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Introduccion

Desde el inicio de las civilizaciones la auditoria ha hecho parte de la historia y es
considerada como un proceso sistematico, independiente y documentado que permite obtener y
evaluar de manera objetiva las evidencias relacionadas con informes, lo que finalmente permite
determinar el grado de concordancia de los contenidos informados con las evidencias
encontradas. (Caro, 2016). Sin embargo, al ser la auditoria una herramienta para las industrias es
importante tener en cuenta que como todo proceso exitoso debe contar con una planeacion
estratégica, donde las actividades sean previamente programadas, de manera que se garantice su
ejecucion en un marco de tiempo especifico, todo esto ira determinado de acuerdo con las

necesidades y actividades que realice la compafiia.

Todas las organizaciones tienen un llamado al orden y a la honestidad al momento de
ejecutar sus procesos para mantenerse en un mercado especifico, por lo que se hace necesario
contar con herramientas como lo es la auditoria, que permitan mantener dicho orden y
adicionalmente que permitan evaluar constantemente la efectividad y sostenibilidad de los
procesos, y de esta manera tener mapeadas las fortalezas y las debilidades del sistema de gestion
de la compaifiia, asi mismo esto conlleva a identificar oportunidades de mejora, a validar la
productividad y uso adecuado de los recursos; finalmente podemos emplearlo como un

instrumento de seguimiento que permitira mejorar continuamente.

Por esta razon, el siguiente trabajo se ha desarrollado bajo el marco de un disefio de plan
de auditoria para la empresa PANIFICADORA DANIEL, el cual busca evaluar el cumplimiento
y la ejecucion del sistema de gestion de inocuidad en la compafiia, quien ha invertido todos sus
esfuerzos para cumplir con la normatividad vigente buscando comercializar sus productos sin

inconvenientes y mantenerse en el mercado con un calificativo de seguridad y confianza para sus



clientes, por medio de controles de sanidad e inocuidad, también ha implementado programas de

Buenas Préacticas de Manufactura y en el tema relacionado con el sistema HACCP.



1  Objetivos
1.1 Objetivo General
Proponer un plan de auditoria basado en la norma ISO 19011: 2018 y plan HACCP para
el programa de auditoria interna del sistema de gestion de la calidad de la empresa Panificadora

Daniel.

1.2 Objetivos Especificos

Disefiar una tabla que permita al programa de auditoria ser mas eficiente durante la revision cada

proceso

Definir los criterios de auditoria para cada una de las no conformidades halladas en la

verificacion del plan HACCP, basado en la normatividad vigente y aplicable

Fortalecer el programa de auditoria interna como herramienta para la mejora continua en la

empresa Panificadora Daniel

Determinar el grado de cumplimiento del sistema de gestion de calidad de la Panificadora
Daniel, para asegurar que la organizacion cumple con los requisitos legales y reglamentarios

especificados en el alcance del SGC y su plan HACCP.



2 Antecedentes
2.1 Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para
consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion. (Presidencia de la

Republica de Colombia, 1997)

Implementar BPM en todos los procesos que incluye la manufactura, brinda unas ventajas
como:
e Mejora las condiciones de higiene en los procesos
e Mantiene una imagen de los productos y de la empresa
e Estandariza la inocuidad en las operaciones
e Garantiza una infraestructura apegada a las exigencias legales

e Garantiza la disminucion de riesgos de ETA

Alcance de las BPM:

e Infraestructura e instalaciones internas y externas:
e Equipos y utensilios

e Personal manipulador de alimentos

e Requisitos higiénicos de fabricacion

e Aseguramiento y control de calidad

e Saneamiento
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e Almacén, distribucion, transporte y comercializacion.

El programa de BPM tiene una normatividad asociada que permite identificar los
lineamientos necesarios para cumplir con este programa como lo son:

e Resolucidn 2674:2013, la cual tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que
deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase almacenamiento, transporte, distribucion y
comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la
notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo de salud
publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas. (Ministerio de Salud y

Proteccion Social, s.f.)

e Codex Alimenatarius, tiene la finalidad de crear normas alimentarias internacionales
normalizadas, destinadas a proteger la salud de los consumidores y asegurar la aplicacion

de préacticas comerciales justas. (Organizacion Mundial de la Salud , s.f.)

e Resolucion 1160:2016, en la cual se establecen los Manuales de Buenas Précticas de
Manufactura y las Guias de Inspeccion de Laboratorios o Establecimientos de Produccién
de medicamentos, para la obtencion del Certificado de Cumplimiento de las Buenas
Préacticas de Manufactura. (Presidencia de la Republica de Colombia , 2016)

2.2 HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), Sistema de Analisis de Peligros
y de Puntos Criticos de Control
El sistema de HACCP es un método cientifico y por tanto sistematico, reconocido

internacionalmente, que permite a las empresas alimentarias identificar los peligros especificos
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de su actividad, a fin de eliminar el riesgo o disminuirlo hasta un nivel aceptable. Segun este
sistema se establecen medidas de control que garantizan la inocuidad de los alimentos mediante
la prevision y la prevencion, en lugar de la inspeccién y la comprobacion de los productos
finales, nos ayuda a la prevencién y control de riesgos microbioldgicos, bioldgicos, quimicos y

fisicos asociados al consumo de alimentos.

La aplicacién del sistema de gestion HACCP nos brinda las siguientes ventajas:

e Aplicable a la totalidad de la cadena alimentaria.

e Incrementa la confianza en la seguridad de los productos.

e Reduce los costos de las enfermedades transmitidas por alimentos.

e Proporciona una evidencia documentada del control de los procesos en lo que se refiere a
la seguridad.

e Constituye ayuda para demostrar el cumplimiento de las especificaciones, codigos de

practica y/o legislacion.

Es importante indicar que toda industria alimentaria antes de trabajar en la implantacion
de un sistema HACCP, obligatoriamente debe tener implementado un programa de buenas

practicas de manufactura (BPM), y cumplir con otros programas prerrequisitos.

La versatilidad del sistema al permitir aplicar sus principios a diversas condiciones que
pueden ir desde un proceso industrial hasta uno artesanal, marca otra de las diferencias con los

sistemas de aseguramiento de la calidad (Roberto Carro Paz, 2011)
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2.2.1 Prerrequisitos del Sistema HACCP:

Es indispensable adoptar una serie de programas prerrequisitos (PPR) previamente a la
implementacion del sistema HACCP, con el fin de controlar determinados tipos de peligros, y
reducir en gran medida los PCCs, la aplicacion de los PPR ayudan a identificar y controlar un
supuesto peligro que puede afectar una o varias etapas del proceso productivo, permitiendo que
en el sistema HACCP disminuyan el nimero PCCs a identificar, manteniendo un control mas

riguroso sobre las etapas del proceso que son realmente criticas para la seguridad alimentaria.

Los prerrequisitos incluyen:

e Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), controlan los riesgos de inocuidad del
producto asociados al ambiente donde se procesan, estan establecidas en la resolucion
2674 de 2013.

e Programa de Capacitacion, debe estar dirigido a los responsables de la aplicacién del
Sistema HACCP, y contemplar temas relacionados a su implementacion e incluir higiene
e inocuidad alimentaria, dando cumplimiento a lo establecido en la resolucion 2674 de
2013.

e Programa de Mantenimiento Preventivo, donde se incluyan areas, equipos e instalaciones.

e Programa de Calibracion de Equipos e Instrumentos de Medicién

e Programa de Saneamiento, donde incluyan los programas de:

e Control de plagas

e Limpieza y desinfeccion

e Abastecimiento de agua

e Manejo y disposicion de desechos solidos y liquidos
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Control de proveedores y materias primas incluyendo parametros de aceptacion y rechazo
Planes de Muestreo

Trazabilidad de materias primas y producto terminado.

Principios del Sistema HACCP:

La aplicacion del sistema HACCP cuenta con siete principios basicos para su

implementacion, los cuales se describen a continuacion:

1)

2)

3)

Realizar andlisis de peligros: Determinar para cada producto la posibilidad razonable o
riesgo sobre la ocurrencia de peligros bioldgicos, fisicos o quimicos, con el propdsito de

establecer las medidas preventivas aplicables para controlarlos.

Determinar los Puntos criticos de Control (PCC): Descripcién de los PCC que puedan
afectar la inocuidad, para cada uno de los peligros significativos identificados, incluyendo
aquellos fijados para controlar los peligros que puedan originarse tanto al interior de la
fabrica, planta o establecimiento, como en el exterior de la misma.

Establecer un limite o limites criticos: Limites que deberan cumplir cada uno de los
puntos de control critico, los cuales corresponderan a los limites aceptables para la
seguridad del producto y sefialaran el criterio de aceptabilidad o no del mismo. Estos
limites se expresaran mediante parametros observables o mensurables los cuales deberan

demostrar cientificamente el control del punto critico.
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4) Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC: Se define para cada punto de
control critico, con el fin de asegurar el cumplimiento de los limites criticos. Estos
procedimientos deberan permitir detectar oportunamente cualquier pérdida de control del
punto critico y proporcionar la informacion necesaria para que se implementen las

medidas correctivas.

5) Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse: Descripcion de las medidas
correctivas previstas frente a posibles desviaciones respecto a los limites criticos, con el
proposito fundamental de asegurar que no salga al mercado ningln producto que, como
resultado de la desviacion pueda representar un riesgo para la salud o esté adulterado,

alterado o contaminado de alguna manera. Y que la causa de la desviacion sea corregida.

6) Establecer procedimientos de comprobacion para confirmar el sistema HACCP: Para
confirmar la validez de dicho plan y su cumplimiento, se consideran realizar actividades

con respaldo en documentacion, que aseguren el control de los PCC.

7) Establecer un sistema de documentacion sobre todos los procedimientos y los registros
apropiados para estos principios y su aplicacion. Para aplicar un sistema de HACCP es

fundamental contar con un sistema de registro eficaz y preciso.

Deberan documentarse los procedimientos del sistema de HACCP, y el sistema de

documentacion y registro debera ajustarse a la naturaleza y magnitud de la operacién en cuestion.
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2.2.3 Aplicacién del Sistema HACCP
Para la aplicacion del sistema HACCP antes de implementar los 7 principios mencionados

anteriormente, se deben seguir una serie de pasos 0 secuencias:

1. Formacion de un equipo de HACCP: Formacién de un grupo multidisciplinario con
conocimientos y competencias técnicas adecuadas para apoyar y formular el plan
HACCP.

