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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 evaluacion final, corresponde a la propuesta de un Plan de Auditoria para el Programa
De Auditoria Interna Al Sistema De Gestion De la Inocuidad basado en el Plan HACCP en un

contexto imaginario relacionado con la produccion de alimentos.



1. INTRODUCCION

Se llevo a cabo el Plan de Auditoria de la empresa Productos alimenticios San Simeon en su linea
de produccién de masa congelada, con el fin de realizar la recoleccion de informacidn 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 estan
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 practicas de operatividad del Sistema de Gestion de la calidad,

verificando la aplicacion de acciones de mejoramiento continuo segun la (1SO 19011:2018)

Es importante destacar de la auditoria, la aplicacion del sistema de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP), ya que brinda herramientas encaminadas hacia una mayor inocuidad
en los alimentos, asegurando su calidad y aumentando la productividad de la industria de

alimentos.

Esta Auditoria interna fue realizada en la empresa de Productos Alimenticios San Simedn con la
finalidad de llevar un control mediante la recopilacién de informacion para generar un diagnostico
basado en el Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) fortaleciendo la inocuidad

de los alimentos.



2. OBJETIVOS

2.1.0bjetivo General

R/
L X4

Disefar y evaluar un plan de auditoria interna para el sistema de gestion de inocuidad
basado en el Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) para
determinar si es conforme a los requisitos planificados y se ha implementado de manera

eficaz.

2.2.0Dbjetivos Especificos

R/
L X4

K/
L X4

Recopilar la informacién asociada al sistema de gestion de inocuidad basado en el
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)para generar un diagndéstico
del sistema acertado.

Realizar una comparacién de la situacion actual de la empresa de Productos
alimenticios San Simedn con respecto a los requisitos del sistema de gestion de
inocuidad basado en el Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) con
el fin de evaluar el cumplimiento de los requisitos minimos y la ejecucion del sistema
de gestion.

Establecer un plan de auditoria para verificar el grado de implementacion de las
medidas preventivas y/o correctivas provenientes de las auditorias anteriores.
Fortalecer los objetivos y politicas del sistema de gestion de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP), mediante el plan de auditoria para conocer los
avances y ejecuciones que emanan del proceso de planificacion y mejorar la toma de

decisiones.



3. CONTENIDOS

3.1.Antecedentes tedricos

Para el presente trabajo se incluye el siguiente marco conceptual cuya finalidad consiste en dar
soporte al desarrollo del informe, ademas contextualizar al lector en términos basicos y de facil
entendimiento.

Auditoria: proceso sistematico, independiente y documentado para obtener evidencias de la
auditoria y evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar el grado en que se cumplen los
criterios de auditoria. Las auditorias internas se realizan en la propia organizacién, para ser
revisada por la direccion o por otros propdsitos internos. Las auditoras internas pueden formar
parte de la base de declaracion de conformidad de una empresa. En muchos casos, la independencia
se puede demostrar al estar libre el auditor de responsabilidades en la actividad que se audita,
evitando asi conflictos de intereses. Las auditorias externas se incluyen en las auditorias de
segunda o tercera parte. Las auditorias de segunda parte se realizan en las partes que tienen interés
en la organizacion. Las auditorias de tercera parte se realizan por empresas auditoras
independientes. (Norma ISO 19011:2015. Definiciones)

Programa de auditoria: son los detalles que se acuerdan para establecer un conjunto de diferentes
auditorias planificadas en un tiempo determinado y son dirigidas hacia un propdsito en concreto.
(Norma ISO 19011:2015. Definiciones)

El objetivo de un programa de auditoria es crear un marco que sea lo suficientemente detallado
como para que cualquier auditor externo entienda qué examenes oficiales se han completado, a

qué conclusiones se ha llegado y cudl es el razonamiento detras de cada conclusién. Estos


https://searchdatacenter.techtarget.com/es/consejo/La-diferencia-entre-evaluaciones-de-seguridad-y-auditorias-de-seguridad

Objetivos ayudan a la planificacion directa del informe de auditoria y se basan en las politicas,

procedimientos y directrices exclusivos de la empresa. (Espariol, 2018).

