Programa de Auditoria Interna al Sistema de Gestion de la Calidad e
Inocuidad basado en el Plan Haccp para la Panificadora Daniel

Magda Raquel Lopez Rodriguez
Angela Viviana Cristancho Macias
Jonathan Sneider Rodriguez Arismendi
Daisy Lorena Molina Torres

Yadirth Herney Rodriguez Gdmez

Diplomado de Profundizacion Sistemas de Gestidn de la Inocuidad y del Ambiente para

el Sector Alimentario

Clemencia Alava Viteri
Director de curso

Universidad Nacional Abierta y a Distancia - UNAD
Escuela De Ciencias Béasicas Tecnologia E Ingenieria - ECBTI
Programa Ingenieria De Alimentos

CEAD-Tunja
2020



Programa de Auditoria Interna al Sistema de Gestion de la Calidad e
Inocuidad basado en el Plan Haccp para la Panificadora Daniel

Magda Raquel Lépez Rodriguez
Angela Viviana Cristancho Macias
Jonathan Sneider Rodriguez Arismendi
Daisy Lorena Molina Torres

Yadirth Herney Rodriguez Gomez

Diplomado de Profundizacion Sistemas de Gestién de la Inocuidad y del Ambiente para

el Sector Alimentario

Trabajo para Optar al titulo de Ingenieria de Alimentos

Clemencia Alava Viteri
Director de curso

Universidad Nacional Abierta y a Distancia - UNAD
Escuela De Ciencias Béasicas Tecnologia E Ingenieria - ECBTI
Programa Ingenieria De Alimentos

CEAD-Tunja
2020



Nota aclaratoria:

Para el desarrollo del presente trabajo se presenta informacion que no corresponden a la
realidad que fue tomada con el fin de desarrollar las actividades propuestas en el
diplomado; que, para efectos de la evaluaciéon final, corresponde a la propuesta de un
plan de auditoria para el programa de Auditoria Interna Al Sistema De Gestién De la
Inocuidad basado en el Plan HACCP en un contexto imaginario relacionado con la

produccion de alimentos.
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Introduccion
En las industrias de alimentos, cada dia més, se hace necesario tener mayores controles para la
produccion de alimentos inocuos, dentro de estos controles existen los planes de auditoria que
son los documentos detallados y se constituye en la guia para la ejecucién de los programas de
auditoria, donde se permite consolidar un status de como se encuentra la organizacion y se
verifican cada uno de los procesos unificando criterios y objetivos, alcance de controles,
evidencias de las actividades y tareas realizadas. De tal manera que los resultados emitidos o
que se obtengan sirvan para la mejora continua y la sostenibilidad de un sistema de gestion.
Desde el contexto de la Ingenieria de Alimentos, es importante el desarrollo de
auditorias, donde nos permita verificar y evaluar la conformidad del sistema de
Gestion de una organizacion basada en procesos, mediante la aplicacién de criterios y
principios de eficacia, eficiencia, necesarios en lo relacionado con la aplicacion de la
normatividad legal, procedimientos existentes, requisitos, controles, riesgos, e
identificando las deficiencias o no conformidades del sistema para lograr que se tomen
las acciones oportunamente y se propenda por el mejoramiento continuo.
Se plantea un Plan de Auditoria de la empresa PANIFICADORA DANIEL, con el fin de
realizar la recoleccion de informacion necesaria para mejorar la ejecucion y funcionamiento
del sistema de gestion de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP),
desarrollandose de forma sistematica para evaluar si se estdn cumpliendo las acciones
planificadas y minimizar los riesgos asociados a la inocuidad; haciendo énfasis en la
efectividad de los controles asociados a dichos riesgos, asegurando una correcta evaluacion de
las condiciones préacticas de operatividad del Sistema de Gestion de la calidad, verificando la

aplicacion de acciones de mejoramiento continuo segun la (1SO 19011:2018)
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2. Planteamiento de los Objetivos

2.1 Objetivo General
Disefiar un plan de auditoria, segun los hallazgos encontrados dentro del programa de
auditoria del sistema HACCP realizado a la Panificadora Daniel, con el proposito de

hacer mas eficiente el proceso en el sistema de Gestion de calidad.

2.2 Objetivos Especificos
Disefiar el formato de plan de auditoria, en el cual se tendran en cuenta las
directrices establecidas por la norma ISO 19011:2018 con el fin de hacer conocer los
hallazgos a trabajar.
Planear las actividades del plan de auditoria para la evaluacion de las no
conformidades segln los lineamientos del sistema HACCP de la organizacion.
Establecer criterios de auditoria para estudiar los hallazgos encontrados dentro del
programa de auditoria.
Proporcionar herramientas de evaluacién para el control de peligros que
permitan a la panificadora Daniel mejorar sus procesos dentro del sistema de

gestion.



3. Contenidos

3.1 Antecedentes tedricos
La importancia de saber como preparar y ejecutar un plan de auditoria interna para la
evaluacion de la implementacion del sistema HACCP se centra principalmente en tener

dos conceptos claros basados en la norma 19011 de 2008.

3.1.2 Programa de auditoria
Segun la (GUIA TECNICA COLOMBIANA GTC-ISO 19011:2018, Directrices para
la auditoria de I1SO sistemas de gestion), “define un programa de auditoria como
arreglos para un conjunto de una o mas auditorias planificadas para un marco de
tiempo y proposito especifico”.
El programa de auditoria puede incluir auditoria que tengan en consideracion una
0 méas normas del Sistema de Gestidn que se realizan de forma individual o
combinada. La direccion debe asegurarse que los objetivos del programa de
auditoria se establecen y se asignan a mas personas competentes para gestionar el

programa de auditoria. (Europea, 2015)

3.1.3 Plan de auditoria

Segln la (GUIA TECNICA COLOMBIANA GTC-ISO 19011:2018, Directrices
para la auditoria de los sistemas de gestion), “establece que un plan de auditorias
es la descripcion de las actividades y los arreglos para una auditoria.” (Es el paso a

paso).



La planificacion de la auditoria comprende el desarrollo de una estrategia global para su
administracion, al igual que el establecimiento de un enfoque apropiado sobre la naturaleza,
oportunidad y alcance de los procedimientos de auditoria que deben aplicarse. El
planeamiento también permitira que el equipo de auditoria pueda hacer uso apropiado del

potencial humano disponible.

3.1.4 Importancia de la auditoria
El Plan de auditoria, es uno de los capitulos mas importante dentro del desarrollo del sistema
de control interno en una organizacion, en él se precisa la verificacion del estado real de las
areas y se comparan con los objetivos por alcanzar, el alcance de los controles y exdmenes de
las actividades y tareas realizadas, el perfil técnico del equipo de trabajo, que tendra a cargo la
labor, el nivel de superacidn del operativo para lograr una buena calidad técnico profesional
en los informes y seguimiento a la implantacion de las recomendaciones, son fundamentales

para el desarrollo efectivo de esta labor.

