de respuestas de conocimiento y aplicación de BPM 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 

 

De 38 operadores, el 87 % conoce y aplica las buenas prácticas de 

manufactura, el 13 % no conoce ni aplica las buenas prácticas de 

manufactura. 

 
 

4.2.15 Pregunta exclusiva para operador de planta línea de 

proceso snack chifles de plátano. ¿Tienes conocimiento sobre el 

correcto uso de tu uniforme antes de ingresar a la planta? 

A continuación, se presenta el gráfico de la quinceava pregunta que 

se presentó en la encuesta de cultura de inocuidad positiva: 
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Gráfico 34. Porcentaje de respuestas sobre el conocimiento del correcto uso del 
uniforme antes de ingresar a la planta de proceso 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 

De los 38 operadores, el 100 % tiene conocimiento sobre el correcto 

uso de uniforme ante de ingresar a la planta. 

4.2.16 Pregunta exclusiva para operador de planta línea de 

proceso snack chifles de plátano. ¿Tienes conocimiento sobre el 

correcto lavado de manos antes de ingresar a la planta? 

A continuación, se presenta el gráfico de la dieciseisava pregunta que 

se presentó en la encuesta de cultura de inocuidad positiva: 

Gráfico 35. Porcentaje de respuestas de conocimiento sobre el lavado de manos 

Fuente: Microsoft forms 
Elaborado por: La Autora 

 

De los 38 operadores, el 100% tiene conocimiento sobre el correcto 

lavado de manos antes de ingresar a la planta. 
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4.3 Plan de Mejora Continua. 

A partir de las encuestas realizadas, la jefatura de aseguramiento de calidad de la empresa Life Food Products, en 

conjunto con la alta dirección decidió que todo resultado que no esté de acuerdo y/o su calificación sea menor a 3 se ha 

considerado dentro de los planes de mejora continua. En la Tabla 7 se detallan los planes de acción. 

Tabla 7. Plan de mejora continua en base a los resultados obtenidos de las encuestas 

Acciones Responsable(s) Plazo Indicador Acción preventiva 

Inducción y Reinducción 
sobre misión y visión a 
todo el personal de la 

empresa 

Jefe de Talento 
Humano 

3 meses Número de personas 
capacitadas /Total del 

personal de la 
empresa * 100 

De manera anual se deberá realizar 
esta capacitación a todo el personal. 

Así mismo todo personal nuevo que 
ingresa debe recibir inducción y 

quedar registrado 

Inducción y Reinducción 
sobre política de 

inocuidad de la empresa 

Jefe de Talento 
Humano 

3 meses Número de personas 
capacitadas /Total del 

personal de la 
empresa * 100 

 

De manera anual se deberá realizar 
esta capacitación a todo el personal. 

Así mismo todo personal nuevo que 
ingresa debe recibir inducción y 

quedar registrado. 

Acciones Responsable(s) Plazo Indicador Acción preventiva 
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Realización de encuesta 
cultura de inocuidad 

Jefe de Talento 
Humano 

Jefe de 
Aseguramiento 
de la Calidad 

anual Número de personas 
encuestadas /Total del 

personal de la 
empresa * 100 

Esta encuesta se realizará de 
manera anual 

Rediseño de los planes 
de capacitación 

Jefe de Talento 
Humano 

Jefe de 
Aseguramiento 
de la Calidad 

3 meses Medición de la eficacia 
de capacitaciones 
realizadas hasta el 
mes de julio 2022. 

Al inicio de cada año revisar la 
ejecución de planes de capacitación 

y medición de su eficacia 

Implementación de la 
metodología 5 “S” 

 

 

Jefe de 
Aseguramiento 

de Calidad 

6 meses Procesos 
implementados con 5 
S / Total de Procesos 
de la empresa * 100 

Los jefes de cada área de proceso 
deberán presentar mensualmente 

indicadores de aplicación de la 
metodología 5 S a partir del sexto 

mes de implementación. 

Elaborado por: La Autora 
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1. Breve reseña histórica de Life Food Products. 

Life Food Products es una empresa familiar que se fundó el 19 de julio de 

2005. Esta empresa se dedica a la fabricación y exportación de productos snacks y 

alimentos precocinados que tienen como materia prima el plátano y la yuca. Gracias 

a la excelente calidad de sus productos la empresa Life Food Products gana 

mercado en diferentes países del mundo, gracias a que se encuentra validada por 

certificaciones reconocidas a nivel internacional, los cuales son Orthodox Union, Non 

Gmo Project, Gf Gluten Free Certified, The Vegan Society, entre otros. Life Food 

Products cuenta con una hacienda llamada “Bellita” que tiene más de 1500 hectáreas 

la cual proporciona parte de la materia prima que es el plátano ya que por el 

incremento de su producción, recurren a comprar materia prima también a diferentes 

proveedores que cuentan con certificaciones que dan constancia que son de 

excelente calidad. En los últimos años Life Food Products ha tenido un crecimiento 

notable, tal es el resultado que ahora cuenta con una infraestructura más grande con 

equipos automatizados, los cuales permiten mayor rapidez en sus procesos y más 

control en cuanto a la inocuidad de estos, lo que ha llevado que la empresa 

desarrolle numerosos productos que hoy en día varían según sabores y diferentes 

presentaciones. 

 

INFORMACION GENERAL: 

La empresa Life Food Products se encuentra ubicada en la ciudad de Guayaquil, Km 

15 ½ vía a la costa. 

 

El número telefónico es: +593 43904575 

Email:  info@lfp.com.ec 

Home Page: www.lfp.com.ec  

 

GUAYAQUIL - ECUADOR 

http://www.lfp.com/
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2. Organigrama Life Food Products 

Gráfico 1. Organigrama de la empresa 

Fuente: Life Food Products 
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3. Lay out de la planta 

Gráfico 2. Lay out del área de proceso de snacks chifles de plátano de la empresa Life Food Products 

Fuente: Life Food Products 
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4. Introducción sistema HACCP 

El Sistema HACCP que se describe se basó en la última actualización 

realizada al Codex Alimentarius en diciembre del 2020, el cual presenta 

reordenamiento de la estructura que conecta los conceptos de buenas 

prácticas de higiene y el sistema de análisis de peligros y puntos críticos de 

control y directrices para su aplicación, además incorporo los siguientes 

temas: el compromiso de la alta dirección con la seguridad alimentaria, la 

necesidad de promover la concienciación de las personas, la provisión de 

recursos necesarios para implementar todos los requisitos destinados a una 

adecuada seguridad alimentaria, la distribución de responsabilidades así 

como las inversiones destinadas a la formación de los trabajadores. Las 

incorporaciones mencionadas permiten fomentar una cultura positiva de 

seguridad alimentaria, ofreciendo un nuevo enfoque y visión del Codex 

Alimentarius. También es de destacar que se han añadido conceptos de 

“contacto cruzado con alergenos”, “programa de requisitos previos”, 

“validación de medidas de control”. Se incorporo también el punto 

“identificación y trazabilidad del lote” que antes no existía, reforzando la 

importancia del seguimiento del producto. En la sesión de formación y 

competencia se reforzo con elementos adicionales tales como:  el uso y 

mantenimiento de instrumentos y equipos relacionados con los alimentos, 

las medidas de control para prevenir agentes de contaminación alimentaria y 

las buenas prácticas de higiene, sin olvidar las acciones correctivas. La 

formación se actualizo para incluir a todas las partes interesadas y 

asociadas al negocio de la industria alimentaria y no solamente a los 

manipuladores de alimentos.   

