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RESUMEN

La presente investigación es determinar si la implementación de un Plan HACCP

garantiza la inocuidad en el proceso de tortas en la Panadería Señor Cautivo, porque la

producción no está cumpliendo con los parámetros establecidos sobre inocuidad del

producto, teniendo carga microbiana de Staphylococcus aureus y E. Coli por encima de

los parámetros permisibles, ya que no se cuenta con un Plan HACCP, ni capacitaciones al

personal que ayuden con este problema. Para esto se realizó análisis microbiológicos

antes de la implementación al producto elaborado para diagnosticar la situación actual del

producto, para luego identificar los puntos críticos de control con sus respectivas medidas

correctivas, también se evaluó a los cuatro colaboradores con exámenes con respecto a

seguridad alimentaria, luego de la implementación del Plan HACCP y de las

capacitaciones se logró disminuir la carga microbiana del proceso productivo,

garantizando así la seguridad alimentaria. Recomendando así la capacitación permanente

de los colaboradores.

Palabras Clave: Calidad, Inocuidad, higiene de los alimentos, HACCP
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ABSTRACT

The present investigaron is to determine whether the implementation of a HACCP Plan

ensures safety in the process of cakes at the SEÑOR CAUTIVO bakery, because

production is not meeting the parameters established on product safety, microbial load

bearing Staphylococcus aureus and E. Coli above permissible parameters, as it does not

have the HACCP Plan or training staff to help with this problem. For this microbiological

analysis was performed before deployment to the finished product to diagnose the current

State of the product, and then identify the critical control points with their remedial

measures were also assessed with four tests partners regarding food security, after the

implementation of the HACCP plan and the training was able to reduce the microbial load

of the production process , ensuring food security. Recommending and ongoing training of

employees

Keywords: Quality, Safety, food hygiene, HACCP
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