El Programa de Auditoria es el documento formulado y ejecutado por el equipo de
trabajo de control interno, cuya finalidad es planificar y establecer los objetivos a
cumplir, para evaluar y mejorar la eficiencia de los procesos de operacion y control.
Para la elaboracion del Plan de Auditoria, incluye el objetivo general del programa, y
la identificacion del recurso existente para la ejecucion del mismo, teniendo en cuenta

el tiempo que demora el programa, y el responsable del desarrollo de la actividad.



3.2 Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control HACCP.
El sistema de HACCP, que tiene fundamentos cientificos y carécter sistemético, permite
identificar peligros especificos y medidas para su control con el fin de garantizar la
inocuidad de los alimentos. Es un instrumento para evaluar los peligros y establecer
sistemas de control que se centran en la prevencion en un lugar de base principalmente en
el ensayo del producto final. Todo sistema de HACCP es susceptible de cambios que
pueden derivar de los avances en el disefio del equipo, los procedimientos de elaboracion o
el sector tecnoldgico. (FAO, 1997).
Segun (Decreto 60 de 2002), define que el Sistema HACCP es utilizado y reconocido
actualmente en el ambito internacional para asegurar la inocuidad de los alimentos y
que la Comisién Conjunta FAO/OMS del Codex Alimentarios, propuso a los paises
miembros la adopcidn del Sistema de Anélisis de Peligros y Puntos de Control
Critico HACCP, como estrategia de aseguramiento de la inocuidad de alimentos y
entreg0 en el Anexo al CAC/RCO 1 -1969, Rev.3 (1997) las directrices para su
aplicacion;
Que Colombia, como pais miembro de la Organizacion Mundial de Comercio OMC, debe
cumplir con las medidas sanitarias que rigen esta organizacion, razon por la cual debe
revisar y ajustar la legislacion sanitaria de conformidad con la demanda del mercado

internacional.

3.2.1 Programas prerrequisitos
Segun (Couto, 2008), los programas de prerrequisitos que se implan en un sistema

HACCP cubren los distintos aspectos que condicionan la produccion de alimentos



seguros, ya sea proporcionando un ambiente o un entorno de trabajo higiénico o bien
estableciendo unas préacticas de manipulacion y fabricacion adecuadas.
Cada programa de prerrequisito debe cumplir un objetivo en un aspecto en concreto
de la produccidn de alimentos. Para alcanzar este objetivo, los planes deben contener
unos elementos minimos que se consideran necesario desde el punto de vista
operativo para que la aplicacion del plan sea realmente eficaz.
3.3 Norma ISO 19011
Esta Norma Internacional proporciona orientacion sobre la auditoria de los sistemas
de gestion, incluyendo los principios de la auditoria, la gestion de un programa de
auditoria y la realizacion de auditorias de sistemas de gestion, asi como orientacién
sobre la evaluacion de la competencia de los individuos que participan en el proceso
de auditoria, incluyendo a la persona que gestiona el programa de auditoria, los
auditores y los equipos auditores. Es aplicable a todas las organizaciones que
necesitan realizar auditorias internas o externas de sistemas de gestion, o gestionar un
programa de auditoria (Sotelo, 2016).
Actualmente las organizaciones se encuentran ante la inminente necesidad de
dar respuesta y adaptarse a un entorno heterogéneo, dinamico e impredecible,
en el que convergen exigencias locales y globales orientadas a mayores
niveles de calidad, por lo cual deben avocarse a trabajar cada vez més en la
mejora de sus productos y procesos para garantizar la satisfaccion de sus

clientes y ser competitivos (Sotelo, 2016).



4. FORMATO PLAN DE AUDITORIA
Para efectos de mayor entendimiento a continuacion, se realizara el desarrollo de un Plan de
Auditoria para la Panificadora. Cabe sefialar que el siguiente esquema de trabajo se efectla
bajo a los hallazgos encontrados en el acta de verificacion Plan HACCP (ver anexo 2), que
posteriormente se llevaron al programa de auditoria interna, de forma ordenada y sistematica

teniendo en cuenta el grado de prioridad. (Segun la piramide de calidad).



4.1 Tabla 1. Formato Plan de auditoria para hallazgo 1.

LOGOTIPO

PROCESO A AUDITAR

OBJETIVO

ALCANCE
CRITERIOS

AUDITOR
HALLAZGOS
ENCONTRADOS EN EL
PROGRAMA DE
AUDITORIA

ACTIVIDAD
Reunion de Apertura

Verificacion de
documentacion

VERSION: 1

PLAN DE AUDITORIA PANIFICADORA DANIEL CODIGO: PDA-001
FECHA: 16-05-2020

Buenas Practicas de Manufactura - BPM (utensilios involucrados en el proceso)

Revision del estado del cumplimiento de los requisitos establecidos por la resolucion 2674 de 2013, en
cuanto a los equipos y utensilios utilizados en la produccion de pan en las lineas de hamburguesa y perro.
Herramientas y utensilios que hacen parte del proceso de produccion en la linea de pan tipo hamburguesa
y tipo perro

Resolucién 2674 de 2013 Buenas Practicas de Manufactura, Capitulo Il Equipos y utensilios, Art 9
Condiciones Especificas, numeral 1, o normas aplicables segn corresponda.

Auditor lider interno, auditor colaborador, auditores acompariantes

Debido a que el lema de la compafiia esta basado en su produccion artesanal, algunas de las herramientas
de trabajo como rodillos y paletas para sacar el pan horneado son de madera.

AUDITADO HORA HORA
EVIDENCIA O SOPORTE RESPONSABLE INICIO  FINAL LUGAR
Sala de
Acta de apertura Jefe de produccion ~ 7:00am  8:00am  juntas
Oficina
Fichas técnicas o documentacion de los aseguramient
utensilios Jefe de produccion 8:00am 9:30am o de calidad
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Verificar in situ de las
condiciones de utensilios
usados en el proceso

Almuerzo

Generacion de la no
conformidad
Conclusiones para mejora
continua

Reunidn de cierre
OBSERVACIONES

RECURSOS
FIRMA LIDER AUDITOR

Inspeccion: condiciones de

almacenamiento Area de
Jefe de produccion 9:30am  10:30 am  utensilios
12:00
pm 1:00 pm
Acta de hallazgo de no conformidad Sala de
Jefe de produccion 1:00pm 2:00 pm  juntas
Acta con listados Sala de
Jefe de produccion 2:00pm 3:00 pm  juntas
Sala de
Acta de cierre, compromisos y firmas. Jefe de produccién 3:00 pm  4:00 pm  juntas

Disponibilidad de tiempo en horas, de personas involucradas para la recepcion de la informacion, equipo
de computo, internet, documentacion (formatos, fichas técnicas utensilios) Recursos financieros:
presupuesto asignado por la alta direccion.