2. Descripcion del producto: se debe realizar una descripcion detallada del producto con el
objetivo de conocer toda la informacion necesaria sobre el producto para facilitar la
identificacién y analisis de peligros asociados.

3. Determinacion del uso al que ha de destinarse: usos previstos del producto por parte del
consumidor, las condiciones de manipulacidn, el tratamiento térmico que se debe aplicar,
conservacion, etc, se debe centrar en el impacto sobre la inocuidad del alimento.

4. Elaboracion de un diagrama de flujo: EI equipo de HACCP debe construir un diagrama de
flujo, segun la definicién del Codex alimentarius un diagrama de flujo es la
representacion sistematica de la secuencia de pasos u operaciones usadas en la produccién
de un alimento.

5. Confirmacion in situ del diagrama de flujo: EIl equipo HACCP, debera verificar y
confirmar en terreno que las etapas descritas en el diagrama de flujo se ajusten a la

realidad y hacer las modificaciones pertinentes si asi lo requiere.

El siguiente esquema muestra la secuencia para la aplicacién de un sistema HACCP.
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Figura 1. Esquema de secuencia para la aplicacion del sistema HACCP. Fuente: Carro Paz, R; Gonzalez G, D. (2011)

En Colombia existe una normatividad vigente, la cual establece los lineamientos para
implementar y cumplir dentro del sistema HACCP, dichos lineamientos estan contemplados en el

Decreto 60:2002.
El Decreto 60:2002 es quien promueve la aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros y

Puntos de Control Critico — HACCP, como Sistema o Método de Aseguramiento de la Inocuidad

de los Alimentos y establecer el procedimiento de certificacion al respecto.

2.3 Plan de Auditoria
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Una auditoria es un proceso sistematico, independiente y documentado para obtener
evidencias de la auditoria y evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar la extension en

que se cumplen los criterios de auditoria. (ICONTEC, 2018)

Auditoria Combinada, es una auditoria llevada a cabo junto a un unico auditado en dos o
mas sistemas de gestion, cuando dos 0 mas sistemas de gestion de disciplinas especificas son
integrados en un solo sistema de gestion, esto se conoce como sistema de gestion integrado.

(ICONTEC, 2018)

Auditoria conjunta, es aquella que es llevada a cabo a un Unico auditado por dos 0 mas

organizaciones auditoras. (ICONTEC, 2018)

Por su parte un plan de auditoria es la descripcion detallada de todas las actividades que
se van a examinar en una auditoria. Un plan de auditoria sirve como guia para conocer lo que se
va a hacer y deberé incluir la referencia normativa o requisitos de la norma con que se va a

auditar.

El plan de auditoria establece:

a) Qué se va a auditar.

b) Alcance de la auditoria.

c) Procesos a examinar.

d) Duracion de la auditoria: hora de comienzo y hora de finalizacion.

e) Quiénes seradn los auditores
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El alcance de la auditoria generalmente incluye una descripcion de las ubicaciones fisicas
y virtuales, funciones, unidades de la organizacion, actividades y procesos, asi como el periodo

de tiempo cubierto. (Torres, 2019).

El plan de auditoria sirve para identificar los procesos y reconocer los requisitos que se
auditaran, y permitira comprobar previamente si estos se cumplen, ademas; preparar los tiempos
que tomara la auditoria, asi el auditado estara preparado y podra programarse para las

actividades.

2.4 Programa de Auditoria
Es el conjunto de una o mas auditorias planificadas para un periodo de tiempo
determinado. En el programa de auditoria establece una agenda de las diferentes auditorias que se

realizaran en un tiempo determinado. (ICONTEC, 2018)

En algunas empresas las auditorias internas se realizaran en un nico momento en el
tiempo, pero habra otras organizaciones, que por su tamafio o por decision interna, se realizaran

dos o incluso tres auditorias internas al afio. (Torres, 2019)

En el programa de auditoria se establecen aspectos tales como:
a. Los procesos a auditar: se debe tener en cuenta que algunos procesos toman mas tiempo
de revision, ademas, incluir nuevos procesos o cambios realizados en el sistema de

gestion para que sean auditados
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b. La Frecuencia: cada cuanto tiempo se realizaran las auditorias.
c. Tipo de auditoria que se realizara: interna o externa

d. Las fechas de cuando se realizaran las auditorias.

El Programa de auditoria debe de ser elaborado por el responsable de la calidad de la

organizacion, generalmente se crea cada afio planificando las distintas fechas de auditorias que

tendrén lugar durante dicho afio (internas y externas). (Torres, 2019)

Desde un punto de vista cronoldgico:

1° viene el programa de auditoria que se elabora con la planificacion de las distintas auditorias.

2° viene el plan de auditoria que se elabora con la agenda de trabajo a realizar en cada una de las

auditorias que se han programado.

El siguiente esquema muestra la cronologia para una auditoria:

12 Programa 29 Plan de

de auditoria auditoria

Figura 2.

Cronologia de una Auditoria. Fuente: (Torres, 2019)

Para que estos dos conceptos, programa y plan de auditoria sean mas claros, el siguiente cuadro

comparativo muestra las diferencias de cado uno:
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PROGRAMA DE AUDITORIA PLAN DE AUDITORIA
Es el conjunto de una o mas iQué es? Es la descripcidon de las actividades
auditorias planificadas para un y de los detalles acordados que se
periodo de tiempo determinado y van a revisar en la auditoria.
dirigidas hacia un propésito
especifico.
Ser la agenda de todas las auditorias éQué Ser la guia de lo que va a examinar
que se llevardan a cabo en un funcion en una auditoria.
periodo determinado. tiene?

Responsable del sistema de gestion éQuienlo | Auditor.

de la calidad. hace?
Anualmente. iCuando se | Unos dias antes de realizar la
hace? auditoria.
Los que van a ser auditados. ¢Quién debe | Los gue van a ser auditados.
conocerlo?

En el momento en que se quedan | éCuando se | Unos dias antes de ser auditados.
planificadas las distintas auditorias debe
que se realizaran durante el afio. conocer?

Figura 3.

Comparacién de Programa de auditoria Vs Plan de auditoria. Fuente (Torres, 2019)

2.5 Empresa Panificadora Daniel
La panificadora Daniel es el contexto imaginario en donde se desarrolla la actividad que
se toma como ejemplo para desarrollar una propuesta de un plan de auditoria para una serie de

hallazgos evidenciados. El estudio de caso se describe a continuacion:

La panificadora Daniel se dedica a la produccion de pan artesanal. En ese sentido, la
compafiia ha venido posicionandose en el mercado con productos que se distribuyen en canales
institucionales, especialmente establecimientos de comidas rapidas y restaurantes de la ciudad. El
sello que caracteriza a la panificadora Daniel es utilizar materias primas con baja
industrializacion, comprando, por ejemplo, harina a molineros con mediana tecnologia y con
costumbres ancestrales en su molienda, sin aditivos. En cuanto al proceso, utiliza masa madre o
esponja como base para sus formulas panaderas rescatando el método tradicional que utilizaron

panaderias tradicionales en los afios 70 y 80 en nuestro pais. La panificadora Daniel, Gnicamente
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tiene dos lineas de produccion: pan hamburguesa y pan perro que ocupan la capacidad instalada,
pero, con un gran reconocimiento en el mercado local; lo que lleva a la empresa a proyectarse
como una mediana empresa, reconocida por la calidad de sus productos. Lo anterior, lleva a la
compafiia a aunar esfuerzos por establecer un sistema de gestion de calidad que garantice y
propenda por la calidad de sus productos para no defraudar a sus clientes, ser competitivo en el

mercado y mantener el buen nombre que se ha ganado.

Es asi como la panificadora Daniel ha tratado de cumplir con la normatividad vigente de
manera que le permita comercializar sus productos sin inconvenientes y, ademas, mantenerse en
el mercado con un calificativo de seguridad y confianza para sus clientes. Por tanto, en cuanto a
sanidad e inocuidad, ha avanzado en la implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura y
en el tema relacionado con el sistema HACCP. Ademas, ha venido implementando mecanismos
de monitoreo, seguimiento y auditoria interna que le permitan trabajar dentro del ciclo de calidad

de PHVA: Planear — Hacer — Verificar y Actuar.

Dentro de ese contexto se tiene que se ha realizado al interior de la compafiia una
verificacion del Plan HACCP utilizando como modelo de referencia el formato de verificacion de
condiciones que tiene el organismo de control en Colombia. Los resultados de esa verificacion se
presentan en el Anexo 1; los cuales evidencian la necesidad de realizar un seguimiento en
aquellos hallazgos encontrados en los cuales no fue bien evaluado para que los responsables de

estos atiendan una posterior auditoria.



3 Plan de Auditoria

3.1 Plan de Auditoria - Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Tabla 1. Plan de Auditoria Buenas Précticas de Manufactura (BPM)
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DANIEI

CODIGO: | 003-020

PLAN DE AUDITORIA VERSION: |1

PANIFICADORA DANIEL
FECHA: 14/05/2020

PROCESO BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
Revisar la implementacion, cumplimiento y ejecucion de las Buenas Practicas de Manufactura en
OBJETIVO

los procesos productivos de la organizacion

ASPECTO EVALUADO

"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"

ALCANCE

Aplica para todos los procesos y areas de produccién, empaque y almacenamiento de la de la
empresa Panificadora Daniel, donde se verificara el cumplimiento del programa BPM bajo los

criterios de auditoria establecidos.

METODOLOGIA

Se da inicio a la auditoria con una reunion de apertura con el equipo HACCP de la organizacion y el
equipo auditor, se expone el procedimiento que se llevara a cabo durante la auditoria interna
(Revisiones in situ, revisiones documentales y entrevistas). El equipo auditor toma nota y presenta
los hallazgos encontrados durante la auditoria en una reunion de balance y finalmente se realiza una

reunion de cierre para presentar los resultados finales de la auditoria




CRITERIOS DE

Decreto 60 2002,

Articulo 5° Prerrequisitos del plan HACCP.

a) Las Buenas Practicas de Manufactura establecidas en el Decreto 3075 de 1997 y la

legislacion sanitaria vigente, para cada tipo de establecimiento.

