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En este trabajo se desarroll6 e implement6 un sistema HACCP (Hazard
Analisis Critical Control Points) en una linea de bolleria en una empresa
de panificacion. Se incluye un andlisis del manual de buenas practicas de
manufactura GMP, asi como otros prerrequisitos relacionados con los
programas de limpieza y sanitacion (SSOP) capacitacion, control de plagas,
control de quimicos y programas de retiro de producto del mercado. Se
elabord un diagrama de flujo de proceso y se identificaron las variables de
control. Se realizaron visitas periddicas en planta para verificar el
cumplimiento de los puntos de control. Se elabor6 asi mismo un analisis
de riesgos para incluir en la HACCP aquellos de alta severidad y
probabilidad. Se seleccionaron como Puntos Criticos de Control PCC
aquellos en los que la aplicacion de una medida de control reduce o elimina
el peligro hasta un nivel aceptable. Se determinaron como puntos criticos
de control los siguientes: cernidor de materia prima a granel PC1, cernidor
de materia prima no a granel PC2 y detector de metales en el producto
terminado PC3.

Se elaboraron instructivos de monitoreo y toma de acciones para cada
PCC, asi como para registrar el responsable de cada punto. Se establecieron
las acciones correctivas para cada uno de los PCC y los procedimientos
de verificacion. Finalmente se establecieron los Sistemas de Registroy
Documentacion y el Manual HACCP.
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