FIRMA AUDITADO
DD/MM/AA DD/MM/AA
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4.2 Tabla 2. Formato Plan de auditoria para hallazgo 2.

LOGOTIPO PLAN DE AUDITORIA PANIFICADORA DANIEL ~ VERSION: 1
CODIGO: PDA-001
FECHA: 16-05-2020

PROCESO A AUDITAR Proceso de materias primas, y proceso de control de proveedores

OBJETIVO Verificar el cumplimiento de la ejecucién del programa de control de proveedores que esta
contemplado dentro de la implementacion del sistema HACCP establecidos en la Legislacion
Sanitaria.
Programa de control de proveedores, formato de evaluacion de proveedores, area de materias primas

ALCANCE linea pan tipo perro y tipo hamburguesa.

CRITERIOS Resolucidn 2674 de 2013, capitulo 1V en donde se especifican los requisitos higiénicos de fabricacion,

Articulo 16. De esta forma garantizar trazabilidad en la elaboracién del producto desde la recepcién
de las materias primas hasta el consumidor final
AUDITOR Auditor lider interno, auditor colaborador, auditores acompafiantes

HALLAZGOS ENCONTRADOS  No se evidenci6 que existen registros que soporten el cumplimiento del programa de proveedores. Se

EN EL PROGRAMA DE observa kardex con recibo de materias primas, pero, no hay evidencia de registro para informacion
AUDITORIA como namero de lote, fecha de vencimiento y tampoco informacion sobre el proveedor
ACTIVIDAD EVIDENCIA O SOPORTE AUDITADO HORA HORA LUGAR
RESPONSABLE INICI  FINAL
@)
Reunién de Apertura Jefe de materias 7:00 8:00 am Sala de juntas
Acta de apertura primas am
Verificacibn de documentos o Programa de proveedores Jefe de materias 8:00 9:00 am Oficina de
procedimiento del programa de primas am aseguramiento de
control de proveedores calidad
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Verificacion de documentos del
proceso de  evaluacion  de
proveedores.

Verificacion in  situ de las
informaciones de los proveedores

Andlisis de la informacion
recopiladas de las dos actividades
anteriores.
Almuerzo

Generacion de conclusiones por
parte del auditor lider.

Reunidn de cierre

OBSERVACIONES

RECURSOS

FIRMA AUDITOR

Documento escrito de
evaluacion de proveedores

Certificados de calidad,
especificaciones técnicas por
proveedor. Kardex diligenciado.

Informe previsto para el acta
final

Documento magnético: acta de
verificacion donde se da con el
resultado la redacciéon de la no
conformidad. Oportunidades de
mejora.

Acta de reunion de cierre,
compromisos por parte de la
direccién

Jefe de materias
primas

Jefe de materias
primas

Jefe de materias
primas, jefe de calidad

Jefe de materias
primas, jefe de
calidad

9:00
am

10:00
am

11:00
am

12:00
pm
1:00

2:00
pm

10:00 am

11:00 am

12:00 pm

1:00 pm

2:00 pm

3:30 pm

Oficina de
aseguramiento de
calidad
Area de materias
primas

Sala de juntas

Sala de juntas

Sala de juntas

HUMANOS: Personal calificado, tiempo de realizacion de la auditoria aprox: 8 -9 horas, indumentaria

para ingreso a produccién, Tablet.

FINACIERQOS: presupuesto asignado por plan de accion para el proceso auditor

TECNOLOGICOS: Computador, internet, documentacion existente.

DD/MM/AA
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4.3 Tabla 3. Formato Plan de auditoria para hallazgo 3

LOGOTIPO

PROCESO A AUDITAR
OBJETIVO

ALCANCE

CRITERIOS

AUDITOR

HALLAZGOS
ENCONTRADOS EN EL
PROGRAMA DE
AUDITORIA
ACTIVIDAD

Reunién de Apertura

Verificacidon de documentos de
procedimientos y registros de
envasado y rotulado de la etapa.

PLAN DE AUDITORIA PANIFICADORA DANIEL VERSION: 1
CODIGO: PDA-001
FECHA: 16-05-2020

Rotulado y etiquetado de producto

Verificar el cumplimiento de las condiciones de rotulado y etiquetado de producto terminado.
Procedimiento de manejo de empacado y rotulado de producto, de las lineas pan tipo perro y tipo
hamburguesa

Resolucién 2674 de 2013, Capitulo 1V Articulo 17, Resolucion 5109 de 2005 Rotulado y etiquetado

Auditor lider interno, auditor colaborador, auditores acompafiantes

Se evidencid que el rotulado del pan no cumple totalmente con la informacion reglamentaria

EVIDENCIA O SOPORTE AUDITADO HORA HORA LUGAR
RESPONSABLE INICIO | FINAL
Jefe de 7:00am 8:00am  Sala de juntas
Acta de apertura produccion
Procedimiento para el envasado y Jefe de 8:00am 8:30am  Oficinade
rotulado para las dos lineas de produccion aseguramiento de
produccion. calidad
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Verificacion in situ de
muestreo aleatorio de lotes de
produccion

Verificacion de documentos de

proveedores de etiquetas

Generacion de conclusiones Documento
verificacion donde se da con el resultado
la redaccion de la no conformidad.

por parte del auditor lider

Reunioén de cierre

OBSERVACIONES

RECURSOS

FIRMA AUDITOR

Producto terminado y la etiqueta.

Especificaciones técnicas del etiquetado

magnético:

Acta de reunion de cierre, compromisos

por parte de la direccién

acta

Jefe de linea 8:30 am
pan tipo perro y
hamburguesa
Jefe de linea pan
tipo perro 'y
hamburguesa
Jefe de
produccion, jefe
de calidad

9:30 am

10:30

Jefe de 11:30

produccién, jefe  am
de calidad

9:30 am

10:30 am

11:30 am

12:30 pm

Area de empacado

Oficina de
aseguramiento de
calidad

Oficina de
aseguramiento de
calidad

Oficina de
aseguramiento de
calidad

HUMANOS: Personal calificado, tiempo de realizacion de la auditoria aprox: 5 -6 horas, indumentaria

para ingreso a produccién, Tablet.

FINACIEROS: presupuesto asignado por plan de accion para el proceso auditor
TECNOLOGICOS: Computador, internet, documentacion existente.

DD/MM/AA
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4.4 Tabla 4. Formato Plan de auditoria para hallazgo 4

VERSION: 1
LOGOTIPO PLAN DE AUDITORIA PANIFICADORA DANIEL  CODIGO: PDA-001
FECHA: 16-05-2020
PROCESO A AUDITAR Equipo HACCP
OBJETIVO Verificar la formacion, experiencia y conocimiento organizacional de los nuevos candidatos que
conformara el nuevo equipo HACCP
ALCANCE Los colaboradores que haran parte del equipo HACCP pertenecientes a la organizacion
CRITERIOS Decreto 60 de 2002 articulo 6.
AUDITOR: Auditor lider interno, auditor colaborador, auditores acompafiantes

HALLAZGOS ENCONTRADOS  El equipo HACCP esta conformado por personal operativo que es experto en la linea de produccion

EN EL PROGRAMA DE de panificacion; pero no tiene un conocimiento solido sobre el sistema HACCP.