Este sistema HACCP esta predispuesto a pasar por cambios si así lo 

amerita, dado que puede modificarse la implementación de algún equipo 

dentro del proceso o inclusive los procedimientos para la elaboración del 

producto. 
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5. Fundamentos del sistema de análisis de riesgo y control de puntos 

críticos - HACCP 

H.A.C.C.P es un acrónimo en inglés que significa Hazard Analysis 

Critical Control Points (Análisis de Peligros y de Puntos Críticos de Control). 

En este sistema se puede evaluar posibles peligros o riesgos durante el 

proceso y se identifican los puntos críticos de control para poder ajustar 

medidas preventivas y en muchos casos medidas correctivas con el único 

propósito de asegurar la inocuidad alimentos procesados en este caso el 

snack chifles de plátano elaborados por la empresa Life Food Products. 

DEFINICIONES  

Análisis de peligros: Procedimiento en el cual se recopila y evalúan datos 

sobre los peligros asociados al proceso que pueden ser significativos, 

atentando contra la inocuidad del alimento que se esté produciendo y deben 

estar claramente definidos en el plan del sistema HACCP. 

HACCP: Es un sistema el cual requiere el análisis de peligros asociado a la 

inocuidad de alimentos donde se evalúan los puntos de control y los puntos 

críticos de control que se encuentran en el proceso de producción. 

Control: Mecanismo que se realiza en base a normativas y principios 

establecidos. 

Controlar: Admitir todos los criterios que se requieren para cumplir con las 

medidas que se plasman en el sistema HACCP. 

Desviación: Condición que se presenta cuando no se ejecuta un límite 

crítico.  

Diagrama de flujo: Simbología ordenada según las etapas de procesos que 

se realizan en una producción de alimentos.  

Fase: Etapa, periodo o ciclo que están presentes en cualquier parte del 

proceso de un determinado alimento desde la recepción de materia prima 

hasta que llega al consumidor. 
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Límite crítico: Principio en el cual se distingue puntos de una etapa del 

proceso en el cual se aceptan o no datos registrados.  

Peligro: Factores físicos, químicos, biológicos o radiológicos que pueden 

atentar contra la inocuidad de los alimentos causando riesgos para la salud 

de los consumidores. 

Acción Preventiva: Operación que se realiza para evitar o erradicar riesgos 

o peligros asociados con la producción de alimentos que atentan contra la 

calidad e inocuidad de los mismos. 

Corrección: Medida que se adquiere para ajustar desviaciones en el 

rendimiento cuando se recopila datos en un monitoreo de PCC. 

 
    Plan HACCP: Informe que documenta un sistema en el cual se ejecuta 

principios establecidos con respecto a controles de PCC que son relevantes 

cuando se trata de calidad e inocuidad en producción de alimentos. 

      
     Punto Crítico de Control (PCC): Es cierta etapa la cual requiere fijar una 

inspección constante en fases del proceso el cual debe cumplir con 

estándares determinados en un plan HACCP previamente elaborada para 

erradicar o evitar riesgos que atentan contra la inocuidad y calidad de los 

alimentos producidos. 

 

Riesgo: Probabilidad de que pueda ocurrir un percance o daño en el 

proceso de producción, es decir; es una posibilidad que peligros (físicos, 

químicos y biológicos) estén presentes en las diferentes fases de 

elaboración de productos alimenticios. 

     
    Validación de las medidas de control: Comprobar que las medidas de 

control aplicadas correctamente pueden prevenir riesgos o peligros. 

 

Verificación: Ratificación que se cumple con el sistema HACCP establecido 

mediante controles, monitoreos realizados en partes del proceso el cual 

ameritan atención obligatoria.  
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Vigilar: Monitoreo constante que en ciertas fases del proceso no se desvié 

de los límites de control establecidos. 

Producto listo para consumir: Alimentos procesados que no necesitan que 

el usuario realice actos que conlleven con un procedimiento antes de 

consumirlos. 

Producto que requiere de una operación para ser consumido: Alimentos 

procesados que solicita de un procedimiento que el usuario deber realizar 

para poder consumirlo. 

 

6. Objetivos sistema HACCP 
 

El objetivo del presente Manual es establecer un sistema para 

gestionar los peligros y riesgos que atentan en contra de la inocuidad de los 

productos producidos en la empresa Life Food Products, principalmente del 

proceso de elaboración de chifles de plátano en el área de snack. 

 

7. Declaración de autorización  

Life Food Products debe comprometerse con el establecimiento y 

mantenimiento del sistema de gestión de seguridad alimentaria dadas en 

este manual e implementadas por la empresa para cumplir con los requisitos 

del Codex Alimentarius Revisión 3 Año 2020. 

Todo el personal de la organización se adherirá estrictamente a los 

diversos procedimientos de calidad e inocuidad, así como a los 

procedimientos de operación estándar como se admite en las políticas 

descritas en este manual. 

Blga. Celia Judith Delgado Brito (Líder del Equipo HACCP) ha sido 

designado como líder del equipo de seguridad alimentaria de Life Food 

Products, el líder del equipo de seguridad alimentaria es responsable de 

garantizar el cumplimiento de los requisitos de calidad estipulados en este 

manual. Ella está autorizada para garantizar que el sistema HACCP sea 

establecido, implementado y mantenido por la empresa. La Gerencia dará 

todo el soporte completo y cooperación al Líder del equipo de seguridad 
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alimentaria, y está autorizado a garantizar que se implemente el sistema 

HACCP. 

 

                 Eder Pereira                                  Celia Delgado 

 

Gerente de producción              Jefe de aseguramiento de calidad 

 

8. Compromiso de la dirección con la cultura positiva de seguridad 

alimentaria 

Encaminados en garantizar la seguridad e inocuidad alimentaria de 

los productos, alineados con la política y objetivos del sistema de gestión de 

inocuidad alimentaria y aplicando los procedimientos establecidos en cada 

proceso, la alta dirección debe comprometerse a lo siguiente:  

 

 Suministrar los recursos necesarios para desarrollo, implementación y 

mejora continua del sistema de gestión de inocuidad alimentaria en 

Life Food Products. 

 Asegurar la seguridad e inocuidad alimentaria en cada etapa del 

proceso productivo. 

 Contribuir y robustecer la implementación de cultura positiva de 

seguridad alimentaria. 

