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En el presente trabajo de investigación se usaron herramientas de análisis para 
establecer y aplicar propuestas de mejora en una línea procesadora de leche 
saborizada enlatada en la empresa Laits S.A durante los meses de julio a 
diciembre del 2015. Para tal efecto, se realizaron evaluaciones previas 
mediante inspecciones in situ, de tal modo, que se ponga en evidencia la 
realidad de la empresa en cuanto al proceso anteriormente descrito. Se 
encontraron dos puntos específicos donde se tenían puntos débiles que 
afectaban directamente al proceso, y, por ende, al producto final. Estos dos 
puntos fueron: “Un deficiente aseguramiento de calidad” y “Un insuficiente 
Control de Proceso”, para lo cual se planteó realizar un Plan HACCP (Análisis 
de Peligros y Puntos Críticos de Control) y un manual de control estadístico de 
proceso para la línea de leches saborizadas enlatadas. En el plan HACCP 
elaborado se obtuvo que los puntos críticos a controlar en la línea de leches 
saborizadas enlatadas, se presentan en las etapas de Envasado y 
Esterilización. Por tanto, se debe tener un control riguroso al: “Formar un doble 



cierre hermético” y “Esterilizar el producto envasado de acuerdo a los 
parámetros de tratamiento térmico, tiempo y temperatura (118 °C x 17 min), 
rotación de coches a 10 rpm y el nivel de agua sobre 265 m3/h. En el análisis 
estadístico realizado, se evidenció que el proceso para la variable en estudio 
“peso”, no era estable ni capaz para cumplir con las especificaciones, por lo 
que se elaboró un manual estadístico para poder detectar cualquier desviación 
y tomar acciones cuando se presenten eventos que afecten la variable en 
estudio. 