AUDITORIA B _ _ _ N
Resolucién 2674 de 2013, Capitulo Il - Articulo 9 - Numeral 1, Los equipos y utensilios empleados
en el manejo de alimentos deben estar fabricados con materiales resistentes al uso y a la corrosion,
asi como a la utilizacion frecuente de los agentes de limpieza y desinfeccion.

AUDITOR Equipo auditor

AUDITADO Equipo HACCP, Jefe Gestidn integral y Jefe de produccion
*Humano: Personal; lideres de procesos, equipo auditor, responsable de SGI de la compafiia
*Tecnoldgico: computador, internet, sistemas operativos, impresora, videobeen, cdmaras.

RECURSOS

*Financieros: Transporte, refrigerios, tiempo, costos, alojamiento, presupuesto con inversion para

mejoras al sistema de gestion ambiental una vez culminado el proceso de auditoria.

FECHA Y DURACION

Miércoles 20 de mayo de 2020

6 Horas
PROCESO/ACTIVIDAD HORA EVIDENCIA LUGAR AUDITADO
Equipo HACCP,
Reunion de apertura 07:00 a.m. - 07:15 a.m. | *Registro de asistencia Sala 1 Jefe Gestion

integral y Jefe de

produccion
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Presentacion del equipo

Equipo HACCP,
Jefe Gestion

auditor 07:15a.m. - 07:30 a.m. | * Acta de auditoria Salal integral y Jefe de
produccion
Socializacion de Equipo HACCP,
metodologia de auditoria . o Jefe Gestion
(Descripcion del plan de 07:30 a.m. - 08:00 a.m. | * Presentacion del plan de auditoria | Sala 1 integral y Jefe de
auditoria) produccion
* Registro de no conformidades Equipo HACCP,
* Plan de accion para no Jefe Gestion
conformidades detectadas integral y Jefe de
* Procedimientos para la ejecucion produccion
Revision de de acciones correctivas
procedimientos para 08:00 a.m. - 10: 00 * Arbol de decisiones para priorizar Sala 1
gestionar y ejecutar a.m. la ejecucion de acciones correctivas
acciones correctivas * Soporte de solicitud de compra de
rodillos y paletas en material
* Soporte de que evidencie la
disposicion de los materiales como
residuos solidos
Receso 10:00 a.m. - 10:30 a.m. | - Casino -
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) L Jefe de
* Evidencia fisica del uso en planta .
) ] ] Produccion, Jefe
Recorrido en planta de herramientas en material _ .
» ) Area de de Gestion
(Inspeccidn por todas las 10:30 a.m. - 12:00 a.m. | resistente. »
) o produccion | Integral,
areas de planta) * Formato de hallazgos de auditoria )
o Coordinador
* Soporte fotografico )
equipo HACCP
* Informe preliminar de auditoria Jefe de Gestion
(Conclusiones, no conformidades, Integral,
observaciones y acciones correctivas) Coordinador
» ) * Acta de auditoria equipo HACCP,
Reunion de cierre 12:00 p.m. - 1:00 p.m. Salal

* Registro de asistencia

Jefe de Recursos
Humanos, jefe de
control calidad y

produccion

Observaciones: Se recomienda puntualidad para la ejecucion de las actividades programadas, documentacién como soporte de

evidencia a la mano, esto aumentara la fluidez de tiempo y facilitara el proceso de auditoria.
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3.2 Plan de Auditoria - Registros

Tabla 2. Plan de Auditoria - Registros

CODIGO: 007-020
PLAN DE AUDITORIA VERSION: 1
DANIEI PANIFICADORA DANIEL
L FECHA: 17/05/2020
PROCESO REGISTROS
OBJETIVO Revisar el cumplimiento y la ejecucion de la estructura del plan de control a proveedores de la
empresa Panificadora Daniel.
ASPECTO "No se evidencid que existen registros que soporten el cumplimiento del programa de proveedores.
EVALUADO Se observa kardex con recibo de materias primas pero, no hay evidencia de registro para
informacion como ndmero de lote, fecha de vencimiento y tampoco informacion sobre el proveedor”
ALCANCE Aplica para todos los procesos ejecutados por el area de compras, en donde se verificara a través de

la documentacidon el cumplimiento del programa de proveedores.

METODOLOGIA

Se da inicio a la auditoria con una reunion de apertura con el equipo HACCP de la organizacion y el
equipo auditor, se expone el procedimiento que se llevara a cabo durante la auditoria interna
(Revisiones in situ, revisiones documentales y entrevistas). El equipo auditor toma nota y presenta
los hallazgos encontrados durante la auditoria en una reunion de balance y finalmente se realiza una

reunion de cierre para presentar los resultados finales de la auditoria

CRITERIOS DE
AUDITORIA

Decreto 60 de 2002
Articulo 5° Prerrequisitos del plan HACCP
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) Control de proveedores y materias primas incluyendo parametros de aceptacion y rechazo;

h) Trazabilidad de materias primas y producto terminado.

AUDITOR Equipo auditor

AUDITADO Jefe de gestion integral y Jefe de Compras

RECURSOS *Humano: Personal; lideres de procesos, equipo auditor, responsable de SGI de la compaiiia
*Tecnologico: computador, internet, sistemas operativos, impresora, videobeen, camaras.
*Financieros: Transporte, refrigerios, tiempo, costos, alojamiento, presupuesto con inversion para
mejoras al sistema de gestion ambiental una vez culminado el proceso de auditoria.

FECHAY Martes 26 de mayo de 2020

DURACION 6 Horas

PROCESO/ACTIVIDA HORA EVIDENCIA LUGAR AUDITADO

D

Equipo HACCP, Jefe
de Gestion Integral,

Reunidn de apertura 07:00 a.m. - 07:15 a.m. *Registro de asistencia Salal
Jefe de compras y
Jefe de Almacen
Equipo HACCP, Jefe
Presentacion del equipo o de Gestion Integral,
_ 07:15a.m. - 07:30 a.m. * Acta de auditoria Salal
auditor Jefe de compras y
Jefe de Almacén
Socializacion de * Presentacion del plan de Equipo HACCP, Jefe
07:30 a.m. - 08:00 a.m. Salal

metodologia de auditoria

auditoria

de Gestion Integral,
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(Descripcion del plan de
auditoria)

Jefe de compras y
Jefe de Almacén

Revision del programa
de capacitacion al
personal de compras
sobre procedimiento de
negociacién y seleccion

de proveedores

08:00 a.m. -10:00 a.m.

*Cronograma de
capacitacion anual
establecido.

* Presentacion del
programa de capacitacion
de compras

* Registros de asistencia a
capacitacion

* Registros de validacién
de las capacitaciones
(Evaluaciones escritas)

* Resultados de las
evaluaciones realizadas
anuales.

* Formato de hallazgos de
auditoria

* Matriz de proveedores

* Matriz de riesgos

(Proveedores)

Oficina de
Recursos

Humanos

Coordinador equipo
HACCP, Jefe de

compras

Receso

10:00 a.m. - 10:30 a.m.

Casino
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Validacion del plan de

control a proveedores

10:30 a.m. - 11:30 a.m.

* Informacion
documentada del proceso
de compras

* Lista de proveedores
* Clasificacion de
proveedores

* Registro de acciones
correctivas

* Evaluacion de
desempefio

* Diagrama de flujo del
proceso de control a

proveedores.

Sala 1

Coordinador equipo
HACCP, Jefe de
Gestion Integral, Jefe

de compras

Revision de
procedimientos de
trazabilidad a

proveedores

11:30 a.m. - 12:00 a.m.

*Diagrama de flujo del
proceso de trazabilidad a
materias primas.

*Registro de identificacion
de entrada de materias y
otros materiales que se

reciben.

Sala 1

Equipo HACCP, Jefe
de Gestion Integral y

Jefe de Almacén
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* Sistema de identificacion
de seguimiento de

productos.

Recorrido areas :
Almacén/ bodegas

12:00 a.m. - 12: 30 a.m.

* Formato de hallazgos

* Registros fotografico

* Procedimientos de
trazabilidad y segregacion
de materias primas

* Registros de recepcion de
materias primas

* Rotulado e informacion
de materias primas

(Rotacion, Rotulacién)

Planta

Coordinador equipo
HACCP, Jefe de
Gestion Integral, Jefe

de Almacén

Reunion de cierre

12:30a.m. - 1:00 p.m.

* Informe preliminar de
auditoria (Conclusiones, no
conformidades,
observaciones y acciones
correctivas)

* Acta de auditoria

* Registro de asistencia

Sala 1

Equipo HACCP, Jefe
de Gestion Integral,
Jefe de compras y

Jefe de Almacén

Observaciones: Se recomienda puntualidad para la ejecucion de las actividades programadas, documentacién como soporte de

evidencia a la mano, esto aumentaré la fluidez de tiempo y facilitara el proceso de auditoria.

30



31



3.3 Plan de Auditoria - Descripcion del Producto

Tabla 3. Plan de Auditoria Descripcién del producto

32

DANIEL

CODIGO: | 003-020

PLAN DE AUDITORIA VERSION: | 1
PANIFICADORA DANIEL

W;amgmm FECHA: 14/05/2020
PROCESO DESCRIPCION DEL PRODUCTO
OBJETIVO Revisar el cumplimiento de la documentacion asociada con la descripcion e informacion general del

producto en términos de requisitos técnicos del rotulado y etiquetado nutricional.

ASPECTO EVALUADO

"Se evidencié que el rotulado del pan no cumple totalmente con la informacion reglamentaria.”