Plan de auditoria: se describen todas las actividades y los detalles que se han acordado antes de

realizar la auditoria. (Norma 1SO 19011:2015. Definiciones)

Para dar cumplimiento al programa de auditoria, los integrantes del equipo auditor procederan de

la siguiente manera:

R/
o

K/

Definir el alcance de la auditoria: Es describir la extension y los limites de la auditoria,
tales como ubicacion, unidades de la organizacion, actividades y procesos a ser auditados,
asi como el periodo de tiempo cubierto por la auditoria.

Solicitar la documentacion necesaria. Antes de desarrollar las actividades de la auditoria
in-situ, la documentacion del auditado debe ser revisada para determinar la conformidad
del sistema con los criterios de auditoria.

Preparar la Lista de Verificacion. Los miembros del equipo auditor deben revisar la
informacidn pertinente a las tareas asignadas y preparar los documentos de trabajo que sean
necesarios como referencia y registro del desarrollo de la auditoria.

Elaboracion del Plan de Auditoria. El lider del equipo auditor debe preparar un plan de
auditoria que proporcione la base para cumplir el objetivo acordado previamente respecto
a la realizacion de esta.

Comunicar el Plan de Auditoria. El lider del equipo auditor debe comunicar al auditado el
correspondiente Plan de Auditoria con la antelacién suficiente para que, tanto el auditado
como su equipo de trabajo, estén a entera disposicion

Tomado de (Instituto Universitario Pascual Bravo, Proceso de Auditoria)



La empresa San Simedn, dedicada a la produccion de masas congeladas, estd en proceso de
implementacion de un sistema HACCP, ya que es de mucha importancia constituir en el mercado
un producto con calidad y que represente total sanidad para nuestros consumidores, de aqui nace
la importancia de establecer los criterios necesarios y legales que son inevitables para que nuestros
productos sean inocuos.

Se establecen una verificacion del plan HACCP, un programa de auditoria y de alli unos planes de

auditoria con el fin de establecer planes de mejoras si son necesarios.



4. PLANES DE AUDITORIA

4.1.Plan de auditoria organizacion empresarial.

§ Cadigo/Version: PAI-GC-01
5 (O VAV PLAN DE AUDITORIA INTERNA | Fecha de Emision:01/01/2019
PROCEDIMIENTO DE AUDITORIA | Fecha de Ultima Revision: 01/01/2019
INTERNA
Numero de Auditoria: 1 Fecha Programacion: 01/05/19 Auditado: Gerente General / Jefe de talento
Proceso a Auditar: Panificadora Prerrequisito Auditado: humano

Sistemas Auditados: HACCP

Objetivo de Auditoria: Indagar las diferentes funciones que poseen cada uno de los jedes de las areas de control de calidad y
produccion con el fin de garantizar las responsabilidades sobre el sistema de gestion y el proceso productivo.

Plantear las diferentes acciones correctivas con el fin de subsanar dicha no conformidad

Descripcion de Auditoria: Definir e implementar tanto para el Jefe de control de calidad como el Jefe de produccién, las diferentes

funciones buscando garantizar las responsabilidades sobre el sistema de gestion basado en el Analisis de Peligros y Puntos Criticos de




Control (HACCP) Art 6 decreto 60 en donde determina el organigrama de la empresa en el cual se indica las funciones de cada

departamento.