 Elaborar y proteger mensualmente los informes generados del 

desarrollo de cultura positiva de seguridad alimentaria. 

 Asegurar de que se promueva la toma de conciencia de los requisitos 

del cliente en todos los procesos de la organización.  

 Proporcionar soporte y apoyo a las auditorías internas, auditorías 

realizadas por partes interesadas o auditorías realizadas por terceros 

independientes. 

 Permanecer actualizado en cuanto a legislación relevante a la 

seguridad alimentaria en los procesos de producción de alimentos y 

los nuevos requerimientos de las normativas, en las que se basa el 

sistema de gestión de inocuidad alimentaria de Life Food Products. 
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 Fortalecer al personal de la organización en cultura positiva de 

seguridad con el objetivo de reducir riesgos de inocuidad alimentaria. 

 Vigorizar un ambiente de confianza en el personal a fin de compartir 

experiencias positivas con el fin de que comuniquen situaciones de 

mejora continua de seguridad e inocuidad alimentaria en Life Food 

Products. 

 

9. Alérgenos 

En Life Food Products, no existen trazas de productos alergénicos ya 

que las materias primas que utiliza no son consideradas como alérgeno (ver 

Tabla 1), sin embargo, se debe tomar en cuenta las consideraciones antes 

mencionadas y capacitar al operario sobre la conciencia del alérgeno. 

 

Tabla 1. Lista de alimentos alergénicos 

Lista de 
alimentos 

alergénicos 

Lista de ingredientes o 
alimentos (pero no 

limitados a) 

Ejemplo de 
alimentos que 
contienen este 

material 

Excepciones 

Apio Raíces, hojas o tallos  semilla 

 
Huevos 

 
Huevos enteros, 

ovoalbúmina, yema y clara 
de huevo, proteína 

hidrolizada de huevo 

 
Mayonesa, 
merengue 

 

Lista de 
alimentos 

alergénicos 

Lista de ingredientes o 
alimentos (pero no 

limitados a) 

Ejemplo de 
alimentos que 
contienen este 

material 

Excepciones  

Leche Manteca, mantequilla, 
caseína, quesos, 

componentes del queso, 
lactoalbúmina, lactosa, 
leche malteada, crema, 

caseinato de sodio, yogurt, 
proteína de leche 

hidrolizada 
*solo si contiene proteína 

 

Margarinas, 
leche 

achocolatada, 
helados, dulces 

Lactosa, 
lactitol que no 

contiene 
proteína 

Maní Mantequilla de maní, harina 
de maní, proteína de maní, 

Mezclas Aceite 
refinado, 
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proteína maní hidrolizada blanqueado y 
desodorizado 

y sus 
derivados 
(aceites 

hidrogenados) 

Soya Proteína vegetal derivada 
de soya hidrolizada 

 Lecitina de 
soya, aceite 

de soya 
refinado, 

blanqueado y 
desodorizado 

y sus 
derivados 
(aceites 

hidrogenados) 

Sulfitos Bisulfito de sodio, 
metabisulfito de sodio, 

dióxido de azufre 

Vinos, frutas 
secas, 

vegetales 
secos 

 

Fuente: Gomar (2013) 
Elaborado por: La Autora 

 

En caso de que exista una situación de riesgo por alérgenos, la cual 

pudiera originarse por la mezcla de la materia prima con alguno de los 

alimentos mencionados en el listado, la materia prima será separada y 

bloqueada para su revisión. 

10. Formación y competencia 

El líder del equipo de seguridad alimentaria debe identificar la 

competencia de los empleados que trabajan bajo su control y proveedores 

externos que realizan actividades que afectan la conformidad del requisito 

del producto y la seguridad alimentaria según la revisión del rendimiento y 

debe proporcionar capacitación necesaria y capacitación en el trabajo para 

su personal para mejorar sus conocimientos y lograr la necesaria 

competencia. Por tal motivo el departamento de recursos humanos se 

encarga de la gestión de los programas de capacitación y evaluación de 

competencias. Como requisito para una formación adecuada es que el 

trabajador debe tener un contrato ya definido dentro de la empresa donde se 

le asigne una actividad o responsabilidad dentro de la organización para así 

poderlo instruir con capacitaciones de la mejor manera desde el primer día 
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de trabajo, para ello RRHH deberá tener un cronograma establecido de 

capacitaciones cada cierto tiempo. 

 

  La matriz de habilidades y la matriz de competencias y los registros 

de capacitación se deben preparar como información documentada. 

También durante el trabajo rutinario, debido al cambio en el área de trabajo 

o por cualquier otra razón, se debe identificar las necesidades de formación 

y proporcionar la formación. 

 

También todas las personas, incluyendo el equipo de seguridad 

alimentaria, se deben hacer competentes en base a su educación, 

experiencia y habilidad, y la evaluación de la competencia se debe hacer 

para el mismo anualmente. La alta gerencia tiene que nombrar un equipo de 

seguridad alimentaria, así como a su líder. El equipo de inocuidad de los 

alimentos debe formar parte de varios cargos departamentales, incluida la 

producción, la calidad, bodega, mantenimiento y la capacitación a cargo.  

 

También se debe garantizar que se logre la competencia necesaria y 

se mantengan registros apropiados para la educación, la experiencia, la 

capacitación y la calificación en la matriz de competencias. 

 

Un nuevo empleado debe estar capacitado adecuadamente en el 

área identificada como se describe en el enfoque de proceso. La efectividad 

de la capacitación proporcionada y las acciones tomadas se deben evaluar 

según el enfoque de proceso. La competencia y la capacitación también se 

debe evaluar y proporcionar a los empleados contratados. La información de 

la documentación tiene que ser conservada para todas las actividades 

relacionadas con la capacitación. 

 
Los jefes departamentales deben asegurarse de que las personas 

que realizan trabajos bajo su control conozcan la política de inocuidad de los 

alimentos, los objetivos relevantes, la importancia de sus actividades y la 

forma en que contribuyen a la efectividad del sistema de gestión de 
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inocuidad de los alimentos, los beneficios de un mejor desempeño y las 

implicaciones de no cumplir con los requisitos del sistema de gestión de 

seguridad alimentaria. Se tiene que organizar programas adecuados de 

reconocimiento del sistema para que todas las personas se aseguren de que 

los requisitos se entiendan bien en todos los niveles. 

 

11. Principios del sistema HACCP 

El presente manual establece el reordenamiento basado en los 7 

principios del HACCP según el Codex Alimentarius Revisión 3 Año 2020:  

 
Principio 1: Desarrollar un estudio de riesgos y peligros para establecer las 

respectivas medidas de control. 

 
Principio 2: Definir los puntos críticos de control (PCC). 

 
Principio 3: Constituir Límites críticos. 

Principio 4: Instalar un procedimiento de monitoreo de controles de PCC. 

 
Principio 5: Implantar medidas correctivas que se tomaran cuando en el 

monitoreo muestra que un PCC no está dentro de sus límites de aceptación 

y corre con riesgo de una desviación. 