ALCANCE

Aplica para el procedimiento de descripcion del producto en sus dos lineas de produccion de pan en
la empresa PANIFICADORA DANIEL, donde se realizara una verificacion y revision de las

etiquetas y rotulados de los productos terminados

METODOLOGIA

Se da inicio a la auditoria con una reunion de apertura con el equipo HACCP de la organizacion y el
equipo auditor, se expone el procedimiento que se llevara a cabo durante la auditoria interna
(Revisiones in situ, revisiones documentales y entrevistas). El equipo auditor toma nota y presenta
los hallazgos encontrados durante la auditoria en una reunion de balance y finalmente se realiza una

reunion de cierre para presentar los resultados finales de la auditoria




CRITERIOS DE
AUDITORIA

Decreto 60 de 2002
Articulo 6 Contenido del Plan HACCP. EI Plan HACCP debe elaborarse para cada producto,
ajustado a la politica de calidad de la empresa.
3. Descripcidn de cada producto alimenticio procesado en la fabrica,
Ficha Técnica.
g) Material de empaque con sus especificaciones.
Resolucion 333 de 2011 Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de

rotulado o etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos envasados para consumo humano.
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AUDITOR

Equipo auditor

AUDITADO

Equipo HACCP, Jefe de calidad y jefe de produccién

RECURSOS

*Humano: Personal; lideres de procesos, equipo auditor, responsable de SGI de la compaiiia
*Tecnologico: computador, internet, sistemas operativos, impresora, videobeen, camaras.
*Financieros: Transporte, refrigerios, tiempo, costos, alojamiento, presupuesto con inversion para

mejoras al sistema de gestion ambiental una vez culminado el proceso de auditoria.

FECHA Y DURACION

Miércoles 21 de mayo de 2020

6 Horas
PROCESO/ACTIVIDAD HORA EVIDENCIA LUGAR AUDITADO
*Registro de asistencia Equipo HACCP,
Reunion de apertura 07:00 a.m. - 07:15 a.m. Salal Jefe de calidad y
jefe de produccion




Presentacion del equipo

* Acta de auditoria

Equipo HACCP,
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_ 07:15a.m. - 07:30 a. m. Salal Jefe de calidad y
auditor -
Jefe de produccion
Presentar de forma escrita el Equipo HACCP,
procedimiento a seguir para el Jefe de calidad y
desarrollo y aprobacion del rotulado Jefe de produccion
y etiquetado en el empaque de los
Socializacion de productos.
metodologia del plan de 07:30 a.m. - 08:00 a.m. Salal
auditoria Formatos de registros de
aprobacion, verificacion y
evaluacion del rotulado y
etiquetado en el empaque de los
productos.
* Fichas técnicas Equipo HACCP,
o * Hojas de especificacion Jefe de calidad y
Revision de los L ) »
o * Disefio de etiqueta Jefe de produccion
procedimientos para la o
08:00 a.m. - 09:00 a.m. | * Soporte fotografico Salal

descripcioén de los

productos de linea.

* Diagrama de flujo — disefio de
productos

* Formato de hallazgos de auditoria




Revision de etiqueta.

*Registro de capacitacion al
personal encargado en etiquetado y
rotulado de alimentos

*Listado de requerimientos e

informacion obligatoria para el

Equipo HACCP,
Jefe de calidad y
Jefe de produccién,
Analista de

Asuntos
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o 09:00 a.m. - 10:00 a.m. | etiquetado Salal Regulatorios
Para el cumplimiento de . _
o o *Disefio de etiquetas de los 2

los requisitos técnicos )
productos de linea

sobre el rotulado. o y
*Formatos de solicitud de creacion
de etiqueta donde se evidencie el
solicitante y aprobador del disefio
* Formato de hallazgos de auditoria

Receso 10:00 a.m. - 10:30 a.m. Casino
* Fotos de soporte Equipo HACCP,
* Registros de aprobacion de Jefe de calidad y
etiqueta por control calidad Jefe de produccion

Inspeccion en areas: * Formato de impresion de la

) 10:30 a.m. - 11:30 a.m. )
Control Calidad y etiqueta Salal

empaque

* Empaque de los productos que
permita verificar la modificacién y
uso de la etiqueta correcta

*Formato de hallazgos de auditoria




Reuniodn de balance

11:30 a.m. - 12: 30 p.m.

* Acta de auditoria
* Lista de verificacion.

Sala de

juntas.

Equipo HACCP,
Jefe de calidad y

Jefe de produccion

Reunioén de cierre

12:30 p.m. - 01:00 p.m.

* Informe preliminar de auditoria
(Conclusiones, no conformidades,
observaciones y acciones
correctivas)

* Acta de auditoria

* Registro de asistencia

Salal

Equipo HACCP,
Jefe de calidad y

Jefe de produccion

Observaciones: Se recomienda puntualidad para la ejecucion de las actividades programadas, documentacion como soporte de

evidencia a la mano, esto aumentara la fluidez de tiempo y facilitara el proceso de auditoria




3.4 Plan de Auditoria - Organizacion Empresarial

Tabla 4. Plan de Auditoria Organizacion Empresarial

DANIEL

W;Dm«gamdom

CODIGO: |001-020
PLAN DE AUDITORIA

VERSION: |1
PANIFICADORA DANIEL

FECHA: 12/05/2020
PROCESO Organizacion empresarial
Revisar el cumplimiento de la organizacion frente a sus procesos de seleccion y capacitacion de
OBJETIVO

personal idoneo para pertenecer al equipo de HACCP de la organizacion.

ASPECTO EVALUADO

"El equipo HACCP esta conformado por personal operativo que es experto en la linea de

produccidn de panificacion; pero no tiene un conocimiento solido sobre el sistema HACCP™

ALCANCE

Aplica para el proceso de organizacién empresarial de la empresa PANIFICADORA DANIEL en
donde se analizara el cumplimiento y soporte documentado relacionado con las actividades y

funciones de los colaboradores, asi como sus programas de capacitacion.

METODOLOGIA

Se da inicio a la auditoria con una reunion de apertura con el equipo HACCP de la organizacién y el
equipo auditor, se expone el procedimiento que se llevara a cabo durante la auditoria interna

(Revisiones in situ, revisiones documentales y entrevistas). El equipo auditor toma nota y presenta
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los hallazgos encontrados durante la auditoria en una reunion de balance y finalmente se realiza una

reunion de cierre para presentar los resultados finales de la auditoria

Decreto 60 de 2002, Articulo 5°. Prerrequisitos del Plan Haccp. Literal b
“...b) Un Programa de Capacitacion dirigido a los responsables de la aplicacion del Sistema
Haccp, que contemple aspectos relacionados con su implementacién y de higiene en los alimentos,

de conformidad con el Decreto 3075 de 1997"

CRITERIOS DE
i Resolucidn 2674 de 2013, Capitulo 111 - Articulo 12 " Todas las personas que realizan actividades

AUDITORIA
de manipulacion de alimentos deben tener formacidn en educacion sanitaria, principios basicos de
Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos. Igualmente,
deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempefien, con el fin de
que se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias para
evitar la contaminacion o deterioro de los alimentos”

AUDITOR Equipo auditor

AUDITADO Jefe de gestion integral y Jefe de recursos humanos
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RECURSQOS

*Humano: Personal; lideres de procesos, equipo auditor, responsable de SGI de la compaiiia

*Tecnoldgico: computador, internet, sistemas operativos, impresora, videobeen, camaras.

*Financieros: Transporte, refrigerios, tiempo, costos, alojamiento, presupuesto con inversion para

mejoras al sistema de gestién ambiental una vez culminado el proceso de auditoria.

FECHA Y DURACION

Lunes 18 de mayo de 2020

6 Horas

PROCESO/ACTIVIDAD

HORA

EVIDENCIA

LUGAR

AUDITADO

Reunion de apertura

07:00 a.m. - 7:15 a.m.

*Registro de asistencia

Sala 1

Equipo HACCP,
Jefe Gestion
integral y Gestion

Humana

Presentacion del equipo

auditor

07:15am - 07:30 am

* Acta de auditoria

Sala 1

Equipo HACCP,
Jefe Gestion
integral y Gestion

Humana
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Socializacion de

metodologia de auditoria

Equipo HACCP,

Jefe Gestion

07:30 a.m. - 08:00 a.m. |* Presentacion del plan de auditoria |Sala 1
(Descripcion del plan de integral y Gestion
auditoria) Humana
* Documento (Organigrama de la
Jefe Gestion
Revision de organigrama organizacion)
08:00 a.m. - 09: 00 a.m. Oficina G.H |integral y Gestion
de la organizacion * Fotos de soporte
Humana
* Formato de hallazgos de auditoria
Revision de hojas de vida * Hojas de vida Jefe Gestion
de los integrantes del 09:00 a.m. - 09:30 &M. | gonortes de estudios Oficina G.H | Integral y Gestion
: Humana
equipo HACCP * Formato de hallazgos de auditorfa
* Manual de procedimiento para Jefe Gestion
seleccion de personal integral y Gestion
Revision procedimientos
09:30 a.m. - 10:00 a.m. | * Perfil del cargo Oficina G.H |Humana

de seleccion de personal

* Soporte de los resultados de pruebas

psicotécnicas y de conocimientos para
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ingreso

* Formato de hallazgos de auditoria

Receso 10:00 a.m. - 10: 30 a.m. |- Casino -
* Programa de capacitacion anual Equipo HACCP,
* Soporte de recursos financieros para Jefe Gestion
capacitaciones integral y Gestion
Revision programa de * Soporte de asistencia a Humana
10:30 a.m. - 11:30 a.m. Oficina G.H
capacitacion anual capacitaciones programadas
* Informes y resultados de desempefio
de los colaboradores
* Formato de hallazgos de auditoria
Equipo HACCP,
* Acta de auditoria Jefe Gestion
Reunién de balance 11:30 a.m. - 12:00 p.m. Oficina G.H

* Lista de verificacion

integral y Gestion

Humana
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Entrevista con personal del

equipo HACCP (Revisidn

* Registro de respuestas del personal
(formato de hallazgos)

* Evaluaciones de desempefio

12:00 a.m. - 12: 30 p.m. Sala 2 Equipo HACCP
de competencias y * Indicadores de objetivos
funciones) * Formato de competencias y
funciones del cargo
* Informe preliminar de auditoria
Equipo HACCP,
(Conclusiones, no conformidades,
Jefe Gestion
Reunién de cierre 12:30 p.m. - 1:00 p.m. | observaciones y acciones correctivas) |Sala 1

* Acta de auditoria

* Registro de asistencia

integral y Gestion

Humana

Observaciones: Se recomienda puntualidad para la ejecucion de las actividades programadas, documentacién como soporte de

evidencia a la mano, esto aumentara la fluidez de tiempo y facilitara el proceso de auditoria.
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3.5 Plan de Auditoria - Identificacion de Peligros

Tabla 5. Plan de Auditoria Analisis de Peligros y Medidas Preventivas

CODIGO: |001-020
PLAN DE AUDITORIA VERSION

B ANTEL PANIFICADORA DANIEL 1
N FECHA: |15/05/2020

PROCESO Identificacion de peligros
Verificar que se aplican y se cumplan las disposiciones contenidas en el sistema documentado del

OBJETIVO manual o el plan APPCC, en la identificacion de peligros bioldgicos, quimicos y fisicos en cada una de la
linea procesos de la PANIFICADORA DANIEL.