AUDITORIA

ACTIVIDAD EVIDENCIA O SOPORTE AUDITADO HORA HORA LUGAR

RESPONSABLE INICIO  FINAL

Reunion de Apertura Equipo HACCP 7:00am 8:00am  Sala de juntas
Acta de apertura

Verificacion de documentos de la Lider transitorio = 8:00am 9:00am  Oficina de

formacion y competencias Documento escrito con objetivos, del equipo aseguramiento

pertinentes del equipo HACCP. listado de personas que componente el HACCP de calidad

equipo, cronograma de actividades.
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Revision de las competencias de Documento escrito con las funciones Lider transitorio  9:00am  10:30am = Oficina de

del equipo HACCP.

Verificacion  de
capacitacion HACCP.

los colaboradores que harén parte  de cada cargo, perfiles académicos, del equipo aseguramiento
competencia, experiencia y perfiles de  HACCP de calidad
cargo.
planes  de Registros de asistencias a Lider transitorio =~ 10:30 11:30am = Oficina de
capacitaciones, evaluaciones  de del equipo am aseguramiento
capacitaciones HACCP de calidad

Almuerzo

12:00 1:00 pm
pm

Generacion de conclusiones por Documento  magnético: acta de Equipo HACCP  1:00pm 2:00 pm  Salade juntas

parte del auditor lider.

Reunioén de cierre

OBSERVACIONES

RECURSOS

verificacion donde se da con el
resultado la redaccion de la no
conformidad.

Acta de reunién de cierre, Equipo HACCP = 2:00 pm 3:00 pm  Sala de juntas
compromisos por parte de la direccion

HUMANOS: Personal calificado, tiempo de realizacion de la auditoria aprox: 5 -6 horas,
indumentaria para ingreso a produccion, Tablet.
FINACIEROS: presupuesto asignado por plan de accion para el proceso auditor
TECNOLOGICOS: Computador, internet, documentacion existente.
FIRMA AUDITOR FIRMA AUDITADO
DD/MM/AA DD/MM/AA
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4.5 Tabla 5. Formato Plan de auditoria para hallazgo 5

LOGOTIPO

PROCESO A AUDITAR
OBJETIVO

ALCANCE

AUDITOR

CRITERIOS

HALLAZGOS ENCONTRADOS EN
EL PROGRAMA DE AUDITORIA

ACTIVIDAD

Reunidn de Apertura

Verificacion de la metodologia de
seleccidn de personal para conformar el
equipo HACCP

VERSION: 1
PLAN DE AUDITORIA PANIFICADORA DANIEL CODIGO: PDA-001

FECHA: 16-05-2020

Criterios para formacion del equipo HACCP
Revisar el perfil de los colaboradores que aplican para ser parte del equipo HACCP

Los colaboradores que haran parte del equipo HACCP pertenecientes a la organizacion

auditor lider interno, auditor colaborador, auditores acompafiantes

Decreto 60 de 2002 articulo 6

El criterio para designar los miembros del equipo HACCP esta basado en que sea personal de
absoluta confianza de la gerencia de la compafiia

EVIDENCIA O SOPORTE AUDITADO HORA HORA LUGAR
RESPONSABLE INICIO  FINAL
Lider de la 7:00am  8:00 am Sala de
Acta de apertura inocuidad juntas
Documento escrito donde se establece  Lider de la 8:00am  9:00 am Sala de
la metodologia inocuidad juntas
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Revision de la formacion del personal
que hace parte del criterio de seleccion
por parte de la direccion.

Revisar las responsabilidades vy
autoridades que tiene la alta direccion,
personal encargado de criterio de
seleccion y personal que conforman el
equipo HACCP

Almuerzo

Recopilar informacion y establecer
criterios de mejora.
Reunidn de cierre

OBSERVACIONES

RECURSOS

Documento  digital de perfiles,
formacion, experiencia laboral,
profesion. Hojas de ruta para las

directrices (criterios de seleccion

equipo HACCP)

Hoja de ruta donde esta Perfil del
cargo, y el organigrama.

Informe previo

Acta de cierre

Lider de la 9:00

inocuidad

Lider de la 11:00

inocuidad am
12:00
pm

Lider de la 1:00 pm

inocuidad

Alta direcciony  2:00 pm

lider de inocuidad

10:00 am Sala de
juntas

12:00 pm Sala de

juntas
1:00 pm
2:00pm  Salade
juntas
3:00pm  Salade
juntas

Disponibilidad de tiempo, de personas involucradas para la recepcién de la informacion, equipo
de computo, internet, documentacion (formatos, hojas de vida de equipos, protocolos)

FIRMA AUDITADO

FIRMA AUDITOR
DD/MM/AA
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4.6 Tabla 6. Formato Plan de auditoria para hallazgo 6

LOGOTIPO

PROCESO A AUDITAR
OBJETIVO

ALCANCE

EQUIPO AUDITOR

CRITERIOS

HALLAZGOS ENCONTRADOS

EN EL PROGRAMA
AUDITORIA

ACTIVIDAD

Reunién de Apertura

Acceder a la informacion

Revisar estado documental de la

identificacion de peligros

DE

VERSION: 1
PLAN DE AUDITORIA PANIFICADORA DANIEL CODIGO: PDA-001

FECHA: 16-05-2020

Identificacion de peligros en lineas de proceso

Revisar la estructura documental asignada para la identificacion de peligros para cada una de las
etapas de produccion.

Abarca la secuencia ldgica de lineas de produccion de pan tipo perro y tipo hamburguesa

Auditor lider interno, auditor colaborador, auditores acompariantes

Decreto 60 de 2002 principio 7
La identificacion de peligros no esta debidamente documentada lo que ocasiona que, en algunas etapas
del proceso, la identificacion de peligros es insuficiente

EVIDENCIA O SOPORTE AUDITADO HORA HORA LUGAR
RESPONSABLE INICIO FINAL
Jefe de 7:00am  8:00 Sala de
Acta de apertura produccion am juntas
Jefe de 8:00am 8:15 Oficina de
Diagramas de flujo de los proceso produccién am aseguramient
o de calidad
Analisis de peligros, linea de produccion Analista de 8:15am 10:30 Oficina de
tipo hamburguesa y tipo perro. gestion de am aseguramient
Calidad 0 de calidad
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Verificaciébn in  situ de la
informacion de identificacion de
peligros.