 
Principio 6: Asentar medidas de validación mediante la verificación de si el 

sistema HACCP marcha de forma correcta tal y como se esperaba. 

 
Principio 7: Implantar un procedimiento que contiene la documentación 

respectiva sobre los instructivos y registros requeridos para el empleo de 

estos principios. 

 
 

12. Equipo HACCP (fase 1) 

Esta primera fase está establecida siguiendo los lineamientos que 

presenta el Codex Alimentarius revisión 3 – 2020 y está asentada en el 

capítulo segundo, se basa en la organización de un equipo HACCP que 

tenga conocimiento suficiente para que pueda elaborar y determinar el 

ámbito de aplicación del sistema HACCP, es por ello que debe formarse un 



77 
 

equipo multidisciplinario que sean responsables de diferentes áreas tales 

como: calidad, producción, recursos humanos, mantenimiento y limpieza. 

Designando así a jefes y gerentes de área y sus respectivos supervisores, 

los cuales deben tener conocimientos en procesos productivos, 

conocimientos de peligros y su incidencia en el producto final y conocimiento 

sobre la metodología de implementación e implantación del sistema HACCP. 

A continuación, en el Gráfico 3 se establece un equipo HACCP para la 

empresa Life Food Products, los cuales tendrán asignado responsabilidades 

dentro de cada área de trabajo en el que se desenvuelven.  

 

 

 

 

 

 

Gráfico 3. Organigrama del equipo HACCP 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cristian Pineda 

Supervisor de calidad 

Supervisor de Calidad 

Blga. Celia Delgado 

Jefe de Aseguramiento de Calidad 

 

 

Jefe de Aseguramiento de Calidad 

Ing. Eder Pereira 

Gerente de producción 

 

 

Gerente de producción 

Jorge Vega 

Jefe de producción 

Jefe de producción 

Andrea Armas 

Jefe de Recursos Humanos  

Jefe de Recursos Humanos 

LIDER DEL 

EQUIPO HACCP 

Ronald Solorsano 

Supervisor de producción  

Supervisor de Producción  
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                                       Elaborado por: La Autora 

 

13. Alcance  

Este Manual HACCP se diseñó para ser empleado en la línea de 

snack chifles de plátano de la empresa Life Food Products, es ajustable 

desde la etapa de recepción de materia prima que es el plátano hasta el 

almacenamiento del producto terminado. 

 

14. Descripción del producto (fase 2) 

Esta segunda fase está establecida siguiendo los lineamientos que 

presenta el Codex Alimentarius revisión 3 – 2020 y está asentada en el 

capítulo segundo. Se basa en la descripción del producto la cual debe ser 

completa ya que tiene que llevar características físicas y químicas y 

componentes, es decir; los ingredientes que lleva tal producto además 

deben llevar las especificaciones de almacenamiento y los métodos en los 

cuales se utilizan para la elaboración del producto. 

 

Chifles de plátano es un snack rebanado en rodajas finas de plátano 

que son fritas, sazonado con sal y presentado en pequeñas fundas de 3.00 

oz / 85.05 g. Este producto está listo para el consumo y no requiere de 

ningún otro proceso de cocción para servirse. 

 

15. Determinación del uso y de los usuarios previstos (fase 3) 

Esta tercera fase está establecida siguiendo los lineamientos que 

presenta el Codex Alimentarius revisión 3 – 2020 y está asentada en el 

capítulo segundo. Se basa en detallar el uso previsto y el uso que se espera 

del producto por parte de la empresa y por parte de los consumidores y de 

qué manera ellos aprovechan o utilizan al producto.  

 

Pablo Estupiñán 

Jefe de Mantenimiento 

Jefe de Mantenimiento 
Boris de la Rosa 

Supervisor de limpieza 

Supervisor de limpieza 
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Según la ficha técnica del producto snack chifles de plátano su uso 

previsto es listo para comer, una vez abierto, consumir como snacks, 

acompañamiento de comidas y salsas para mojar, tiempo de vida es de 12 

meses. Dirigido a todo público. 

 

16. Descripción del proceso 

Se presenta a continuación las diferentes etapas que conforman el 

proceso, ver Gráfico 4. 

 

Recepción de materia prima: 

El plátano verde se recibe pelado en bolsas de polietileno luego es 

descargado sobre bines en el área de recepción de materia prima para que 

el analista de calidad encargado coge muestras al azar de producto 

seleccionado para realizar un análisis de humedad, grados Brix, revisión si 

hay pardeamiento en el producto y luego es llevado por un montacargas 

para descargarlo en un Blancher. 

 

Escaldado:  

Agregan el plátano en el Blancher con agua que está a 90 °C, lo 

dejan sumergido por aproximadamente 1.6 minutos para que esto ponga 

blanda la cáscara y sea más rápido su pelado. 

 

Pelado: 

A través de una banda transportadora el producto es trasladado 

desde el blancher a la parte interna de la planta de proceso. Una vez 

adentro hay operadores que realizan la actividad de pelado y lo van 

colocando al producto seleccionado que cumple con los estándares de 

calidad a la banda transportadora y los que no cumplen con las 

especificaciones o tienen algún defecto es desechado como desperdicio a 

una gaveta.  

 

Desinfección: 

Cuando el producto ya se encuentra pelado sigue por la banda 

transportadora hasta una tina que contiene dióxido de cloro con una 
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concentración de 50 ppm en 250 L de agua, lo dejan reposar por 

aproximadamente 5 minutos, este proceso lo hacen como medida de 

desinfección de materia prima. Luego lo sacan en gavetas hasta que se 

escurra bien para después ser llevado al área de proceso de snack. 

Corte y Lavado:  

Un operario lleva las gavetas con el verde ya pelado y lo mete en la 

máquina cortadora E Translicer que contiene una rueda llamada Microslice 

la cual tiene unas cuchillas rebanadoras planas recubierta de acero al 

carbono, éstas producen que la materia prima salga rebanada con 

espesores de 0.5 a 6.4 mm que está dentro de los rangos ya establecidos en 

la ficha técnica del producto. Luego estas rebanadas de verde caen en una 

banda transportadora en la cual hay aceite y lo van sumergiendo y 

despegando los pedazos que se encuentran pegados para luego seguir por 

la misma banda transportadora hasta la freidora.  

 

Fritura: 

Luego que el producto cae en la freidora, para ser fritos a una 

temperatura de 170 a 180 C por aproximadamente 2.30 minutos. Esta 

etapa del proceso es considerada como un PCC por la temperatura, el 

tiempo de cocción y la acidificación y deterioro del aceite, dichos parámetros 

son monitoreados por la supervisora de producción cada 2 horas. 

 

Saborización y enfriamiento: 

Se deja enfriar el producto y luego pasa a un tumbler donde se 

adiciona la sal y se agita suavemente para su homogenización. En esta 

etapa también se realiza la clasificación del producto los cuales separan el 

producto que viene defectuoso viendo características como si están 

empapados, quebrados, pegados o que no cumplen con color indicado de 

fritura y son desechados. 