ASPECTO

EVALUADO “Los peligros estan bien clasificados e identificados: biologicos, quimicos y fisicos”
Aplica a todas las lineas de procesos de la Panificadora Daniel desde la recepcion de materias primas,

ALCANCE hasta el almacenamiento de producto de terminado, que obtienen como producto final pan perro y pan

hamburguesa, analizando cada una de sus etapas productivas para la identificacion de peligros.

METODOLOGIA

Se da inicio a la auditoria con una reunion de apertura con el equipo HACCP de la organizacién y el
equipo auditor, se expone el procedimiento que se llevara a cabo durante la auditoria interna (Revisiones
in situ, revisiones documentales, inspecciones y entrevistas). El equipo auditor toma nota y presenta los
hallazgos encontrados durante la auditoria en una reunion de balance y finalmente se realiza una reunion

de cierre para presentar el informe con los resultados finales de la auditoria
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CRITERIOS DE
AUDITORIA

Decreto 60 de 2002
Articulo 4°. Principios del Sistema HACCP.
1. Realizar un analisis de peligros reales y potenciales asociados durante toda la cadena

alimentaria hasta el punto de consumo.

Articulo 6°. Contenido del Plan HACCP.
5. Anadlisis de peligros, determinando para cada producto la posibilidad razonable sobre la
ocurrencia de peligros bioldgicos, quimicos o fisicos, con el proposito de establecer las medidas

preventivas aplicables para controlarlos

Resolucion 2674 de 2013,

Capitulo V. Aseguramiento y control de la calidad e inocuidad. Articulo 22. Sistema de control.
o Paragrafo 1. El responsable del establecimiento podra aplicar el sistema de aseguramiento
de la inocuidad mediante el Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) o de otro
sistema que garantice resultados similares, el cual debe ser sustentado y estar disponible para su
verificacion por la autoridad sanitaria competente.
o Paragrafo 2. En caso de adoptarse el sistema de aseguramiento de la inocuidad mediante el
Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC), la empresa debera implantarlo y

aplicarlo de acuerdo con los principios generales del mismo.

AUDITOR

Equipo auditor

AUDITADO

Equipo HACCP, Jefe de produccidn, jefe de aseguramiento de la calidad y jefe de gestion ambiental
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RECURSQOS

*Humano: Personal; lideres de procesos, equipo auditor, responsable de SGI de la compaiiia

*Tecnoldgico: computador, internet, sistemas operativos, impresora, videobeen, camaras.

Financieros: Transporte, refrigerios, tiempo, costos, alojamiento, presupuesto con inversion para

mejoras al sistema de gestién ambiental una vez culminado el proceso de auditoria.

FECHA Y DURACION

Jueves 22 de mayo 2020,

6 Horas
PROCESO/ACTIVIDA
5 HORA EVIDENCIA LUGAR AUDITADO
Equipo HACCP, Jefe de
Reunion de apertura 07:00a. m-07:15am. | «Registro de asistencia Sala 1 Produccion, Jefe de Gestion
Integral
Presentacién del equipo _ _ Equipo HACCP, Jefe de
auditor 07:15am.-07:30am. [« Acta de auditoria Sala 1 Produccién, Jefe de Gestion
Integral
Socializacion de
metodologia de auditoria 07:30 08:00 * Presentacion del plan de Equipo HACCP, Jefe de
:30 a.m. - 08:00 a.m. < -
(Descripcion del plan de auditorfa Salal produccion, Jefe de Gestion
auditoria) Integral
* Descripcion del producto )
o Equipo HACCP, Jefe de
Revision del proceso de * Uso del producto » .
08:00 a.m. - 9:00 a.m. Sala 1 Produccion, Jefe de Gestion

produccion de las 2 lineas

* Diagrama de flujo del

proceso

Integral.
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* Descripcion de todas las
etapas

* Listado de Insumos,
materias primas, material de
empaque

* Listado de equipos y

variables de procesos

Revision de la matriz de
identificacion de riesgos
y peligros para las 2 lineas

de produccion

09:00 a.m. - 10:00 a.m.

* Listado de posibles
peligros en todas las etapas
productivas (fisicos,
quimicos y biolégicos)

* Matriz de identificacion de
peligros y determinacion de
medidas de control

* Capacitacion al personal
sobre identificacion de
peligros en los procesos

* Programa de control de
peligros en las etapas de
produccion, almacenamiento

y distribucién

Sala 1

Equipo HACCP, Jefe de
Produccién, Jefe de Gestion

Integral
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* Soporte de seguimiento a
peligros identificados en el
proceso

* Resultados de analisis
microbiologicos

* Registro de control de
variables

* Plan de muestreo

* Indicadores de produccion

y calidad
* Formato de hallazgo de
auditoria
Receso 10:00 a.m. - 10: 30 a.m. Casino
* Fotos de soporte
* Registros de monitoreo
] Planta
Recorrido por planta de * Formato de hallazgos de .
» 10:30 a.m. -11:30 a.m. o produccion
produccion auditoria .
_ y oficinas
* Entrevista a personal
operativo
o Equipo HACCP, Jefe de
» * Acta de auditoria » »
Reunidn de balance 11:30 a.m. - 12:00 p.m. Sala 1l Produccion, Jefe de Gestion

* Lista de verificacion

Integral
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Reunidn de cierre

12:00 p.m. - 01:00 p.m.

* Informe preliminar de
auditoria (Conclusiones, no
conformidades,
observaciones y acciones
correctivas)

* Acta de auditoria

* Registro de asistencia

Sala 1

Integral.

Equipo HACCP, Jefe de

produccion, Jefe de Gestidn

Observaciones: Se recomienda puntualidad para la ejecucion de las actividades programadas, documentacion como soporte de

evidencia a la mano, esto aumentara la fluidez de tiempo y facilitara el proceso de auditoria.

3.6 Plan de Auditoria - Identificacion de Puntos Criticos de Control (PCC)

Tabla 6. Plan de auditoria identificacion de puntos criticos de control (PCC)

CODIGO: | 003-020
. PLAN DE AUDITORIA VERSION: |1
DANIEL PANIFICADORA DANIEL
\ypwmm FECHA: 14/05/2020
PROCESO IDENTIFICACION DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC)
OBJETIVO Verificar el cumplimiento del sistema HACCP basados en la aplicacion de los siete principios del

sistema, e implementacion y cumplimiento de los programas prerrequisitos, dando cumplimiento a




lo establecido en el Decreto 60 de 202 y resolucion 2674 de 2013, con el fin de identificar

oportunidades de mejora.

ASPECTO EVALUADO

" Se evidencid 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 BPAM™”

ALCANCE

Aplica para todos los procesos y areas de produccién, empaque y almacenamiento en las lineas de
pan hamburguesa y pan perro de la organizacion PANIFICADORA DANIEL dedicada a la

produccion de pan artesanal.

METODOLOGIA

Se da inicio a la auditoria con una reunion de apertura con el equipo HACCP de la organizacion y el
equipo auditor, se expone el procedimiento que se llevara a cabo durante la auditoria interna
(Revisiones in situ, revisiones documentales y entrevistas). El equipo auditor toma nota y presenta
los hallazgos encontrados durante la auditoria en una reunion de balance y finalmente se realiza una

reunion de cierre para presentar los resultados finales de la auditoria.

CRITERIOS DE
AUDITORIA

e Decreto 60 2002.
e Articulo 5° Prerrequisitos del plan HACCP.
a) Las Buenas Practicas de Manufactura establecidas en el Decreto 3075 de 1997 y la

legislacion sanitaria vigente, para cada tipo de establecimiento.

e Criterios del CODEX CAC-RCP 1-1969 - Version 4

¢ Resolucion 2674 de 2013, Capitulo 1l - Articulo 9 - Numeral 1, Los equipos y utensilios
empleados en el manejo de alimentos deben estar fabricados con materiales resistentes al uso y a

la corrosion, asi como a la utilizacidn frecuente de los agentes de limpieza y desinfeccion.
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e Norma NTC 5830 5830 Analisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC).
(HACCP).

AUDITOR Equipo auditor
AUDITADO Lider Equipo HACCP, Jefe Gestion integral, Jefe de produccion
RECURSOS *Humano: Personal; lideres de procesos, equipo auditor, responsable de SGI de la compafiia

*Tecnoldgico: computador, internet, sistemas operativos, impresora, videobeen, cimaras.
*Financieros: Transporte, refrigerios, tiempo, costos, alojamiento, presupuesto con inversion para

mejoras al sistema de gestion integral una vez culminado el proceso de auditoria.

FECHA Y DURACION

Jueves 21 de mayo de 2020

6 Horas
PROCESO/ACTIVIDAD HORA EVIDENCIA LUGAR AUDITADO
Reunion de apertura y 07:00 a.m. - 07:15 a.m. | Registro de asistencia, acta de Salal Equipo HACCP,
presentacion del equipo auditoria Jefe Gestion
auditor integral y Jefe de
produccion
Socializacion de 07:15a.m. - 07:30 a.m. | Presentacion del plan de auditoria Salal Equipo HACCP,
metodologia de auditoria Jefe Gestion
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integral y Jefe de

produccion
Verificacion de 07:30 a.m. - 8:00 a.m. | Politica, Objetivos, manuales, Salal Equipo HACCP,
informacion relacionada programas, procedimientos, Jefe Gestién
con el objetivo, alcance y indicadores integral y Jefe de
criterios de auditoria. Produccion
Revision de acciones 8:00 a.m. - 10:00 a.m. | * Arbol de decision para la Salal
frente alos 6 PCC determinacion de PCC
identificados * Registro de monitoreo

* Diagrama de flujo del proceso

Receso 10:00 a.m. - 10:30 a.m. | - Casino
Verificacion de 09:30 a.m. - 10:30 a.m. . Metodologia de Salal Equipo HACCP

informacion del programa
HACCP, incluido
documentacion de
identificacion de los 6
PCC determinados y

programas prerrequisitos.

determinacidn de los PCC (arbol de
decisiones)

o Plan HACCP

o Diagramas de flujo
identificados los PCC

e  Analisis de riesgos

o Resultados y datos de pruebas
o Registros de acciones
correctivas y medidas de control

o Programas prerrequisitos
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e  Registros de manejoy
disposicion de producto no
conforme

° Indicadores

Verificacion in situ de los | 10:30 a.m. - 11:30 a.m. | Diagramas de flujo identificados los | Planta de Equipo HACCP,
PCC identificados y el PCC, procedimientos de produccion | Jefe Gestidn
cumplimiento de las BPM verificacion, registros de monitoreo, integral y Jefe de
y programas prerrequisitos registros de seguimientos de los Produccién

en las lineas de pan perro 'y planes de accidn, acciones

pan hamburguesa correctivas.