Requisitos: 1SO 9001:2015 Resolucion 2674/2013, Decreto 060/2002

Alcance: Va dirigido a la verificacion, socializacion y seguimiento de los diferentes responsabilidades y autoridades en cada uno del

departamento de aseguramiento de calidad del sistema HACCP

Auditor: Ing. Rosalba Ortega

Rol: Auditor Responsable

Actividades Programadas

Duraci6
Actividad Fecha | Hora Lugar Auditados Documentos
n
Gerente
Sala de Juntas
General / Jefe|Plan de auditoria
Presentacion, informacion 30 min |01/05/19 | 08:00 | Empresa San
de talento |Decreto 060/2002
Simedn
humano
Revision de programa documentado de Oficina ISO 9001:2015 Resolucion
Gerente
las funciones en el departamento 4 hora |01/05/19|08:30| Talento 2674/2013, Decreto 060/2002
General / Jefe
produccién y de calidad, hoja de vida Humano

10




de los profesionales adscritos,

de talento

organigramas en cada departamento, humano
canal utilizado para emitir dicha
informacidn, formatos, registros.
Almuerzo 1 hora |01/05/19]12:30| No aplica No aplica No aplica
Conformacion tanto del departamento
de Aseguramiento de la Calidad como Oficina
el de produccidn especificando 3 horas |01/05/19|13:30| Talento No aplica Evidencias obtenidas
funciones propias en cada uno. Humano
Decreto 60 de 2002 Art 6 literal a.
Gerente
Oficina
General / Jefe| Evidencias obtenidas Informe de
Observaciones de Auditoria 30 min |{01/05/19|16:30| Talento
de talento Auditoria
Humano
humano

11




Gerente
Oficina
General / Jefe
Cierre de la auditoria — reunién 30 min |[01/05/19|17:00 Talento Informe de Auditoria
de talento
Humano
humano
4.2 Plan de auditoria BPM.
- Cadigo/Version: PAI-GC-01
5 v PLAN DE AUDITORIA INTERNA Fecha de Emision: 01/01/2019

S I M I O N

PROCEDIMIENTO DE AUDITORIA INTERNA

Fecha de Ultima Revisién:

01/01/2019

Numero de Auditoria: 2 |Fecha Programacion: 02/05/19

Actividad Econdmica:
Prerrequisito Auditado: BPM
Panificacion

Auditado: Jefe de Produccion

Sistemas Auditados: HACCP

12




Objetivo de Auditoria: Evaluar la suficiencia en la planificacion, implementacion y verificacion del programa prerrequisito de

Buenas Practicas de Manufactura.

Descripcion de Auditoria: Evaluar el cumplimento de BPM como prerrequisito del sistema HACCP implementado en la linea objeto

del alcance, con el fin de emitir concepto de suficiencia con fines de certificacidn, teniendo en cuenta lo establecido en las

regulaciones legales aplicables, contenido del plan HACCP y documentos internos, estrategias de verificacion y control.

Requisitos: Resolucion 2674/2013, Decreto 060/2002 (Enfasis en Art. 5, literal a)

Alcance: Aplica para la gestion operativa y administrativa de las actividades relacionadas con el programa de BPM, aplicable a la

planta de procesamiento, con énfasis en la linea Panificadora, asi como gestion del personal, registros, entre otros.

Auditor: Ing. Cristian A. Vargas P.

Rol: Auditor Responsable

Actividades Programadas

Actividad Duracion| Fecha |[Hora Lugar Auditados Documentos
Oficina Jefe de
Reunidn de apertura 15 min |02/05/19|08:00 Jefe de Produccion [Plan de Auditoria
Produccion
Programa Prerrequisito
Oficina Jefe de Decreto 60/2002, Res. 2674/2013,
Buenas préacticas de 1 hora |02/05/19|08:15 Jefe de Produccion

manufactura; Verificacion

Produccién

Plan HACCP, listas de verificacion

13




planes de limpieza 'y

desinfeccion.

Manuales de Proceso Yy registros

aplicables.

Programa de Capacitacion a
Manipuladores, Programa
Vigilancia y Control a
Manipuladores de
Alimentos, Verificacion de
Edificacion e Instalaciones
sanitarias, Control de las
areas de elaboracion,
Equipos y Utensilios,
Requisitos higiénicos de

fabricacion.