Almuerzo

Revisar la  competencia vy
capacitaciones del personal de la
linea de produccién

Recopilar informacién de las
actividades para el informe final,
observaciones para acciones de
mejora.

Reunion de cierre

OBSERVACIONES

RECURSOS

FIRMA AUDITOR

Diagramas de flujo de elaboracién, matriz de
identificacion de peligros, y éarbol de
decisiones.

Capacitaciones, formatos de control de
asistencia y los perfiles de cargo.

Informe previsto

Acta de cierre

Jefe de calidad 10:30
am

12:00
pm
Jefe de calidad 1:00 pm

2:00 pm

Jefe de calidady ~ 3:00 pm
de produccion.

12:00
pm

1:00
pm
2:00
pm

3:00

pm

4:00
pm

Planta de
proceso

Oficina de
aseguramient
0 de calidad
Sala de juntas

Sala de
juntas

HUMANOS: Personal calificado, tiempo de realizacion de la auditoria aprox: 5 -6 horas, indumentaria

para ingreso a produccién, Tablet.

FINACIEROS: presupuesto asignado por plan de accion para el proceso auditor
TECNOLOGICOS: Computador, internet, documentacion existente, instrumentos de medicion de

tiempo o temperatura.

DD/MM/AA
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4.7 Tabla 7. Formato Plan de auditoria para hallazgo 7

LOGOTIPO

PROCESO A AUDITAR

OBJETIVO DE AUDITORIA

ALCANCE

CRITERIOS

EQUIPO AUDITOR

HALLAZGO ENCONTRADO EN
EL PROGRAMA DE AUDITORIA

ACTIVIDAD

Reunién de apertura

Autorizacion acceso a informacion

VERSION: 1
PLAN DE AUDITORIA PANIFICADORA DANIEL CODIGO: PDA-001

FECHA: 16-05-2020
IDENTIFICACION DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL —PCC

Verificar el estado de cumplimiento de la identificacion de PCC en las lineas de proceso, de
acuerdo al proceso de implementacion de sistema HACCP, para dar cumplimiento a la
normatividad vigente.

Abarca las lineas de produccion de pan tipo perro- hamburguesa, en toda su etapa de elaboracion
donde se monitorean los PCC.

Decreto 60 de 2002 articulo 6.
Documentacidn interna establecida para el sistema de inocuidad HACCP.
Auditor Lider Interno, Auditor Colaborador, Auditores Acompafantes

Se evidencio que existen PCC identificados, pero se han identificado 6 PCC lo que hace complejo
el seguimiento o el plan HACCP no se encuentra debidamente soportado en las BPM

EVIDENCIA O SOPORTE AUDITADO HORA HORADE LUGAR
RESPONSABL DE FINAL
E INICIO
Acta de control de asistencia miembros = Alta direccion,  8:00 9:00 AM Sala de
equipo HACCP AM juntas
Archivo digital documento plan Lider HACCP 9:10 9:20AM Oficina
HACCP. AM Archivo
gestion
documenta
| calidad
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Revision del analisis de peligros para
el sistema HACCP

Verificacion in situ de parametros
establecidos en el diagrama de flujo y
la identificacidn de peligros para las 2
lineas de produccion.

ALMUERZO

Revision de las competencias,
habilidades, experiencia del personal
en el manejo de PCC en cada linea de
produccion

Recopilacion de informacion de los
hallazgos establecidos en las 2
anteriores labores, elaboracion de
acta de verificacion.

Documento magnético: del sistema
HACCP

Formato de peligros identificados

Formato de ldentificacion de PCC en
lineas de produccion pan tipo perro-
hamburguesa.

Documentacion magnética: diagramas
de flujo donde se explica etapa por etapa
de elaboracién de las variedades de pan
(perro-hamburguesa),  formatos  de
control de tiempos y temperaturas,
matriz de identificacion de peligros para
cada etapa de operacion.

Arbol de decisiones implementado.

Documentos magnéticos:
procedimientos capacitaciones en plan
HACPP. Formatos de asistencia a
divulgacién temas tedricos y préacticos,
Perfil laboral del colaborador de acuerdo
al a zona de proceso donde pertenece.
Documento  magnético: acta de
verificacion donde se da con el resultado
la redaccion de la no conformidad.
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Lider de calidad
y produccién

9:25
AM

10:50
AM

12:05

AM
1:15

PM

10:40 AM  Oficina

12:00AM

1:10 PM

2:10 PM

2:15PM  3:30 PM

Archivo
gestion
documenta
| calidad

Zona de
produccio
n.

Oficina
Archivo
gestion
documenta
| Calidad.

Oficina
asegurami
ento de
calidad



Generacion de conclusiones por Documento  magnético: acta de 3:40PM  4:00PM Oficina

parte del auditor lider verificacion donde se da con el resultado asegurami
la redaccion de la no conformidad. ento de
Oportunidades de mejora. calidad

Reunidn de cierre Acta de reunion de cierre, compromisos 4:10PM 5:10PM Sala de
por parte de la direccion y el equipo juntas
HACCP

RECURSOS HUMANOS: Personal calificado, tiempo de realizacion de la auditoria aprox: 8 -10 horas,

indumentaria para ingreso a produccién, Tablet.

FINACIEROS: presupuesto asignado por plan de accién para el proceso auditor
TECNOLOGICOS: Computador, internet, documentacion existente. Equipos de medicion de

temperatura y tiempo.
OBSERVACIONES

FIRMA AUDITOR LIDER
DD/MM/AA
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5. Conclusiones

Se disefié formato del plan de auditoria en el cual se tuvo en cuenta las directrices establecidas
por la norma ISO 19011: 2018 de las diferentes actividades que se deben realizar para la
identificacion y evaluacion de hallazgos.

Se realiza la planeacion de las actividades a seguir dentro del plan de auditoria con el fin
optimizar los tiempos en la evaluacion de los diferentes hallazgos siguiendo el
cronograma prestablecido por parte del auditor y el auditado.

De acuerdo a la informacidn suministrada por parte del sistema de gestion se evalla la
eficiencia del analisis de peligros y puntos criticos de control y el grado de

cumplimiento en la evaluacion de riesgos.

Por medio del plan de auditoria se brindan herramientas suficientes para la toma de decisiones en
el analisis de peligros y puntos criticos de control en el sistema de gestion y los procesos
que la panificadora Daniel maneja adentro de su organizacion en la busqueda de la

mejora continua.
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7. ANEXOS

7.1 ANEXO 1. Acta de Verificacion Plan HACCP para Panificadora DANIEL — Estudio de
caso.

ooe“’"%e% Codigo: F65-PMO02-
\\/
c?
(3 Im~/|mm = , IvVC
i "j. VERIFICACION DEL PLAN HACCP
% _’/y/ Version: 1
N Pé4gina 1 de 9
Fecha de emision:
02/10/2009
CIUDAD Y FECHA:
HEI\!TIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO: NIT:
RAZON SQCIAL:
DIRECCION: email
TELEFONOS: FAX

CIUDAD DEPARTAMENTO

REPRESENTANTE LEGAL

ACTIVIDAD INDUSTRIAL

PRODUCTOS QUE ELABORA BAJO EL PLAN HACCP

OBJETIVO DE LA
VISITA

FUNCIONARIOS QUE PRACTICARON LA VISITA. NOMBRE, CARGO E INSTITUCION.