Verificacion in situ de 11:30 a.m. - 12:00 p.m. | Registros de procesos. Planta de Equipo HACCP,
monitoreo de PCC, produccion | Jefe Gestién
entrevista a personal integral y Jefe de
encargado del control y Produccién
vigilancia de los PCC

Reunidn de balance 12:00 p.m. -12:30 p.m. | e  Acta de auditoria Salal Equipo HACCP,

. Lista de verificacion

Jefe Gestion
integral y Jefe de

produccion
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Reunién de cierre

12:30 p.m. - 01:00

p.m.

Informe preliminar de

auditoria (Conclusiones, no

conformidades, observaciones y

acciones correctivas)

Acta de auditoria

Registro de asistencia

Salal

Equipo HACCP,
Jefe Gestion
integral y Jefe de

Produccién

Observaciones: Se recomienda puntualidad para la ejecucion de las actividades programadas, documentacion como soporte de

evidencia a la mano, esto aumentara la fluidez de tiempo y facilitara el proceso de auditoria.
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3.7 Plan de Auditoria - Equipo HACCP

Tabla 7. Plan de Auditoria Equipo HACCP

wpa«cgc'cddova

CODIGO: 002-020
PLAN DE AUDITORIA

PANIFICADORA DANIEL VERSION: 11

FECHA: 13/05/2020
PROCESO Equipo HACCP
Revisar la existencia y cumplimiento de los procedimientos para la seleccion y conformacion del equipo
OBJETIVO

HACCP en la empresa PANIFICADORA DANIEL por medio de la inspeccion documental.

ASPECTO EVALUADO

" El criterio para designar los miembros del equipo HACCP esté basado en que sea personal de absoluta

confianza de la gerencia de la compafiia™

ALCANCE

Aplica para los procesos de seleccion de personal y conformacion de equipo HACCP en la empresa
PANIFICADORA DANIEL en donde se revisara los procedimientos y cumplimiento de los mismos.

METODOLOGIA

Se da inicio a la auditoria con una reunion de apertura con el equipo HACCP de la organizacion y el
equipo auditor, se expone el procedimiento que se llevara a cabo durante la auditoria interna (Revisiones
in situ, revisiones documentales y entrevistas). El equipo auditor toma nota y presenta los hallazgos
encontrados durante la auditoria en una reunion de balance y finalmente se realiza una reunién de cierre

para presentar los resultados finales de la auditoria
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Decreto 60 de 2002, Articulo 6°. Contenido del Plan Haccp. "El Plan Haccp debe elaborarse para cada

producto, ajustado a la politica de calidad de la empresa y contener como minimo lo
siguiente:
1. Organigrama de la empresa en el cual se indique la conformacion del Departamento

de Aseguramiento de la Calidad, funciones propias y relaciones con las demas

CRITERIOS DE _
; dependencias de la empresa.”

AUDITORIA
Paragrafo 1°. "La fabrica de alimentos en desarrollo de sus politicas de calidad debera
conformar un equipo o grupo de trabajo que sera el responsable de la formulacion,
implementacion, funcionamiento y ajustes del Plan Haccp; el cual debera llevar un
registro escrito de sus actuaciones”

AUDITOR Equipo auditor

AUDITADO Jefe de gestion integral, jefe de gestion humana, coordinador equipo HACCP
*Humano: Personal; lideres de procesos, equipo auditor, responsable de SGI de la compafiia
*Tecnoldgico: computador, internet, sistemas operativos, impresora, videobeen, cdmaras.

RECURSOS

*Financieros: Transporte, refrigerios, tiempo, costos, alojamiento, presupuesto con inversion para

mejoras al sistema de gestion ambiental una vez culminado el proceso de auditoria.

FECHA Y DURACION

Martes 19 de mayo de 2020

6 Horas

PROCESO/ACTIVIDA
D

HORA EVIDENCIA LUGAR AUDITADO
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Equipo HACCP, Jefe

Reunidn de apertura 07:00 a.m. - 07:15 a.m. *Registro de asistencia Salal Gestion integral y
Gestion Humana
y _ Equipo HACCP, Jefe
Presentacidn del equipo o o
dit 07:15a.m. - 07:30 a.m. * Acta de auditoria Salal Gestion integral y
auditor
Gestion Humana
Socializacion de )
) o Equipo HACCP, Jefe
metodologia de auditoria . o o
L 07:30 a.m. - 08:00 a.m. * Presentacion del plan de auditoria | Sala 1 Gestion integral y
(Descripcion del plan de »
o Gestion Humana
auditoria)
* Documento (Organigrama de la
organizacion) o o
L ) o _ .. |Oficinade | Jefe Gestion integral,
Revision de organigrama * Procedimientos para la definicion » »
o 08:00 a.m. - 09:30 a.m. ) Gestion gestion humana y
de la organizacion de cargos y funciones )
Humana coordinador HACCP
* Fotos de soporte
* Formato de hallazgos de auditoria
Receso 09:30 a.m. - 10:00 a.m. - Casino -
o o » Coordinador equipo
Revision de proceso de * Procedimientos de seleccion de )
» y HACCP, Jefe Gestion
seleccion y conformacion | 10:00 a.m. - 12: 00 p.m. personal Salal

del equipo HACCP

* Hojas de vida

integral y Gestion

Humana
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* Resultados de convocatoria
"aspirantes equipo HACCP"

* Informe de entrevistas a aspirantes
* Evaluaciones de desempefio de los
colaboradores

* Informes y registros de
actuaciones del equipo HACCP

* Formato de hallazgos de auditoria

Reunidn de cierre

12:00 p.m. - 1:00 pm

* Informe preliminar de auditoria
(Conclusiones, no conformidades,
observaciones y acciones
correctivas)

* Acta de auditoria

* Registro de asistencia

Sala 1

Coordinador equipo
HACCP, Jefe Gestion
integral y Gestion

Humana

Observaciones: Se recomienda puntualidad para la ejecucion de las actividades programadas, documentacion como soporte de

evidencia a la mano, esto aumentara la fluidez de tiempo y facilitara el proceso de auditoria.
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4  Conclusiones
Mediante el desarrollo del presente trabajo se logré presentar una propuesta de disefio
para los planes de auditoria que se llevaron a cabo bajo el programa de auditoria de la empresa
Panificadora DANIEL, esto permitio planificar de manera mas préactica y eficiente la ejecucion
de cada auditoria en los procesos en los cuales la empresa debia ser nuevamente evaluada de

acuerdo a la lista de verificacion inicial.

Dentro de los hallazgos inicialmente encontrados, se pudo evidenciar que la empresa se
encuentra en un proceso de implementacién y ain faltan items por mejorar, y precisamente cada
plan de auditoria ha permitido tener mapeado cada uno de esos procesos donde se deben
implementar mejoras, de manera que se puede decir que bajo el uso de un programa y planes de
auditoria eficientes la compafiia puede mantener su sistema HACCP con la menor cantidad de
inconformidades y/u observaciones lo que se ve directamente afectado de forma positiva en la

calidad e inocuidad de sus productos y procesos.

La panificadora Daniel por medio de su verificacion en el sistema HACCP detecto unos
hallazgos asociados a no conformidades en sus procesos, ya que su plan HACCP no esta
debidamente soportado en las BPM, adicionalmente present6 incumplimiento en algunos
requerimientos establecidos en la resolucién 2674 de 2013, y se identificaron oportunidades de
mejora en los programas prerrequisitos y en la estructuracion y capacitaciéon de equipo HACCP,
dichos hallazgos fueron planteados en los diferentes planes de auditoria propuestos en el presente
trabajo, los cuales permitieron dar una estructura y secuencia al encargado del sistema de gestion

para la siguiente revision de auditoria, adicionalmente se puede visualizar todas las evidencias



que seran necesarias para sustentar el cumplimiento de los procesos auditados lo que prepara

previamente a las &reas y agiliza el ejercicio de auditoria en la organizacion.
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6 Anexos

6.1 Lista de Verificacion HACCP

f V) ?—| VERIFICACION DEL PLAN
\\" MA HACCP

Cddigo: F65-PM02-1VC

Version: 1

Pagina 1de 9

Fecha de emision:
02/10/2009

CIUDAD Y FECHA:

IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO: NIT:

RAZON SOCIAL: Lacteos Altagracia

DIRECCION: email
TELEFONOS: FAX
CIUDAD DEPARTAMENTO

REPRESENTANTE LEGAL

ACTIVIDAD INDUSTRIAL

PRODUCTOS QUE ELABORA BAJO EL PLAN HACCP

OBIETIVO DE LA VISITA

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

ATENDIO LA VISITA POR PARTE DE LA EMPRESA - NOMBRE ¥ CARGO.