1 hora

02/05/19

09:15

Oficina Jefe de

Produccion

Jefe de Produccion

Decreto 60/2002, Res. 2674/2013,
Plan HACCEP, listas de verificacion
Manuales de Proceso y registros

aplicables.

Almuerzo

1 hora

02/05/19

12:00

No aplica

No aplica

No aplica
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Instalaciones — Decreto 60/2002, Res. 2674/2013,
Recorrido en campo 1 hora |02/05/19|13:00 Proceso de Jefe de Produccion [documentacion interna, planos de
fabricacién identificacion.
Oficina Jefe de
Revision de Hallazgos 30 min |02/05/19(14:00 No aplica Evidencias obtenidas
Produccién
Oficina Jefe de Evidencias obtenidas Informe de
Observaciones de Auditoria| 30 min |02/05/19(14:30 Jefe de Produccién
Produccién Auditoria
Oficina Jefe de
Reunion de Cierre 30 min |02/05/19(15:00 Jefe de Produccién [Informe de Auditoria
Produccién
4.3.Plan de auditoria registros.
~ Cadigo/Version: PAI-GC-01
S v PLAN DE AUDITORIA INTERNA Fecha de Emision: 01/01/2019
Fecha de Ultima Revisién: 01/01/2019

15




PROCEDIMIENTO DE AUDITORIA

INTERNA

Numero de Auditoria: 3 Fecha Programacion: 05/05/2019

Prerrequisito Auditado:Registro documental
Auditado: Jefe de produccion

Actividad econdmica: Panificacion Programa Prerrequisito de Limpieza y

desinfeccién

Sistemas Auditados: Buenas practicas de manufactura

Objetivo de Auditoria: Evaluar la implementacion de registrosen las Buenas Practicas de Manufactura.

Descripcion de Auditoria: Evaluar la implementacion de registros y la verificacion del cumplimiento del programa prerrequisito de

limpieza y desinfeccion para garantizar las Buenas Practicas de Manufactura.

Requisitos:Resolucion 2674 de 2013

Alcance: Aplica para la gestion operativa y administrativa de las actividades relacionadas con el programa de BPM, aplicable a la

planta de procesamiento, con énfasis en la linea Panificadora, asi como gestion del personal, registros, entre otros.

Auditor: Ing. Ana Maria Guerrero Rol: Auditor Responsable

Actividades Programadas

16



Actividad Duracion Fecha Hora Lugar Auditados Documentos
Sala de Juntas
Jefe de
Reunidén de Apertura 15 min | 05/05/2019 | 08:00 | Empresa San Plan de auditoria
produccion
Simedn
Oficina Jefe de
Revision diagrama de flujo de procesoy| 1 hora Produccion / Jefe de  |Diagrama de flujo de
05/05/2019 | 08:15
verificacion in situ 30 min Instalaciones | Produccion [Proceso
productivas
Verificacion del procedimiento de Oficina Jefe de| Jefede |Procedimiento de
1hora |05/05/2019 | 09:45
limpieza y desinfeccion produccién | produccion |limpieza y desinfeccion
Registros de limpieza 'y
Revision de registros de limpieza y 1 hora Instalaciones Jefe de  |desinfeccion.
05/05/2019 | 10:45
desinfeccion in situ 15 min productivas | produccion |Registros de control de
soluciones sanitizantes
Almuerzo 1 hora |05/05/2019| 12:00 No Aplica No aplica |[No Aplica

17



Oficina Jefe de

Simeon

Revision de hallazgos 1 hora |05/05/2019 | 13:00 No Aplica |Evidencias obtenidas
Produccion
Oficina Jefe de Jefe de Evidencias obtenidas
Observaciones de Auditoria 30 min |05/05/2019 | 13:30
Produccion Produccion Informe de Auditoria
Sala de juntas
Jefe de
Reunidn de cierre 30 min | 05/05/2019 | 14:00 | empresa San Informe de auditoria

produccion

4.4 Plan de auditoria identificacién de PCC.

=

Saun

s 1 M E (@] N

PLAN DE AUDITORIA INTERNA

Caddigo/Version: PAI-GC-01

Fecha de Emision: 01/01/2019

PROCEDIMIENTO DE AUDITORIA INTERNA | Fecha de Ultima Revision:

