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El trabajo de titulacion fue desarrollado en la empresa CACAO PERU S.A.C., el
cual tuvo por finalidad elaborar un Plan HACCP para la linea de granos de
cacao, que nos permite asegurar la inocuidad del producto en mencion, y
establecer un Control Estadistico de Procesos en el secado de granos de cacao
para determinar la variacion del porcentaje humedad asi como la capacidad del
proceso. El diagndstico y evaluacién de la empresa se inicié con la aplicaciéon de
la Lista de Verificacion de los Requisitos de Higiene en Planta y Lista de
Verificacibn Documentaria de los Prerrequisitos del Sistema HACCP cuyos
resultados indicaron valores de REGULAR (84,9 por ciento, 73 de 86 puntos) y
REQUIERE MEJORA (73,8 por ciento, 62 de 84 puntos) respectivamente. Con la
informacion obtenida se realizé el andlisis correspondiente aplicando las
herramientas de calidad: tormenta de ideas y matriz de seleccién de problemas
en el cual se identificaron los siguientes problemas principales: la empresa no
cuenta con un sistema de inocuidad eficaz y no se usan los controles
estadisticos en los procesos; por lo cual se disefié el Plan HACCP Yy el control
estadistico de proceso. El Plan HACCP cuyo objetivo es obtener un producto
inocuo mediante el control de los PCCs (etapa de secado y almacenamiento
de producto terminado) y el control estadistico de procesos para la etapa de
secado de granos de cacao cuya variable medida fue la humedad, la cual obtuvo
un valor de 7,28 + 0,15 por ciento, variabilidad de 2,02 por ciento y un Cpk de
0,68.
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Abstract

The work of degree was developed in the company COCOA PERU S.A.C., which
was designed to develop a HACCP plan for the line of cocoa beans, which allows
us to ensure the safety of the product in question, and to establish a Statistical
Process Control in the drying of cocoa beans to determine the variation of the
percentage moisture as well as the ability of the process. The diagnosis and
evaluation of the company started with the implementation of the checklist of the
requirements of hygiene in plant and List of documentary verification of the
prerequisites of the HACCP system whose results indicated values of
regular (84,9 percent, 73 of 86 points) and requires improvement (73,8 percent,
62 of 84 points) respectively. With the information obtained from the
corresponding analysis was carried out by applying the tools of quality: storm of
ideas and selection matrix problems in which you identified the following main
problems: the company does not have an effective system of food safety and not
statistical controls are used in the process by which design the HACCP Plan and
statistical process control. The HACCP Plan whose aim is to produce a safe
through the control of the Critical control points CCPs (stage of drying and
storage of finished product), and statistical process control for the drying stage
of cocoa beans whose variable measured was the humidity, which obtained a

value of 7,28 = 0,15 percent, variability of 2,02 percent and a Cpk of 0,68.
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