 

Empaque y detección de metales: 

El chifle de plátano que se clasifico en perfectas condiciones es 

pesado y colocado en fundas, luego son selladas y codificadas con el 

número de lote, la fecha de elaboración y de expiración del producto. El 
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producto es verificado por un detector de metales para asegurar que no 

contenga fragmentos metálicos (3.8 mm Fe- 6.8 mm No Fe- 6.0 mm SS) 

esta etapa es considerada como un PCC y es monitoreada por el supervisor 

de calidad cada 2 horas. Más tarde las bolsas son colocadas en cajas de 

cartón corrugado. 

 

Almacenamiento: 

El chifle de plátano ya empacado es llevado a bodega de producto 

terminado a temperatura ambiente hasta su despacho. 

 

Despacho: 

El producto es paletizado o colocado al granel en contenedores aptos 

para su transporte según la estiba especificada por el cliente. Los 

contenedores donde el producto es distribuido a otros lugares mantienen la 

temperatura ambiente fresca hasta su destino. 
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17. Diagrama de flujo (fase 4) 

Gráfico 4. Diagrama de flujo del proceso de elaboración de chifles de plátano 

Elaborado por: La Autora 
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18. Confirmación sobre el terreno del diagrama de flujo (fase 5) 

 

 Gráfico 5. Confirmación del diagrama de flujo del proceso in situ 

Elaborado por: La Autora 
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19.  Análisis de peligros  (fase 6 y principio 1) 

La sexta fase y principio 1 está establecida siguiendo los lineamientos 

que presenta el Codex Alimentarius revisión 3 – 2020 y está asentada en el 

capítulo segundo. Se basa en realizar un listado de todos los peligros 

potenciales que puedan estar presentes en todo el proceso de elaboración 

(físicos, químicos y biológicos), desde la etapa de recepción de materia 

prima, hasta el despacho y distribución del producto. 

 

Se realizó el análisis de riesgos o peligros por cada fase del proceso, 

con el objetivo de determinar los peligros que pueden existir y que pueden 

estar presentes durante el proceso y atentan contra la inocuidad del alimento 

producido, estas etapas pueden presentar amenazas en condiciones en la 

materia prima, en los diferentes tramos del proceso, en la maquinaria, 

manipulación del producto, condiciones ambientales de la planta, defecto en 

los Puntos de control del sistema HACCP. 

 
Para el análisis de riesgos y peligros significativos se utilizó un criterio 

usado para la significancia de probabilidad y severidad: 

 Criterios para la probabilidad: medidos como frecuente, probable, 

puede ocurrir y remota. 

 Criterios para la severidad: medidos como alta, media, baja, 

insignificante. 

 

Life Food Products, tiene certificado en la línea de producción de 

snack los lineamientos de buenas prácticas de manufactura que tiene la 

empresa implementada dentro del esquema FSSC 22000 versión 5.1 tal 

como se evidencia en el procedimiento BPM con el siguiente registro: 

MAN.ASC.01. 

 

La línea de snack que fabrica los chifles de plátano opera de manera 

separada de las demás áreas que producen los demás productos que 

realiza la empresa impidiendo posibilidades de contaminaciones cruzadas.  
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Después de establecer los riesgos o peligros se realizaron matrices 

de análisis para definir si se evita o se suprime los peligros detallando si son 

significativos o no, ver Anexo 2. 

Con peligro significativo se entiende que en el proceso ciertas 

condiciones no están controladas.  

 

El análisis de riesgos y peligros se le ejecuta solo a los peligros y no a las 

causas que lo producen. 

 

Después se detallan las medidas preventivas o de control que se han 

establecido para los peligros significativos que se encontraron durante el 

proceso, ver Anexo 2.  

 

20. Establecer puntos críticos de control  (fase 7 y principio 2) 

La séptima fase y principio 2 está establecida siguiendo los 

lineamientos que presenta el Codex Alimentarius revisión 3 – 2020 y está 

asentada en el capítulo segundo. Se basa en establecer los peligros que son 

determinados como significativos mediante análisis, para poder declararlos 

como PCC y poder constituir medidas de control para cada uno de estos 

puntos críticos de control.  

 

Al definir si en una fase es PCC se tomó en cuenta las siguientes 

consideraciones: 

 

 Un punto crítico de control (PCC), es una fase que tiene que ser 

sometida a controles durante el proceso, indispensable para evitar o 

descartar un riesgo o peligro conectado con la seguridad e inocuidad 

del producto. 

 Un punto de control (PC), es una fase en la que la sucesión del riesgo 

o peligro no perjudica la seguridad e inocuidad, pero si puede 

perjudicar estándares de calidad u otras consideraciones legales que 

no tienen que ver con la salud de los consumidores. 
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 El sistema de un plan HACCP se puede desorientar si se consideran 

muchos PCC. 

 Un PCC se lo utiliza para evitar muchos peligros, sin embargo, 

muchas veces pude ser indispensable más de un PCC para tener en 

control un riesgo o peligro. 

 Se requiere tener conocimiento acerca del punto donde se origina un 

riesgo o peligro para controlarlo, sin embargo, no siempre es factible. 

 

21. Establecer límites críticos de control (fase 8 y principio 3) 

La octava fase y principio 3 está establecida siguiendo los 

lineamientos que presenta el Codex Alimentarius revisión 3 – 2020 y está 

asentada en el capítulo segundo. Se basa en establecer límites críticos para 

cada PCC, ya que son valores de mínimo o máximos y de estos parámetros 

depende si ocurre un desfase del proceso, por lo cual deben ser controlados 

a través de un sistema de vigilancia por un responsable y si existe alguna 

desviación en el proceso el producto corre peligro de pasar hacer un 

alimento no inocuo.  

 
Para determinarse los Puntos Críticos de Control (PCC) se comienza 

por establecer un rango de valores de conformidad para que los peligros 

sean controlados, es decir, se define el límite inferior y el superior que se 

permiten en un control de PCC sin que haya consecuencias y que 

perjudique la seguridad e inocuidad del producto. 

En el proceso de los chifles de plátano se logró constituir los límites 

críticos en el Plan HACCP, ver Anexo 2  (matriz de plan HACCP). 

Es significativo considerar para el caso de los chifles de plátano en el 

proceso de fritura y de detección de metales el equipo HACCP debe validar 

los históricos de los límites operacionales. 

 

22. Establecer sistemas de vigilancia (fase 9 y principio 4) 

La novena fase y principio 4 está establecida siguiendo los 

lineamientos que presenta el Codex Alimentarius revisión 3 – 2020 y está 
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asentada en el capítulo segundo. Se basa en establecer al personal 

encargado y capacitado que sea capaz de ser el responsable para llevar el 

monitoreo de los PCC, de esta manera se llevará registros de las 

mediciones o controles tomando los valores de los límites críticos ya 

establecidos en el procedimiento y en el caso de haber desviaciones poder 

actuar de forma inmediata o de parar el proceso si es necesario. 