01/01/2019

Numero de Auditoria: 4

Fecha Programacion: 15/06/2019

Auditado: Jefe de Calidad

18




Actividad econémica:Panificacion

puntos criticos de control. (PCC)

Prerrequisito Auditado: Identificacion y registro de los

Jefe de produccion

Sistemas Auditados:HACCP

Objetivo de Auditoria: Verificar el comportamiento y el soporte de los PCC identificados en el proceso de produccion, de acuerdo al

analisis en la matriz de peligros, y establecer sila aplicacion de los controles esta siendo efectivos de acuerdo las metas deseadas.

Descripcion de Auditoria: Verificacion y revision los PCC de masas congeladas antes de la fermentacion de la empresa San Simeon.

Comprobar si la aplicacion en el sistema HACCP se esta realizando correctamente, cumpliendo con cada una de las caracteristicas del

producto y requisitos normativos.

Requisitos: Resolucion 2674 de 2013, Decreto 60 de 2002

Alcance:Aplica en el todo el proceso de produccion de acuerdo a los puntos de monitoreo identificados en el sistema HACCP.

Auditor: Ing. Claudia Patricia Garavito

Rol: Auditor responsable

Actividades Programadas

Actividad Duracion Fecha Hora Lugar Auditados Documentos
Reunion inicial de presentacion e Sala de Juntas
Jefe de
informacion 30 min | 15/06/2019 08:00 Empresa San Plan de auditoria
calidad /
Simeon

19




Jefe de

Produccion
Revision de la matriz de peligros e Oficina Jefe de | Jefe de
1 hora |15/06/2019 08:30 Matriz de peligros
identificacion de PCC Calidad Calidad
Revision de los limites criticos para
cada PCC identificados, de acuerdo a Oficina Jefe de | Jefe de Registros de control
1 hora |15/06/2019 09:30
la necesidad productiva o a las Calidad Calidad PCC
normatividades aplicadas al proceso
Gréficos de control de
intervalo corto de los
Revision in situ de los PCC
Instalaciones Jefede |PCC.
identificados y su control en el 3 horas | 15/06/2019 10:30
productivas | Produccion |Registros de acciones
proceso
correctivas en el
proceso
Almuerzo 1 hora |15/06/2019 13:30 No Aplica No aplica |No Aplica

20



Revision de medidas preventivas

Oficina Jefe de

Jefe de

Produccién /

Registros de medidas

1 hora |15/06/2019 14:30 preventivas
aplicadas a los PCC Produccion Jefe de
Plan HACCP
Calidad
Oficina Jefe de
Revision de hallazgos 1hora |15/06/2019 15:30 No Aplica |Evidencias obtenidas
Calidad
Jefe de
Oficina Jefe de | Calidad/ | Evidencias obtenidas
Observaciones de Auditoria 30 min  |15/06/2019 16:00
Calidad Jefe de Informe de Auditoria
produccién
Jefe de
Sala de juntas
Calidad /
Reunion de cierre 30 min | 15/06/2019 16:30 empresa San Informe de auditoria
Jefe de
Simedn
produccién

21



4.5.Plan de auditoria descripcién del producto.

§ Cadigo/Version: PAI-GC-01
SW‘{ PLAN DE AUDITORIA INTERNA Fecha de Emision: 01/01/2019
PROCEDIMIENTO DE AUDITORIA INTERNA | Fecha de Ultima Revision:
01/01/2019
Numero de Auditoria: 5 Fecha Programacion: 15/01/2020 al 16/01/2020 Auditados: Jefe de Calidad
Jefe de produccién
Actividad econdmica:Panificacion |Prerrequisito Auditado: Descripcion del producto Jefe de suministros
Jefe CEDI

Sistemas Auditados: HACCP

Objetivo de Auditoria: Evaluar la planificacion, implementacién y verificacion de la trazabilidad del producto en toda la cadena

productiva.