Carrera 68D Nro. 17-11/21 PBX: 2943700

Pagina Web hitp:ll www.invima.gov.co Bogotd - Colombia AA. 20896

EL FORMATO IMPRESO DE ESTE DOCUMENTO ES UNA COPIA NO CONTROLADA
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V “'"""'"*“%\
v‘mm =
\m

VERIFICACION DEL PLAN
HACCP

Caodigo: FES-PM02-1VC

Version: 1

Pagina 1de 9

'h..;.... Fecha de emision:
02/10/2009
ASPECTOS A VERIFICAR tici.| OBSERVACIONES
CION
1.- | ORGANIZACION EMPRESARIAL
1.1 | Se evidencia compromiso v apoyo por parte de la Gerencia de la empresa
1.2 | Existen politicas de calidad documentadas
1.5 | Existe un organigrama definido de la empresa
1.4 | Existen lineas de autoridad definidas
1.5 | Existe departamento de control o aseguramiento de la calidad
El departamento de control o aseguramiento de la calidad estd a cargo de un El equipo HACCP esta
profesional calificado conformado por personal
operativo que es experto en
L6 X |la linea de produccion de
panificacion; pero no tiene
un conocimiento  solido
sobre el sistema HACCP.
1.7 | Existe manual de cargos con requisitos v funciones para cada uno
Puntaje total (minimo para aprobacién: 10 puntes)
2.- | EQUIPO HACCP
2.1 | Existe equipo HACCP
Su conformacion es multidisciplinaria v estin representados los diferentes El criterio para designar los
niveles, dreas y dependencias de la empresa miembros del equipo HACCP
22 X |estd basado en que sea personal
de absoluta confianza de la
gerencia de la compailia
53 | Todos los miembros que conforman el equipo HACCP estin debidamente
capacitados en HACCP
El equipo se reiine con la periodicidad requerida v existen actas o pruehas Las reuniones ocurren cuando se
24 | escritas de sus actuaciones X |evidencia una accidn correctiva
que hay que tomar.
15 Hay cumplimiento y evaluacion de las tareas asignadas a los miembros del
equipo
2.6 | Existe un coordinador definido, competente y adecuado

Carrera 68D Nro. 17-11/21 PBX: 2048700
Pagina Web hitp:ll www invi

flTha. OV

.o Bogotd = Colombia A.A. 20896

EL FORMATO IMPRESO DE ESTE DOCUMENTO ES UNA COPIA NO CONTROLADA
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"Hl fru%\

g’f VERIFICACION DEL PLAN
| lnwimm -|

Y/

HACCP

Cadigo: F65-PMO02-IVC

Version: 1

Pagina 1de 9

Fecha de emision:
02/10/2009

27

El equipo HACCP ha impartidoe aprobacion al plan

28

El equipo HACCP estudia, aprueba v reporta las modificaciones al plan

Puniaje total (minimo para aprobacion: 12 puntos)

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

Se tiene un manual de Buenas Practicas de Manufactura especifico para la
planta, que comprende por lo menos lo establecido en la legislacidn
sanitaria colombiana, regulaciones de los Estados Unidos y Directivas de la
Comunidad Europea

Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BPFM en cuanio al
personal, dotacion, control de enfermedades, limpieza, habitos higiénicos v
capacitacion del personal

33

Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BPM en cuanto a
ubicacion, alrededores, infraestructura, disefio. construccidn y distribucidn
de la planta

34

Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BPM en cuanto a
instalaciones y dotacion de servicios sanitarios

35

Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BPM en cuanto a
elementos y superficies que entran en contacto con los alimentos

Debido a que el lema de la
compania esta basado en su
produccidn artesanal,
algunas de las herramientas
de trabajo como rodillos ¥
paletas para sacar el pan
horneado son de madera

in

Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BFM en cuanto a
suministro v calidad del apua, instalaciones v dotacion de lavamanos en
dreas de proceso

37

Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BPM en cuanto a
rotulacion, almacenamiento y manejo de sustancias toxicas (desinfectantes,
plaguicidas, detergentes, etc.)

I8

Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BPM en cuanto a
equipos y utensilios: materiales de fabricacion sanitarios, disefio, ubicacion,
funcionamiento, mantenimiento, instrumentos ¥ controles de medicidn

Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BPM en cuanto a
controles en la produccion y en el proceso, materias primas y aditivos

utilizados y operaciones para la elaboracion

Carrsﬂ EBD Nro 1?-11!11 PBX: 2045700
Pégina Web httpzl/ wv .

v.co Bogotd = Colombia A_A 20896

EL FORMATO IMPRESO DE ESTE DOCUMENTO ES UNA COPLA NO CONTROLADA
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f,h.,:,.,

IHJIMAI t) VERIFICACION DEL PLAN
\\ / !' HACCP

\‘:'h.-...,.

Cédigo: F65-PM02-IVC

Version: 1

Pagina 1de 9

Fecha de emision:
02/10/2009

Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BPM en cuanto a
110 |condiciones de almacenamiento y  distribucion de los  productos
alimenticios procesados

Puntaje total {minimo para aprobacién: 16 puntos)

PROGRAMA DE SANEAMIENTO Y
COMPLEMENTARIOS

Se tiene un adecuado y completo programa escrito de limpieza y
4.1 |desinfeccion especifico para la planta (operativo v estandarizado) v se
cumple cabalmente

Se tiene un adecuado y completo programa escrito de control de plagas
especifico para la planta v se cumple cabalmente

Se tiene un adecuado y completo programa escrito de manejo y disposicion
43 |de desechos solidos o basuras especifico para la planta v se cumple
cabalmente

Se tiene un adecuado y completo programa escrito de manejo y disposicidn

44 . s
de desechos liquidos especifico para la planta y se cumple cabalmente

Se tiene un adecuado y completo programa escrito de calibracidn de
45 | equipos e instrumentos de medicion especifico para la planta y se cumple
cabalmente

Se tiene un adecuado y completo programa escrito de mantenimiento
4.6 | preventive de equipos e instalaciones especifico para la planta y se cumple
cabalmente

Se tiene un adecuado y complete programa escrito de capacitacion a todo el
4.7 | personal de la planta en higiene v proteccion de alimentos y en el sistema
HACCP y se cumple cabalmente

Se tiene un adecuado y completo programa de control de proveedores y se

48
cumple cabalmente

Se garantiza el suministro de agua potable para la planta (Cloro residual

49 | libre de 0.3 2 2.0 ppmm)

Puntaje total {minimo para aprobacién: 14 puntos)

5.- | DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Se tiene ficha técnica del producto con la siguiente informacion:
identificacion; deseripcion; composicidén; caracteristicas  sensoriales;
5.1 | caracteristicas fisicoquimicas; caracteristicas microbiologicas: forma de
consumo y consumidores potenciales; vida util esperada y condiciones de
manejo ¥ conservacion; empague, etiquetado y presentaciones

Carrera 68D Nro. 17-11/21 PBX: 2343700
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02/10/2009

El rotulado del producto contiene la siguiente informacion: condiciones de
conservacion, instrucciones de preparacion, declaracion de aditivos, fecha
de vencimiento o vida itil, cédigo o lote de produccidn, ingredientes

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

53

El empaque o envase son garantia de proteccion y conservacién del
producto

54

El programa de trazabilidad de materias primas v producto terminade se
encuentra bien formulado v debidamente implementado

Puntaje total (minimo para aprobacién: 6 puntos)

6.- | MAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO
6.1 | Existe diagrama de flujo del producto o productos
6.2 | Incluye la descripeidn completa de todas las etapas del proceso
6.3 | Se incluyen todas las materias primas e insumos utilizados
6.4 | El flujo presenta una secuencia ldgica de la operacion
68 He tiene planc gener.al de. la pianlm que sefializa claramente las diferentes
dreas, secciones, equipos, instalaciones, flujo del proceso, etc.
Puntaje total (minimo para aprobacién: 8 puntos)
7.- | ANALISIS DE PELIGROS Y MEDIDAS PREVENTIVAS
Los peligros estin bien clasificados e identificados: bioldgicos, quimicos y La identificacion de peligros no
fisicos estd debidamente documentada lo
71 que ocasiona que en algunas
etapas del proceso, la
identificacion  de  peligros es
insuficiente
7.2 | Los Peligros identificados estin asociados con la inocuidad
7.3 | Los peligros identificados tienen una probabilidad razonable de ocurrencia
74 | Se contemplan medidas preventivas para cada peligro identificado
25 Las medidas. preventivas sefialadas previenen, eliminan o reducen los
peligros identificados
7.6 | Conoce el personal de la empresa las medidas preventivas
Puntaje total (minimo para aprobacién: 10 puntos)
8- IDENTIFICACION DE PUNTOS CRITICOS DE
" |CONTROL (PCC)
g |La etapa definida como PCC controla, elimina o reduce los peligros a

niveles aceptables
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g2 | Mo existen etapas posteriores a cada PCC identificado que controlen,
" | reduzcan o eliminen los peligros sefialados en los PCC

Estin comectamente identificados los PCC

83

Se evidencid que existen PCC
identificados, pero se  han
identificado & PCC lo que hace
complejo el seguimiento o el plan
HACCP ne se encuentra
debidamente soportade en las
BFM

84 [Con los PCC identificados se garantiza la inocuidad del producto procesado

Puntaje total (minimo para aprobacién: 6 puntos)

9.- |[ESTABLECIMIENTO DE LIMITES CRITICOS

Todas las medidas preventivas asociadas a PCC (que no correspondan a
9.1 | BPM o programas prerrequisitos) tienen definidos los correspondientes
limites criticos

Los limites criticos establecidos tienen respaldo o sustentacidn cientifica o
técnica

Los limites criticos se pueden medir ficilmente y en tiempo real, de tal

9.3 . , L .
manera gue es pDSIh]lE El.liDpIﬂI acciones correctivas inmediatas ¥ Oporiunas

94 | Se tienen establecidos limites operacionales y estin bien definidos

g5 [|Cuando es requerido, el laboratorio apoya la determinacidn de los limites
~ | criticos

Puntaje total (minimo para aprobacién: & puntos)

10 | MONITOREO

10.1 | Estd claramente definido qué se va a monitorear en cada limite critico

10.2 | Estd claramente definido cdmo se va a monitorear cada limite critico

103 | Estd claramente definido cudindo se va a monitorear cada limite critico

Estd claramente definido quién es el responsable de monitorear cada limite
critico

105 El monitoreo permite detectar oportunamente las desviaciones de los
~ | limites criticos

La informacion recolectada durante el monitoreo permite producir registros
precisos v confiables

Los formatos o formularios utilizados para el monitoreo son completos y

10.7 . e .r . ; .
permiten recoger la informacion necesaria (Formatos bien diseflados)