 

Cuando ya se ha determinado los parámetros que deben ser 

controlados, se establece el monitoreo de los puntos críticos de control 

(PCC), con el único propósito de conservarlos dentro de los límites críticos 

de control que se determinaron, mostrando la secuencia de los 

procedimientos con la ayuda de incógnitas (Qué, Cómo, Frecuencia, Quién), 

asegurando que el proceso sigue un procedimiento adecuando para la 

elaboración de chifles de plátano, ver Anexo 2 (matriz de monitoreo 

HACCP). 

 

El objetivo del plan de monitoreo es verificar que los PCC 

permanecen dentro de los límites que se fijaron, a través de visualización, 

análisis y medición constantes que ayudan con las validaciones que las 

medidas de control no contienen desviaciones en los PCC, asegurando la 

seguridad e inocuidad del producto. 

 

El monitoreo tiene la finalidad de: 

 Conservar la inocuidad y seguridad de los chifles de plátano y realizar 

el monitoreo del proceso. 

 Descubrir de manera oportuna las posibles tendencias hacia 

desviaciones de PCC, para tomar medidas preventivas. 

 Disponer de documentación requerida que se utilizara en la 

verificación del sistema HACCP, con el objetivo de anticipar la 

realización de medidas preventivas que previene los riesgos y 

peligros en el proceso.  
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Para determinar el monitoreo se tienen en cuenta las consideraciones 

siguientes: 

 

 ¿Qué se monitorea?: Parámetros de mediciones entre rangos 

aceptables en los PCC. De la misma forma se verifica el cumplimiento 

de las medidas preventivas que deben ser establecidas para la 

comprobación de los PCC. 

 

 ¿De qué forma se realiza el monitoreo? ¿Cómo? Utilizando métodos 

que especifican el proceso de manera detallada, como las acciones 

que se hacen, visualizaciones, mediciones, análisis secuenciales y 

herramientas que se usan para lograr este objetivo. 

 

 ¿Frecuencia de monitoreo? Se debe determinar las repeticiones y 

cada cuanto tiempo se debe medir cada fase que contiene un PCC. 

La constancia de monitoreo debe dejar que se revele las desviaciones 

de manera oportuna para así colocar medidas correctivas si el 

proceso lo requiere. 

 

 ¿Quién realiza el monitoreo? Tiene que ser personas que estén 

capacitadas para la ejecución del sistema de vigilancia que tenga un 

alto nivel de responsabilidad, siendo supervisores o analistas de 

calidad los posibles encargados de esta labor. 

 
Los encargados del monitoreo tienen que: 

 

 Estar debidamente capacitados e informados acerca de los métodos y 

seguimientos que se llevan a cabo en el monitoreo de PCC. 

 

 Estar conscientes de la importancia y significancia del monitoreo y 

que si no se lo hace apropiadamente habrá consecuencias en el 

proceso. 
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 El acceso a las funciones y dispositivos de monitoreo debe estar a su 

disposición de manera fácil. 

 

 Tener conocimiento sobre de qué forma se registran los parámetros 

en cada fase que requieran el monitoreo. 

 

 Informar de forma inmediata si existen desviaciones en los PCC para 

que se continúen con las acciones correctivas rápidamente.  

 

 Llevar de forma ordenada y clara los registros que deben ser 

documentados con respecto a los monitoreos de PCC. 

El monitoreo es susceptible con la detección inmediatamente luego 

de una desviación de un PCC.  

 

23. Establecer acciones correctivas (fase 10 y principio 5) 

La décima fase y principio 5 está establecida siguiendo los 

lineamientos que presenta el Codex Alimentarius revisión 3 – 2020 y está 

asentada en el capítulo segundo. Se basa en hacer un análisis de los 

peligros que se establecieron como significativos y de esta forma poner 

como escrito procedimientos a seguir al implementar medidas correctivas 

para poder salvar la inocuidad del proceso por si existe alguna desviación de 

los puntos críticos de control. Cada PCC debe tener establecidas medidas 

correctivas que deben ser llevadas a cabo en cualquier circunstancia que 

pueda ocurrir. 

 
 Life Food Products debe determinar y ejecutar instructivos para 

adoptarlos inmediatamente con respecto a las acciones correctivas que 

deben establecerse cuando el monitoreo revele alguna desviación en los 

rangos de un límite crítico que se exceda en un PCC.  

 
Las acciones correctivas tienen que: 

 

 Reparar y/o suprimir la fuente que conlleva a la desviación de un PCC 

para garantizar que los límites vuelvan a estar en control. 
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 Establecer la razón principal que lleva a la desviación de un PCC. 

 

 Reconocer cual fue el producto que en el proceso tuvo desviaciones 

en PCC y sufrió de algún daño significativo que atente contra la 

calidad e inocuidad, para ser analizado. 

 

24. Validación del sistema HACCP y procedimientos de verificación 

(fase 11 y principio 6) 

La onceava fase y principio 6 está establecida siguiendo los 

lineamientos que presenta el Codex Alimentarius revisión 3 – 2020 y está 

asentada en el capítulo segundo. Se basa en que cuando la empresa haya 

establecido ya el plan HACCP es indispensable que este sea validado antes 

de ponerlo en práctica ya que primero deben estar seguros de que lo que 

está escrito ayude a controlar y a evitar que ocurran desviaciones dentro del 

proceso de producción. Estas validaciones podrían utilizar modelos 

matemáticos o revisiones de literatura científicos por fuentes que sean 

reconocidas. 

 

El equipo HACCP debe comenzar la validación de todas las medidas 

de control que se establecieron en el plan HACCP, y cuando se requiera se 

llevará a cabo una doble validación del sistema HACCP si es necesario. La 

validación y la revalidación deben contener evaluaciones del sistema 

HACCP para establecer si es apropiado, y una comprobación de los 

registros que son importantes para establecer si el sistema HACCP ha sido 

puesto en funcionamiento tal y como lo detallado en el documento escrito. 

 

Se debe realizar un reporte en el cual estarán plasmados los 

resultados de la validación y de la revalidación, si tiene fallas en el sistema 

deberá ser modificado de manera inmediata. 

 

La verificación tiene que valorar si el sistema HACCP está siendo 

implementado de manera correcta y si está siguiéndose de forma rigurosa 
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según será la planificación, además debe llevar la revisión de la información 

a continuación: 

 

 Descripción del producto 

 Descripción detallada del proceso  

 Diagrama de Flujo del proceso  

 Análisis de peligros  

 Parámetros de los Límites críticos de control 

 Identificación de Puntos críticos de control 

 Monitoreo de PCC 

 Acciones Correctivas 

 Cultura positiva de inocuidad de los alimentos 

 Capacitación del personal  

 PPR 

Para establecer verificación, Life Food Products debe proceder con 

las acciones de verificación permanentes que comprenden con lo siguiente: 

 Observación de las quejas de los clientes para poder analizar y 

establecer si están vinculadas con la función de los PCC o si 

aparecen PCC que no han sido reconocidos como significativos. 