Descripcion de Auditoria: Revisar el cumplimento de la trazabilidad como requisito del sistema HACCP en toda la cadena de valor,

teniendo en cuenta lo establecido en las regulaciones legales aplicables, contenido del plan HACCP y documentos internos,

estrategias de verificacion y control.

22



para el disefio e implementacion del sistema

Requisitos: Requisitos legales y normativos, Norma ISO 22000:2018 Sistemas de gestion de inocuidad alimentaria, NTC 1SO

22005:2009 Trazabilidad en la cadena de alimentos para consumo humano y para animales. principios generales y requisitos basicos

final.

Alcance: Aplica para toda la cadena de valor del producto, desde la recepcion de materias primas hasta la compra por el consumidor

Auditor:Ing. Ana Maria Guerrero Agudelo

Rol: Auditor Responsable

Actividades Programadas

Simeodn

Jefe de

suministros /

Jefe CEDI

Actividad Duracion Fecha Hora Lugar Auditados Documentos
Jefe de
Calidad /
Sala de Juntas Jefe de
Reunion de Apertura 00:15 15/01/2020 | 08:00 Empresa San | produccion / |Plan de auditoria

23



Revisar procedimiento de

trazabilidad y cumplimiento de

Procedimiento de
trazabilidad.

Normatividad vigente y

aplicable a la
requisitos legales requeridos para la Oficina Jefe de Jefe de
1 hora 15/01/2020 | 08:15 trazabilidad del
implementacion del sistema de Calidad Calidad
producto.
trazabilidad basado en NTC 1SO
Registros de
22005:2009
cumplimiento de
requisitos.
Oficina Jefe de
Revision diagrama de flujo de 1 hora Produccion / Jefe de  |Diagrama de flujo de
15/01/2020 | 09:15
proceso y verificacién in situ 30 min Instalaciones | Produccion [Proceso
productivas
Fichas técnicas de
Revision de fichas técnicas de 1 hora Oficina Jefe de Jefe de
15/01/2020 | 10:45 materias primas por
materias primas 15 min suministros suministros

proveedor

24



Almuerzo 1 hora 15/01/2020 | 12:00 No Aplica No Aplica [No Aplica
Fichas técnicas de
Jefe de  |producto terminado
Revision Fichas técnicas producto Oficina Jefe de
2 horas 15/01/2020 | 13:00 calidad / Jefe|ldentificacion interna 'y
terminado Calidad
CEDI externa de cada
presentacion
Procedimiento de
Jefe de |trazabilidad donde se
Verificacion de blogueo de producto Instalaciones Calidad / |especifica bloqueo de
2 horas 15/01/2020 | 15:00
terminado productivas Jefe de  |producto.
produccién |Registros de bloqueo de
producto
Jefe de
Verificaciéon de Pl y KPI Oficina Jefe de Calidad /
1 hora 16/01/2020 | 08:00 Registros de Pl y KPI
relacionados con trazabilidad Calidad Jefe de
produccion

25



Simulacro RECALL para retiro de

Oficina Jefe de

Jefe de

Calidad/ Jefe

de

Documentacion

relacionada a un lote

4 horas 16/01/2020 | 09:00 produccién/
producto Calidad especifico en la cadena
Jefe de
productiva
suministros /
Jefe CEDI
Almuerzo 1 hora 16/01/2020 | 13:00 No Aplica No aplica |No Aplica
Oficina Jefe de
Revision de hallazgos 1 hora 16/01/2020 | 14:00 No Aplica |Evidencias obtenidas
Calidad
Jefe de
Calidad/ Jefe
Oficina Jefe de Evidencias obtenidas
Observaciones de Auditoria 30 min  |16/01/2020 | 14:30 de

Calidad

produccién/

Jefe de

Informe de Auditoria
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suministros /