ATENDIO LA VISITA POR PARTE DE LA EMPRESA - NOMBRE Y CARGO.
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ASPECTOS A VERIFICAR CALIFICA- OBSERVACIONES
CION
1. | ORGANIZACION
" |EMPRESARIAL
El departamento de control o El equipo HACCP estd conformado por
16 aseguramiento de la calidad esta a X personal operativo que es experto en la linea de
" |cargo de un profesional calificado produccion de panificacion; pero no tiene un
conocimiento solido sobre el sistema HACCP.
Puntaje total (minimo para
aprobacion: 10 puntos)
2.- | EQUIPO HACCP
Su conformacién es El criterio para designar los miembros del
29 multidisciplinaria y estan X equipo HACCP esté basado en que sea personal
"~ |representados los diferentes niveles, de absoluta confianza de la gerencia de la
areas y dependencias de la empresa compafiia
El equipo se reune con la Las reuniones ocurren cuando se evidencia una
24 periodicidad requerida y existen X accion correctiva que hay que tomar.
" |actas 0 pruebas escritas de sus
actuaciones
Puntaje total (minimo para
aprobacion: 12 puntos)
5. |[BUENAS PRACTICAS  DE
" | MANUFACTURA (BPM)
Se cumple a cabalidad lo establecido Debido a que el lema de la compafiia esta
en el manual de BPM en cuanto a basado en su produccion artesanal, algunas de
3.5 | elementos y superficies que entran en X las herramientas de trabajo como rodillos y
contacto con los alimentos paletas para sacar el pan horneado son de
madera
Puntaje total (minimo para
aprobacion: 16 puntos)
PROGRAMA DE
4.- |SANEAMIENTO Y
COMPLEMENTARIOS
Puntaje total (minimo para
aprobacion: 14 puntos)
5.- | DESCRIPCION DEL PRODUCTO
El rotulado del producto contiene la Se evidencio que el rotulado del pan no cumple
siguiente informacion: condiciones totalmente con la informacion reglamentaria
de conservacion, instrucciones de
5.2 |preparacion, declaracion de aditivos, X

fecha de vencimiento o vida util,

cdédigo o lote de produccion,
ingredientes
Puntaje total (minimo para

aprobacion: 6 puntos)
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DIAGRAMA DE FLUJO DEL

%~ |PROCESO
Puntaje total (minimo  para
aprobacion: 8 puntos)
7. ANALISIS DE PELIGROS Y
" |MEDIDAS PREVENTIVAS
Los peligros estan bien clasificados e La identificacion de peligros no esta
71 identificados: biologicos, quimicos y debidamente documentada lo que ocasiona que
"~ |fisicos en algunas etapas del proceso, la identificacion
de peligros es insuficiente
Puntaje total (minimo para
aprobacion: 10 puntos)
IDENTIFICACION DE PUNTOS
8.- [CRITICOS DE CONTROL
(PCC)
Estan correctamente identificados Se evidencio que existen PCC identificados,
los PCC pero se han identificado 6 PCC lo que hace
8.3 complejo el seguimiento o el plan HACCP no
se encuentra debidamente soportado en las
BPM
Puntaje total (minimo  para
aprobacion: 6 puntos)
9.- E§TABLECIMIENTO DE
" |LIMITES CRITICOS
Puntaje total (minimo  para
aprobacion: 6 puntos)
10 | MONITOREO
Puntaje total (minimo  para
aprobacion: 18 puntos)
11 |ACCIONES CORRECTIVAS
Puntaje total (minimo para
aprobacion: 12 puntos)
12 |REGISTROS
Existen adecuados registros que No se evidencié que existen registros que
soportan el cumplimiento del soporten el cumplimiento del programa de
1 1 | Programa de control de proveedores proveedores. Se observa kardex con recibo de
6. materias primas pero, no hay evidencia de
registro para informacién como numero de lote,
fecha de vencimiento y tampoco informacion
sobre el proveedor
Puntaje total (minimo para
aprobacion: 28 puntos)
13 PROCEDIMIENTOS DE

VERIFICACION
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Puntaje total (minimo  para
aprobacion: 18 puntos)

CALIFICACION: Cumple completamente: 2; Cumple parcialmente: 1; No cumple: 0; No aplica:
NA,; No observado: --.

NOTA: Para la aprobacion oficial de los planes HACCP, se deberan aprobar la totalidad de los
trece (13) aspectos sanitarios evaluados con base en los puntajes minimos establecidos. Sin
embargo, no podran aprobarse planes cuando alcanzando el puntaje minimo establecido, la planta
o fabrica presente alguna deficiencia que pueda afectar la inocuidad del producto procesado o viole
normas sanitarias. Asimismo, podran aprobarse planes cuando sin alcanzar el citado puntaje no
presente deficiencias que puedan afectar la inocuidad del alimento.

INFORME DE VERIFICACION DEL PLAN HACCP

DEFICIENCIAS OBSERVADAS (Citar numerales)

PLAZO PARA CORREGIR LAS DEFICIENCIAS: DIAS HABILES A
PARTIR DE LA FECHA

CONCEPTO PARA EFECTO DE LA APROBACION DEL PLAN HACCP:

FAVORABLE PENDIENTE ___ DESFAVORABLE __  DEBE CORREGIR
DEFICIENCIAS

FIRMA DE LOS FUNCIONARIOS QUE REALIZARON LA VERIFICACION:

FIRMA

NOMBRE

CARGO

INSTITUCION

FIRMA POR PARTE DE LA EMPRESA
FIRMA

NOMBRE

CARGO

EMPRESA

7.2 Anexo 2. Programa de auditoria al sistema de gestion de la Panificadora Daniel
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PANIFICADORA DANIEL

Logo

OBJETIVO DEL PROGRAMA DE AUDITORIA
INTERNA
Verificar la implementacion del sistema HACCP
, que esta en ejecucion en la empresa

PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

Cadigo: 1
Version: 1

20/02/20
Fecha: 20

ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

Aplica a todos los elementos expresados en el sistema HACCP, especificamente

panificadora DANIEL , para determinar su
conformidad, evaluando si los principios del
sistema se aplican correctamente , conforme a
los criterios de la normatividad vigente .