 Verificación de registros adecuados para garantizar que están bien 

detallados y completos para revisar y verificar que se ha procedido 

con medidas correctivas adecuadas como lo estipula el Plan HACCP. 

 Planificación de Auditorías Internas, en el cual se debe seguir con 

el procedimiento de auditoría interna HACCP de esta forma Life Food 

Products, verificaría si los PCC se encuentran controlados 

adecuadamente. 

 

25. Establecer documentación (fase 12 y principio 7) 

La doceava fase y principio 7 está establecida siguiendo los 

lineamientos que presenta el Codex Alimentarius revisión 3 – 2020 y está 

asentada en el capítulo segundo. Se basa en la aplicación de registros y 

procedimientos que deban ser debidamente documentados en las empresas 
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para la aplicación de un sistema HACCP, de esta forma se da un 

seguimiento de que hay documentación establecida y que se controle que 

los encargados del sistema de vigilancia lleven los registros en los tiempos 

establecidos en el Plan HACCP para poder asegurar que no existan 

desviaciones dentro del proceso.  

 

Life Food Products debe tener un correcto funcionamiento del Plan 

HACCP, por lo que debe realizar el llenado de sus registros de forma 

ordenada y muy puntual, y debe poner a disposición el manejo de 

información que tiene que detallar las actividades que se deben realizar de 

forma sistemática, con el propósito de insertar los datos que se deben 

monitorear de tal forma que se pueda mejorar el sistema.  

 

El Plan HACCP debe establecer registros para los chifles de plátano. 

 

 Información detallada del plan HACCP: 

 

 Equipo HACCP 

 Alcance  

 Descripción del producto 

 Descripción detallada del proceso de elaboración  

 Diagrama de Flujo  

 Confirmación del diagrama de flujo 

 Análisis de riesgos y peligros significativos 

 Determinación de Límites de Control Crítico 

 Determinación de Puntos Críticos de control 

 Procedimiento de acciones correctivas PRO.SGI.02 

 Plan HACCP MAN.SGI.12, ver Anexo 2 

 

 Registros de monitoreo Puntos Críticos de Control F.ASC.06 

 Procedimiento de acciones correctivas PRO.SGI.02 

 Registros de verificación F.ASC.34 

  Auditoria HACCP PRO.SGI.05 

 Programa de Mantenimiento PRO.MAN.01 
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 Control de plagas F.ASC.14 

 Buenas prácticas de manufactura MAN.ASC.01 

 Trazabilidad F.ASC.32 

 Procedimiento de retiro de producto PRO.SGI.04 

 
26. Realizar plan HACCP 

El sistema HACCP es un manual en el cual se describe como debe 

ser ejecutadas las acciones para la implementación por lo cual deben 

detallar el empleo de los 7 principios HACCP que están establecidos en el 

Codex Alimentarius, los cuales deben efectuar de manera adecuada en la 

línea de snack chifles de plátano, haciendo que el proceso sea óptimo y 

cumpla con condiciones de inocuidad. 

 

27. Capacitación en HACCP 

Life Food Products debe capacitar a todo el personal que se 

encuentra inmerso en el proceso de producción de la línea de snack chifles 

de plátano, a las personas mencionadas se les debe dar información con 

respecto a las funciones de cada uno de ellos que son indispensable y que 

requieren de una buena realización de sus actividades ya que estos son los 

que gestionarán y ejecutarán el plan HACCP. Por este motivo se debe 

disponer de un sistema de capacitaciones con personas instruidas para 

realizar esta actividad cuyo propósito será informar a todo el personal del 

área de snack con respecto a la aplicación del manual HACCP.  

En el Instructivo de capacitación se tiene que:  

 

 Determinar el alcance que tiene la implementación del manual 

HACCP en la empresa. 

 

 Precisar los conceptos adecuados de terminología que se usarán en 

el HACCP. 

 Analizar los fundamentos que tienen el manual HACCP para la 

producción de snacks de chifles de plátano. 
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 Detallar cada peligro que se identificó en cada fase del proceso y las 

medidas preventivas asociadas a estos. 

 

 Puntualizar el monitoreo y las acciones correctivas que deben ser 

sujetas entre sí, que forman parte del manual HACCP, para así poder 

prevenir los peligros que podrían atentar contra la inocuidad del 

producto. 

 

 Detallar los registros que deben presentarse de manera continua para 

poder ser revisados en una posible verificación en un futuro del 

manual HACCP. 

 

 Comunicar la metodología de monitoreo (auditorías) de sistema 

HACCP. 

 

28. Otros documentos relacionados 

 
28.1 Procedimiento mantenimiento de registros 

Todos los registros que formarán parte del Plan HACCP deben ser 

archivados en carpetas que se encontrarían en la oficina de personal de 

control de calidad. El personal de la empresa sobre todo los supervisores 

podrán obtener fácilmente dichos registros para realizar las verificaciones 

diarias y constatar que se está siguiendo con el monitoreo de PCC y otras 

medidas que requieren control sistemático. Dentro de la planta de proceso 

también se encuentra un cubículo en el cual debe haber carpetas donde se 

llevan los registros de limpieza que deben estar a la mano de operarios que 

estarán designados para realizar dicho proceso, y que son verificados por 

supervisores. Deben ser archivados de acuerdo con la fecha que se los va 

llenando y en diferentes carpetas según el tipo de registro. Todos los 

registros que deben llevarse a cabo del sistema HACCP deben ser tomados 

en cuenta solo por un periodo de 12 meses después de la durabilidad que se 

tiene prevista del producto. 
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28.2 Trazabilidad 

La organización debe establecer y aplicar un sistema de trazabilidad 

que permita la identificación de lotes de productos y su relación con los lotes 

de materias primas, procesamiento y registros de entrega. El sistema de 

trazabilidad tiene que ser capaz de identificar el material entrante de los 

proveedores inmediatos y las rutas de distribución iniciales del producto 

final. 

Los registros de trazabilidad deben mantenerse durante un período 

definido para que la evaluación del sistema permita la entrega de productos 

potencialmente inseguros en caso de retirada de productos. Los registros de 

la identificación del lote del producto final deben mantenerse de acuerdo con 

los requisitos legales y reglamentarios y los requisitos del cliente. 

Anexos 

En esta parte del manual deben ir los procedimientos y registros 

elaborados para llevar el control de todas las fases de implementación de 

este plan HACCP, sin embargo, por motivo de protección de la información 

reservada de la empresa Life Food Products, la autora no puede hacer la 

publicación de los mismos, motivo por el cual se firmó una carta de 

confidencialidad que prohíbe que dicha información sea revelada, Ver Anexo 

4.   

