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RESUMEN

La aplicacion de sistema de seguridad alimentaria, conocido como HACCP, constituye una
herramienta, dentro de un sistema integrado de aseguramiento de la inocuidad, especifico
para cada linea de produccion, el mismo puede aplicarse como sistema a toda la cadena
alimentaria “del campo a la mesa” su aplicacion tiene ciertas ventajas en la industria
alimentaria. Respuesta oportuna a los problemas de inocuidad, aumenta la responsabilidad
y el grado de control de los actores de la cadena alimentaria, mejora la confianza de los
consumidores, protege al consumidor, seguridad de la inocuidad de los productos al
consumir, flexible de acuerdo a los avances tecnoldgicos, procedimientos, etc. Por su gran
importancia en la industria alimentaria el en mercado nacional e internacional, es que se opta
de implementar el sistema de inocuidad alimentaria en la empresa INVERSIONES
ARAKAKY EIRL. Donde justamente tiene resultados muy favorables de obtener productos
de calidad, en diferentes aspectos, inocuidad, comercial, nutricional y legalidad, de esa forma

incrementamos nuestros clientes por la confianza de ofrecer un producto seguro y legal.

De la misma forma se incrementa la produccion en los ultimos afios considerablemente, los
paramentos de produccion, de calidad y de principios generales de higiene se han
estandarizado, a todo ello siempre dia a dia se realiza las mejoras continuas de cada una de
los procedimientos establecidos empleando indicadores medibles y censurables. En el
presente trabajo también presentamos programas integrales de manual de buenas practicas
de manufactura (BPM), el manual de procedimientos operacionales estdndar de saneamiento
(POES) todos ellos con sus respectivos procedimientos en diferentes aspectos relacionados
a las operaciones dentro de la cadena de industria alimentaria de procesamiento primario de

carcasa de pollo.