CRITERIOS DE AUDITORIA

Normas ISO 9001:2015, Resolucion
2674:2013, Resolucion 2652:2004.
Requisitos internos de la
organizacion frente a procesos
productivos, calidad e inocuidad.
Manual de calidad de la
organizacion.
Plan de calidad establecido.
Normatividad:

Resolucién
5109 de 2005 Rotulado y etiquetado

Decreto 60 de
2002 HACCP

ISO 9000:2005

DOCUMENTO RELACIONADO

Programa BPM limpieza y Desinfeccion:
POEs: lavado y desinfeccion de utensilios:
Plan APPCC: Procedimiento conformacion
equipo APPCC , Programas prerrequisito :
procedimiento para evaluar proveedores ;
Procedimiento para identificacion de peligros
y PC -PCC: registros control calidad
etiquetas.

Plan de trazabilidad, Plan de muestreo,
Capacitacion

a las no conformidades detectadas, areas, unidades y procesos anteriormente
auditados; al igual que a los aspectos mencionados por el manual de las BPM y
planes de saneamiento con los que la empresa cuenta.

RECURSOS NECESARIOS

RECURSOS HUMANOS: Profesionales de la
oficina de control interno Auditores de calidad
de la organizacion.

RECURSOS FINANCIEROS: Papeleria,
viaticos.

RECURSOS TECNOLOGICOS:
Computadores, Hardware, impresora, software,
internet, aplicativos, office.
INFRAESTRUCTURA: Instalaciones de la

empresa, y area apropiada para desarrollar el
trabajo de auditoria




Justificacio
n del
impacto del
hallazgo y

Objetivo
de la
auditoria

Proceso
por ello la

prioridad
en la
gestion

Debido a | Las BPM en | Identificar

que el todo el el
lema de |proceso cumplimie
la alimentario |nto de los

compafii | no acepta la | requisitos
aesta utilizacion | establecido
basado |deequipos |spor la

ensu ni utensilios | resolucion
producci |de madera, |2674 de
on estos son 2013, en

artesanal, | materiales | cuanto
algunas |absorbentes. | aspectos de
de las La utensilios
herramie |resolucion |utilizados
ntasde |2674 de enla
trabajo | 2013, planta, su
como establece la | material y
rodillos y | necesidad | necesidad

para de los Implement
sacar el |utensilios, |ar nuevos

paletas |del disefio |establecida.

Meétodo de
Auditoria:
Indique
cual sera
Coordinad Equipo el insumo
ordela | Auditor/resp que se
Auditoria/ | onsable de la  utilizara
Accién accion como
medio de
verificacio
nenla
auditoria

Observaci
on: Enel
area en el
Auditor momento
lider/Liderar de la visita.
el proceso Inspeccién
de :
auditorias verificacio
n visual
fichas
técnicas.

Inspector de
calidad.

Septiembre

Noviembre

Diciembre

Respons
able:
Lider de
proceso
auditado

Control
de
calidad y
producci
on.
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pan
horneado
son de
madera

evitando la
contaminaci
on del
alimento,
facilitando
la limpieza
y
desinfeccio
n del
mismo.
(Capitulo 2,
articulo 8-
9), los
utensilios
empleados
en el
manejo de
alimentos
deben ser de
material
resistente al
usoyala
limpiezay
desinfeccio
n.

utensilios,
los cuales
cuenten
con las
indicacione
S
requeridas
para el
proceso y
actividades
de
limpieza,
sin que se
afecte la
calidad e
inocuidad
del
producto o
flujo
productivo.
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No se
evidenci
0 que
existen
registros
que
soporten
el
cumplim
iento del
program
ade
proveedo
res. Se
observa
kardex
con
recibo de
materias
primas
pero, nNo
hay
evidenci
ade
registro
para
informac
i6n como
ndmero
de lote,
fecha de
vencimie
nto y

El producto
elaborado
debido a su
naturaleza
de alimento,
debe
cumplir en
salud
publica con
la
resolucion
2674 de
2013, y para
este caso lo
estipulado
en el
capitulo 4
en donde se
especifican
los
requisitos
higiénicos
de
fabricacion.
De esta
forma
garantizar
trazabilidad
en la
elaboracién
del producto
desde la
recepcion

Establecer
los
mecanismo
sde
manejo y
almacenam
iento de
materias
primas,
insumos y
productos
terminados
para la
obtencion
de
alimentos
seguros,
para
ejecutar en
todas las
actividades
asociadas
al
procesamie
nto de
alimentos
de la
empresa,
con el fin
cumplir
con los
requerimie

Auditor

lider/Liderar
el  proceso

de
auditorias

Supervisor de
produccién.

Inspeccion

Reconocim
iento visual
en el area
de
almacenam
iento, y la
implement
acion de
formatos
Revision
document
al de
programa
de
proveedore
S

Control
de
calidad y
producci
on.
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tampoco |de las ntos
informac | materias establecido
ion sobre | primas hasta |s en la
el el Legislacion
proveedo | consumidor | Sanitaria.
r final
Exponer Determinar Inspeccion
informacion | los : Visual de
no parametros las
Se verdadera |de etiquetas
evidenci |en el rotulo, | incumplimi verificando
O6queel |[representa |entoen el la
rotulado |un riesgo de |rotulo, informacio
del pan |seguridad |acorde ala |Auditor n
no para el resolucion | lider/Liderar | Analista de consignada Control
cumple |consumidor, | 5109 de el proceso |investigacion |: Muestreo de
totalment | el producto |2005 para |de y desarrollo. |aleatorio de Calidad.
econla |deberad lograr la auditorias lotes de
informac | proporciona |identificaci produccion
ion ral on del
reglamen | consumidor, | producto,
taria toda la cuya
informacion | informacio
pertinente, |n divulgada
claray en la
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comprensibl
e; este
cumplimien
to, debera
estar
soportado y
realizado en
base a la
resolucion
5109 de
2005
(Reglament
0 técnico
sobre los
requisitos
del
rotulado).
(MinSalud?2
013).

etiqueta,
brinde
seguridad y
confianza
para el
consumo
final.
(MinSalud
2013).
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Para la

elaborar un

E:ZQ:CP ol Identificar

rimer paso aspectos y
El P P criterios de

. es formar el .,

equipo equipo evaluacion
HACCP HACCP, bajo los
esta . cuales se

siendo uno
conform de los ha Pruebas de
ado por conformad .
personal aspectos o el equipo conocimien
operativo mas HACCP to: andlisis
que es importantes 3 dicionaim document

para la al: de las .
experto implementa ente. Auditor hojas  de L_|der
en la cion del verificar la lider/Liderar Jefe de control vida de los Sistema
linea de . formacion, de calidad/ . de

Jucci sistema. .~ el proceso . miembros L

producci experiencia equipo . gestion
6n de Debe ser un de HACCP del equipo de
anificac equipo Zonocimien auditorias HACCP. calidad
b ) multidiscipl Entrevista
lon, pero inar con o : conocer el
no tiene | . organizacio .
un dlversa_ nal de los perfil  de
conocimi formacién y miembros cada
ento experiencia ara evalda miembro
L en distintos P
solido campos: si el
s ngene |
HACCP. a"me”taf'a’ conformar

tecnologia

este

empleada, equino

practicas de quipo.