4.5 Estudio financiero 

 

4.5.1 Evaluación de costos para la implementación del sistema 

HACCP en la línea de producción snack chifles de plátano según 

Codex Alimentarius revisión 03 – 2020. 

La evaluación de costos se estableció de acuerdo con el plan de 

mejora derivado del diagnóstico inicial derivado tanto del diagnóstico inicial 

realizado a esta línea de proceso como de la encuesta de cultura positiva de 

inocuidad que se realizó durante este trabajo de integración curricular. Tanto 

el diagnóstico inicial como la encuesta que se realizó concuerdan, de tal 

manera que se fusionan para la evaluación de costos respectivos, a 

continuación, la Tabla 8, muestra los costos para la implementación del 

HACCP. 



96 
 

 

Tabla 8. Costos para la implementación del sistema HACCP 

Descripción Proceso(s) Costo unitario 

+ IVA (USD) 

Subtotal 

(USD) 

Inducción y reinducción 
misión y visión de la 

empresa 

Recursos 
humanos 

$224 $224 

Inducción y reinducción 
sobre política de 

inocuidad de la empresa 

Recursos 
humanos 

$224 $224 

 
Rediseño planes de 

capacitación 

Recursos 
humanos 
Calidad 

Consultor 
externo 

$224 $224 

Realización de encuesta 
cultura de inocuidad 

 
Consultor 
externo 

 
$336 

 
$336 

Implementación de la 
metodología 5 S 

Línea Snack 
Chifles de 
Plátano 

 
$1120 

 
$1120 

Implementación de la 
metodología 5 S 

Otras líneas de 
proceso que 

tiene la empresa 

 
$2240 

 
$2240 

Total   $4368 

Elaborado por: La Autora 

Durante la realización de este trabajo de integración curricular, como 

estudiante elaboré y desarrollé la siguiente documentación: manual HACCP 

de la línea de producción snack chifles de plátano conteniendo las matrices 

de control y monitoreo respectivas, encuesta de cultura positiva de inocuidad 

e informe respectivo. Por lo que es meritorio realizar una comparación de 

costos con una hipotética empresa consultora en sistemas de gestión de 

inocuidad alimentaria. A continuación, en la Tabla 9 se muestra la 

comparación de costos. 

 

 

 

 



97 
 

Tabla 9. Comparación de costos. 

Actividad  Inversión no 
efectuada 

Costo empresa 
consultora + 

IVA (USD) 

Diagnóstico a la línea de 
producción snack chifles de 
plátano según Codex 
Alimentarius revisión 3-2020 
y planes de acción a realizar. 

 
 

$0 

 
 

$560 

 
Elaboración de manual 
HACCP conteniendo las 
matrices de control y 
monitoreo respectivas. 
  

 
$ 0  

 
$ 560 

Realización de encuesta de 
cultura de inocuidad e 
informe respectivo  

 
$ 0 

 
$ 392 

  
 

 

Total $ 0 $ 1 512 

Elaborado por: La Autora 

 

Se puede evaluar el ahorro significativo entre lo elaborado por un 

estudiante que tiene un costo total de $0 dólares americanos versus una 

hipotética empresa consultora que tendría un costo de $1512 dólares 

americanos. Con este trabajo de integración curricular se demuestra la 

importancia de como un estudiante de la carrera de agroindustria puede 

ayudar a optimizar costos en las empresas del sector agroindustrial. 
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5 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

5.1 Conclusiones  

 Se realizó un diagnóstico actual de la empresa Life Food Products, 

según los lineamientos del Codex Alimentarius revisión 3 - 2020, 

luego de ello se elaboró un plan de acción junto con un plan de 

mejora para poder establecer acciones correctivas en los peligros que 

se analizaron presentes en el proceso de elaboración de los chifles de 

plátano. 

 

 Además, se pudo diseñar el manual de sistema HACCP de la mano 

con la encuesta sobre el nivel de madurez de cultura de inocuidad 

positiva, que es una de las partes fundamentales de la actualización 

del nuevo Codex Alimentarius. Esta encuesta se realizó a 51 

trabajadores de la empresa de diferentes áreas de trabajo que están 

inmersas directamente en la producción de los snacks chifles de 

plátano. 

 

 También se desarrolló una matriz de evaluación de riesgos siguiendo 

los lineamientos de criterios de probabilidades de la ISO 31000:2018 

para definir los puntos de control y los puntos críticos de control y 

evaluarlos en qué nivel podrían afectar directamente al producto, y 

una vez identificados los puntos críticos de control, se estableció de 

qué manera se llevarían a cabo la medición de cada PCC, cada 

cuánto se mediría y quién sería responsable de los monitoreos de 

PCC. 

 

 Así mismo se creó documentación para una correcta implementación 

del manual HACCP diseñado en este trabajo tales como: Plan de 

mantenimiento preventivo a termómetros con código INS.MAN.05, 

Control de proceso snack monitoreo y verificación del proceso de 

cocción con código F.ASC.34, Instructivo para análisis de producto en 

línea y producto terminado con código INS.ASC.03, Instructivo de la 
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planificación  de la verificación con código INS.ASC.09, y monitoreo 

de operación de detector de metales con código F.ASC. 23. 

 

 Como último objetivo de este trabajo de integración curricular se 

elaboró una evaluación de costos para establecer cuál sería el costo 

de implementación de este diseño de sistema HACCP en la línea de 

producción snacks chifles de plátano de la empresa, según los 

lineamientos del Codex Alimentarius revisión 3 – 2020, de la mano 

con los resultados que se obtuvieron en el diagnóstico que se hizo 

como primer punto de este trabajo, luego se comparó los costos de lo 

que desarrolló la estudiante versus con los costos de una empresa 

consultora externa, por lo que quedó evidenciado en este trabajo el 

ahorro significativo que tuvo la empresa por lo elaborado por la 

estudiante, demostrando así la importancia de este proyecto de 

titulación ya que se pudo ayudar a optimizar costos en las empresas 

del sector agroindustrial.  
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5.2 Recomendaciones 

A partir de la encuesta de nivel de madurez de cultura de inocuidad 

positiva se estableció un plan de mejora continua ya que se identificó las 

debilidades de la empresa y se recomienda que se adopten estos 

lineamientos para que sea exitosa la implementación de este sistema 

HACCP y de buenos resultados en la producción de productos de calidad en 

la empresa Life Food Products.  

 
Se recomienda que la empresa fortalezca este punto ya en si es de 

ISO 22000:2018 en el punto 4.1 Comprensión de la organización y de su 

contexto pues la organización debería revisar y mejorar sus Fortalezas, 

Oportunidades, Debilidades y Amenazas (FODA). 

 

Se recomienda la implementación de la metodología 5 “S”, ya que 

esta herramienta permitirá a la empresa tener cambios significativos con 

respecto a tener como resultados importantes con la calidad e inocuidad de 

la producción de los productos que se elaboran, ya que se enfoca en un 

proceso que se lleva de forma más organizado y limpio por parte de todas 

las personas implicadas en el proceso.  
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