Jefe CEDI

Sala de juntas

Reunidn de cierre 30 min 16/01/2020 | 15:00 empresa San

Simeodn

Jefe de
Calidad /
Jefe de
produccién / {Informe de auditoria
Jefe de
suministros /

Jefe CEDI

4.6.Plan de auditoria Equipo HACCP

PLAN DE AUDITORIA INTERNA
PROCEDIMIENTO DE AUDITORIA

INTERNA

Cadigo/Version: PAI-GC-01
Fecha de Emision: 01/01/2019
Fecha de Ultima Revisién:

01/01/2019
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Numero de Auditoria: 6 Fecha Programacion: 13/05/2019

Proceso a auditar: Area de Prerrequisito Auditado: Plan HACCP — Equipo  |Auditado: Jefe de mantenimiento

mantenimiento. HACCP

Sistemas Auditados: HACCP.

Objetivo de Auditoria: Verificar si el sistema HACCP est4 documentado y desarrollado en conformidad con los requisitos
especificados en el Decreto 60 de 2002; Tomar acciones correctivas ante una no conformidad que garanticen el cumplir con los

requisitos legales y normativos al conformar un equipo HACCP.

Descripcion de Auditoria: Verificar si se cumple con la conformacion de un equipo multidisciplinario el cual debe representar los
diferentes niveles, areas y dependencias de la empresa. La gestion que realiza el equipo HACCP es necesaria para que el sistema de
autocontrol sea verdaderamente operativo y para que no solo sea de papel, si no que exista una implantacion real y efectiva en todos los

niveles de la organizacion implicados.

Requisitos: Decreto 60 de 2002

Alcance: El presente plan de auditoria va dirigido a la revision y verificacion, del funcionamiento del plan HACCP de acuerdo con lo

establecido en el Decreto 60 de 2002.

Auditor: Ing. Ariannys Vega. Rol: Auditor responsable.

Actividades Programadas
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Actividad Duracion | Fecha Hora Lugar Auditados Documentos
Gerencia
Reunidn de apertura 30 min |13/05/19| 08:30 | Gerencia general | general / jefe Plan de auditoria.
de calidad.
Organigrama del equipo
Revision de informacion documentada Gerencia
HACCP. — Acta de
(Registro de conformacién del equipo| 3horas |13/05/19| 09:00 | Gerencia general | general / jefe
conformacién del equipo
HACCP — Integrantes — Funciones) de calidad.
- Registro de reuniones.
Gerencia Hoja de vida de
Muestreo aleatorio con el fin de validacion
1 hora |13/05/19| 12:00 | Gerencia general | general / jefe | integrantes del equipo
del perfil de los integrantes del equipo.
de calidad. HACCP.
Almuerzo 1 hora |13/05/19| 13:00 No Aplica No Aplica No aplica
Verificacion del procedimiento en las Jefe de
Decreto 60/2002.
gestiones de mantenimiento de equipos e Oficina del jefe de| mantenimient
2 horas |13/05/19| 14:00 Ordenes de

instalaciones. Registros de solicitudes de

mantenimiento y recorrido en campo.

mantenimiento.

o/ jefe de

calidad.

mantenimiento,
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procedimientos e

instructivos del area.

Oficina del jefe de

mantenimiento.

Jefe de

mantenimient

Revision de Hallazgos 30 min |13/05/19| 16:00 Evidencias obtenidas
o/ jefe de
calidad.
Oficina del jefe de|  Jefe de
mantenimiento. |mantenimient| Evidencias obtenidas
Observaciones de Auditoria 30 min |13/05/19| 16:30
o/ jefe de Informe de Auditoria
calidad.
Oficina del jefe de|  Jefe de
mantenimiento. |mantenimient
Reunion de Cierre 30 min |13/05/19| 17:00 Informe de Auditoria

o/ jefe de

calidad.
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5. CONCLUSIONES

Con base en la auditoria interna realizada y los resultados obtenidos se concluye que:

R/
L X4

Se disefio e implemento un plan de auditaria interna, medio eficaz para verificar y evaluar
la efectividad del Sistema gestion de inocuidad basado en el Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP) implementado en la empresa de Productos San Simedn el
cual tiene la funcion de evitar y disminuir los riesgos y peligros asociados a la inocuidad
del producto.