manipulacio

ny
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fabricacion
asignadas
por la
empresa,
ademas el
personal
debe
pertenecer a
las distintas
secciones de
la
organizacio
n: calidad,
produccién,
mantenimie
nto, etc.
incluyendo
personal
directament
e
relacionado
con los
procesos
productivos
pues estos
altimos
tendran
informacion
de primera
mano frente
a problemas

y
situaciones
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que se dan
dia a diaen
los procesos
productivos.
(MinSalud,2
002)
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El
criterio
para
designar
los
miembro
s del
equipo
HACCP
esta
basado
en que
sea
personal
de
absoluta
confianz
adela
gerencia
de la
compafi
a

El criterio
para
designar los
miembros
del equipo
HACCP
debe ser
basado en
personal
multidiscipl
inario que
incluya
miembros
de las
diferentes
areas de la
empresa con
conocimient
0 acerca de
los
principios y
funcionamie
nto del
sistema
HACCP,
con
autoridad
para
implementa
r cambios
en el
proceso y
los

Determinar
si cada uno
de los
miembros
del equipo,
posee el
conocimien
toy
responsabil
idad para
liderar la
implement
acion del
APPCC, en
el proceso
ya que es
de vital
importanci
a que
cada uno
asuma
roles
especificos
en el
equipo y
las tareas
sean
ejecutadas
de manera
adecuada.
Comprobar
si el equipo
APPCC

Auditor
lider

Jefe de

recursos
humanos
Gerencia

Analisis
document
al: del
perfil de
los
miembros
del equipo
HACCP:
Evaluacio
nesy
pruebas:
aplicar test
de
conocimien
to sobre la
implement
acion de
ACCPP

Lider
Sistema
de
gestion
de
calidad
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productos
que
permitan
garantizar la
inocuidad e
integridad
del
producto.
De igual
manera, los
miembros
deben tener
una
comunicaci
on efectiva
que permita
comunicar
de manera
oportuna los
cambios
requeridos
al personal
involucrado
en el
proceso.
Cabe
resaltar que
en el libro
de Luis
Couto
(2010), se
resaltan las
condiciones

cumple
adecuadam
ente las
taras de
gestion.
Verificar si
las
necesidade
s del
sistema se
ajustan a la
conformaci
on del
equipo
APPCCy
si es
competente
para las
funciones
especificas,
resaltando
las
cualidades,
experiencia
Sy
conocimien
tos previos
para la
aplicacion
de estos
principios.
Determinar
si se
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para que un
sistema
APPCC sea
eficaz,
formar el
equipo es el
primer paso
que nos
garantiza la
efectividad
ensu
aplicacion,
debe estar
integrado
con
personas de
formacion
exacta. Se
puede
formar con
personal
propio de
diferentes
areas, es
claro
afirmar que
la ayuda de
personal
externo es
necesario;
revisar
todas estas
condiciones

aplicaran
acciones
correctivas
enproala
mejora
continua
del sistema
APPCC.
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antes de su
desarrollo
es
fundamental
para
garantizar
una correcta
aplicacion
del sistema
(no todo el
personal de
confianza
puede
cumplir con
los
requerimien
tos).
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La
identifica
cion de
peligros
no esta
debidam
ente
documen
tada lo
que
ocasiona
que en
algunas
etapas
del
proceso,
la
identifica
cion de
peligros
es
insuficie
nte

El principio
N. 7 de
HACCP, es
establecer
un sistema
de
documentac
ion y
registro,
como
soporte para
comprobar
que el
sistema esta
elaborado
conforme a
los
principios y
la
metodologia
del ACCPP,
por
conocimient
0s
cientificos
solidos vy
actualizados
, pues el
auditor
puede
interrogar a
los
responsable

Identificar
los peligros
existentes
en el
sistema de
documenta
cion y
registro;
donde se
halle  los
datos  del
analisis de
peligros,
medidas
preventivas
informacié
n para fijar
los limites
criticos de
los PCC,
desarrollad
os en el
arbol de
decisiones
como
respuesta
para
identificar
los PCC,
mediante
estudios
experiment

Auditor
lider

Jefe de control
de calidad/
equipo
HACCP

Analisis
document
al:
Revisioén
del
documento
de analisis
de peligros.
Confirmac
ion:
Verificand
ola
informacié
n faltante
en el
documento
de analisis
de peligros.

Lider de
producci
on.
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s del equipo
ACCPP por
las fuentes
de
informacion
que han
consultado a
la hora de
realizar el
analisis de
peligros y la
evaluacion
de riesgos.
Por ese
motivo  es
conveniente
que esta
documentac
ion se
guarde y se
encuentre
disponible
para su
revision.
(Decreto60,
2002).

ales e
informacio
n de
caracter
cientifico
que son
soporte
para las
decisiones
del equipo
APPCC.
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La Evaluar los Anélisis
identificacio | riesgos, document
nde 6 PCC |peligros, al:
Se enel probabilida Revision
evidenci | Proceso d en cada del
6 que productivo |etapa del documento
ex?sten de la proceso de analisis
PCC empresa mediante el de peligros.
identifica dificulta la |éarbol de Inspeccion
40s. Dero operatividad | decisiones . Verificar
s h’aFr)m del sistema | existente, los
dentifica ACCPP, se |para hallar programas
40 6 trata de un | las medidas BPM que
PCC o | Proceso con preventivas involucran Lider
escasas en las el proceso :
que hace medidas etanas del Jefe de control ara Sistema
complejo : y P Auditor de calidad/ P de
acciones proceso ) . evaluar su -
el ; lider equipo ) . gestion
.. |preventivas |donde ejecucion.
seguimie ) . HACCP de
nooel | Para reducir |existen PC calidad
lan el impacto |y PCC, con
IﬂACCP relacionado |sus limites
N0 s con la criticos.
encuentr inocuidad |siendo
3 del necesaria la
debidam producto. aplicacion
ente La de
sonortad implementa | Programa
o epn las cion de pre
BPM medidas de |requisitos
control y operativos
acciones para PCC
preventivas |que no
pueden puedan ser
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eliminar o
reducir el
peligro a un
minimo
aceptable,
logrando
reducir los
PCCenel
proceso. La
resolucion
2674 de
2013
establece en
el articulo
18
(Fabricacio
n):
Establecer y
registrar
todos los
procedimien
tos de
controles
fisicos,
quimicos,
microbiolog
icos y
sensoriales
en los
puntos
criticos de
control.

controlados
bajo un
Programa
pre
requisitos
general.
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(MinSalud,2
002).

Tomado de: Diplomado de Profundizacién en Sistemas de Gestion de la Inocuidad y del Ambiente para el Sector Alimentario. Unad. 2
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