Mediante el analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP) se recopilo suficiente
informacidn con el cual se puede generar un diagnostico efectivo del sistema de gestion
(HACCP) en la compaiiia.

Se plasm6 una comparacion en donde se pudo evidenciar la situacion la situacién actual de
la empresa con respecto a los requisitos del sistema de gestion de inocuidad donde permite
controlar o mitigar los riesgos que se pueden generar durante el proceso.

Se realizd una metodologia de trabajo general apropiada para la planificacion y desarrollo
de cada una de las auditorias lo cual se logrd a la guia del procedimiento de auditorias
internas HACCP.

En cuanto a los registros derivados del plan HACCP y procedimientos de Prerrequisitos,
gue constituyen una gran parte de las evidencias documentadas de la auditoria, se concluye
gue existe un mecanismo interno de la empresa, que este procedimiento tiene una influencia
positiva y constructiva en el desempefio del sistema de calidad, motivando a la empresa a

mejorar sus practicas y presentando cada vez menos no conformidades.
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7. ANEXOS

7.1.Resultados de Acta de Verificacion del Plan HACCP

San

s I M k (8] N

—

VERIFICACION DEL PLAN HACCP

Codigo: F65-PM02-1VC

Version: 1

Fecha de emision: 02/10/2009

ASPECTOS A VERIFICAR

CALIFICACION

OBSERVACIONES

1.- Organizacion empresarial
En el departamento de
produccidn se evidencio que
Existe manual de cargos con
1.7 X no hay funciones definidas
requisitos y funciones para cada uno
para el Jefe de control de
calidad y Jefe de produccién
Puntaje total (minimo para
aprobacion: 10 puntos)
2.- Equipo HACCP
Su conformacién es multidisciplinaria
El equipo HACCP no tiene
y estan representados los diferentes
2.2 X representacion del area de

niveles, areas y dependencias de la

empresa

mantenimiento

Puntaje total (minimo para

aprobacion: 12 puntos)
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Buenas practicas de manufactura

3.-
(BPM)
Se tienen programas escritos
sobre limpieza 'y
Se cumple a cabalidad lo establecido desinfeccion y capacitacion;
en el manual de BPM en cuanto al pero se evidencid que no hay
3.2 | personal, dotacién, control de un cumplimiento a cabalidad
enfermedades, limpieza, habitos de lo establecido en el
higiénicos y capacitacion del personal manual de BPM en cuanto a
limpieza y habitos higiénicos
del personal
Puntaje total (minimo para
aprobacioén: 16 puntos)
Programa de saneamiento y
* complementarios
Se evidencid que se llevan
El programa de trazabilidad de mecanismos que permiten
materias primas y producto terminado realizar una trazabilidad de
5.4

se encuentra bien formulado y

debidamente implementado

la linea de produccion, pero
desde la materia prima hasta

el producto terminado, pero
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no se encuentra debidamente

formulado

Puntaje total(minimo para

aprobacion: 6 puntos)

Identificacion de puntos criticos de

o control (PCC)
Se evidenci6 que existen
PCC identificados, pero se
han identificado 5 PCC lo
Estan correctamente identificados los que hace complejo el
o PCC seguimiento o el plan
HACCP no se encuentra
debidamente soportado en
las BPM
Puntaje total (minimo para
aprobacion: 6 puntos)
12 Registros
Se evidencio6 que no existen
Existen adecuados registros que
adecuados registros que
12.12 |soporten el cumplimiento de los

procedimientos de limpieza 'y

soporten el cumplimiento de

los procedimientos de
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desinfeccion, segun el programa

respectivo

limpieza y desinfeccion,

segun el programa respectivo

Puntaje total (minimo para

aprobacion: 28 puntos)
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