10.8 | Los equipos e instrumentos de medicion son adecuados
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109 | Los equipos e instrumentos de medicion estan calibrados
10.10 Las técnicas o pruebas para ¢l monitoreo (el cémo) estin homologadas o
© | aceptadas oficialmente
10.11 | Las acciones de monitoreo que lo requieren tienen el apoyo del laboratorio
10,12 El personal responsable del monitoreo tiene la capacitacion y competencia
~ 7 | requerida
Puntaje total (minimo para aprobacién: 18 puntos)
11 |ACCIONES CORRECTIVAS
11.1 | Existen acciones correctivas para cada limite critico
12 Se actia ripida, eficaz v oportunamente en la aplicacion de las acciones
— | correctivas
113 | Se tienen identificadas y descritas acciones correctivas especificas para las
" | desviaciones de cada uno de los limites criticos
1.4 Se toman las acciones correctivas necesarias frente a la reiterada desviacion
| de los limites criticos
115 | Las acciones correctivas permiten restablecer el control del proceso
16 Las acciones correctivas permiten restablecer ] control del producto vy su
~ | destino
119 | Apoya el laboratorio decisiones relacionadas con la aplicacién de acciones
| correctivas
118 El responsable de aplicar la accion correctiva estd suficientemente
" | capacitado y tiene la competencia v autoridad requerida
Puntaje total (minimo para aprobacién: 12 puntos)
12 | REGISTROS
j2 |Los formularios y registros son suficientes para tener una completa
~ | informacidn sobre los PCC identificados
|2 | Los registros se encuentran debidamente diligenciados y firmados por el
"7 | responsable
123 | Los registros se conservan durante el tiempo establecido (min. dos afios)
MNo hay evidencia de fraudes o adulteraciones en los registros (registros
124 | MUY limpios, datos muy uniformes, no hay desviaciones en los datos, no
© | hay correlacion en los datos, frecuencias muy constantes, horas muy
regulares, etc.)
125 Los registros computarizados o sistematizados tienen los controles o
~7 | protececion necesaria para evitar cambios no autorizados o adulteraciones
7
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124 |Las mediciones y anilisis realizados por el laboratorio para la ejecucitn del
plan HACCP estin soportados en registros
ja7 |Los registros estin actualizados v se archivan en forma adecuada y
organizada
|2 g |EXisten suficientes y Iadguuadcs‘mgimns :de] monitoreo de cada limite
critico en cuanto al qué, edmo, cuindo y quién
j2.¢ |Existen adecuados registros que soporten la aplicacion de las acciones
correctivas v destino de los productos objeto de tales acciones
12.10 | Existen adecuados registros de los procedimientos de verificacion
1211 Los dnu}:s se consignan en los formatos de registro en el momento de la
observacidn
1212 I:'xlster} adecuados relgistms qlue- su_:pcsnen . el cumplimiento dle los
procedimientos de limpieza y desinfeccion, segim el programa respectivo
12 13 | Existen adecuados registros que soporten el cumplimiento del programa de
control de plagas
17 14 Existen adleu_' nados registros que soporten el cumplimiento del programa de
capacitacion
1215 Existen acjeu uados registros que soporten el cumplimiento del programa de
mantenimiento preventivo de equipos e instalaciones
Existen adecuados registros que soportan el cumplimiento del programa de No se evidencié que existen
control de proveedores registros  que  soporten el
cumplimiento del programa de
proveedores. Se observa kardex
12,16 con recibo de materias primas
pero, no hay evidencia de registro
para informacién como nimero
de lote, fecha de vencimiento y
tampoco  informacion  sobre el
proveedor
12 17 | Existen adecuados registros que soporten el cumplimiento del programa de
calibracidn de equipos e instrumentos de medicidn
12.18 | Existen registros de quejas, reclamos y devoluciones
Puntaje total (minimo para aprobacién: 28 puntos)
13 | PROCEDIMIENTOS DE VERIFICACION
13 |52 Fiene definido un plan de verificacidn del sistema HACCP y se llevan
registros
13.2 | Se realizan actividades de verificacion a través de pruebas de laboratorio
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33 Se realizan actividades de validacién de cada uno de los limites criticos
" | establecidos. de los procedimientos operativos y del plan HACCP

Se realizan actividades de verificacion para determinar que cada uno de los
PCC establecidos estin bajo control v se cumplen los prerrequisitos

Se realizan actividades de verificacion de las desviaciones de los limites
criticos y destino de los productos

136 | Se evalia la efectividad de las acciones comrectivas

137 | Se aplllccm Ilas medidas preventivas en todas las etapas del proceso donde
fueron identificadas

Se realizan aoditorias internas como procedimientos de verificacion y

138 . ..
validacién

Los TEnglt’DS de monitoreo ¥ acciones correctivas son revisados par un

139 : .
supervisor en forma regular y oportuna conforme el plan respectivo

Hay consistencia entre lo formulado en los planes establecidos (HACCP,
13.10 | BPM, SANEAMIENTO Y COMPLEMENTARIOS), las actividades que se
realizan y los registros existentes

Las quejas, reclamos y devoluciones se atienden adecuadamente v son

13.11 . -
tenidas en cuenta para los ajustes al plan HACCP

Puntaje total {minimo para aprobacién: 18 puntos)

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

MOTA: Para la aprobacidn oficial de los planes HACCP, se deberdn aprobar la totalidad de los trece (13) aspectos sanitarios evaluados con base en los
puntajes minimos establecidos. Sinembargo no podrin aprobarse planes coando alcanzando el puntaje minimo establecido, la planta o fibrica presente
alguna deficiencia que pueda afectar la inocuidad del producto procesado o viole normas sanitarias. Asimismo podrin aprobarse planes cuando sin
alcanzar el citado puntaje no presente deficbencias que puedan afiectar a inocuidsd del alimento.

INFORME_DE_VERIFICACION DEL PLAN HACCP

DEFICIENCIAS OBSERVADAS (Citar numerales)

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

CONCEPTQ PARA EFECTO DE LA APROBACION DEL PLAN HACCP:
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FAVORABLE PENDIENTE __ DESFAVORABLE _ DEBE CORREGIR DEFICIENCIAS

FIRMA FIRMA
NMOMBEE NOMBRE
CARGO CARGO

INSTITUCION

INSTITUCION

FIRMA POR PARTE DE LA EMPRESA

FIRMA FIRMA
NOMBRE NOMBRE
CARGO CARGO
EMPRESA EMPRESA
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6.2 Formato de Auditoria

PANIFICADDRA DANIEL

PROGRAMA DE AUDITORTA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION OE LA CALIDAD

Codigo:

ersion:

Fecha

150 30012015

Plan HACCP
Programa BPM

Proceso

BPM

Blgunas delas heramientas de
trabajo como radillos v paletas
para sacar el panhormeado son
de madera

OBJETIVO DEL PR {al

CRITERIOS DE AUDITORIA

Rezolucidn 333 de 2071 Etiquetada u ratulada

Justificacion del impacto del hallazgo y
por ello la prioridad en la gestion

Mo cumple a cabalidad lo establecida en el
manual de BPM en cuanto a elementosy
superficies que entran en contacto conlos
slimentaos.

Lamadera es un material paroso, absarbente
que puede retener agua y microorganismo lo
gue generaria un foco de contaminacion enla

O M4 DE AUDITORIA INTERMA
T
rormatividad vigente ylegal, de manera que se garantice |a calidad en los procesos v productos que ofrece la compafii a

Objetivo de la auditoria

Fievisar los utensilios uilizadas en el procesa
de elsboracién del pan, principslimente los
gue estan en contacto directo con el
slimento, retirar y reemplazar por elementos
adecuados

" Manual de calidad

° Matriz de identificacidn de riesgos, evaluacidn de peligros w PCC

° Plan de capacitacidn

" Control de cambios

® Programa de acciones preventivas y cormectivas

Programa de Trazabilidad
* Indicadores de resultados

® Procedimientos de produccidn u diagramas de flujo

° Farmularios u registros wtilizados en el proceso

" Documentacion del producto (Fichatécnica, etiquetas, tabla
ntricional]

“oordinador de
la
ditoria/Accios

Gerencia,
supervisor de
control de calidad

Equipo

uditor/respon
ble de la accion

Gerencia,
supenisor de
control de calidad.

ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

Aplic.a para todes los proedimientos, procesos, progiamas y actividades de |3 compatiia en la linea de produccién de pan

DOCUMENTO RELACIONADO

® Humana: Equipa HACCP, Jefes de 4rea

Método de
Auditoria:
ndigue cual ser;

Documentacion, y
registros.

RECURSOS NECESARIOS

® Recursa tecnoldgico: Computader, sala con video beam

: Responsable: Lider
de proceso
auditado

Jefe de contol de calidad

Proveedores [Registros)

Mo existen adecuadas registros
que soportan el cumplimienta del
programa de contral de
provesdores

Los praveedares son uno de los pilares de la
compafia, es importante tener trazabilidad
durante tado el proceso de compra yrecepcion
de material, de estamanera se puede tener
mapeads toda el pracesa

Revizar Registras y documentacion asociada
al programa de proveedares, razabilidad,
Identificar silos farmatas son wtiles, ylas
provesdores cumplen conla norma exigida

supervizor de calidad

Gerencia,
supervisor de

control de calidad.

Registras.

Etiquetado

El ratulada del praducto na
contiene |la siguiente informacian:
condiciones de conservacidn,
instrucciones de preparacidn,
declaracion de aditvos. fecha de
vencimiento o vida dtil, cddigo o
late de produccidn, ingredientes

Para el etiquetado de alimentos se debe
cumplir con laresalucidn 5109 12 cual establece
el reglamento técnico sobre los requisitos de
rotulado
o etiguetado que deben cumpli los alimentas
erwvasados v materias primas de alimentos para
consumo humano. Eletiquetada es obligatario
para distribuir el praducto en el mercada sin
problemas ullevar una trazabilidad del
producta. Cada uno de los items e informacian
requerida debe estar correctamente registrada
enlaetiqueta

Revizar sila documentacion asociada al
producta come fichas téonicas, tabla
nutricional y etiqueta con declaracidn de
informacién exigida por la normatividad
vigente son idoneas

Supervisor de
control calidad

Supemizor de

control de calidad.

Jefe de control de

calidad

Reaqistros

Equipo HACCP
Eldepartamenta de contral o
aseguramiento dela calidad no

El equipa HACCP debe contar con personal
calificada y capacitada en el sistema HACCR

Werificar el nivel educativa de los integrantes
delsistemaHACCP de estamanera se

Gerencia,

Jefe de control de
calidad

Capacitaciones,

esti a cargo de un profesional N . Gerencia. supervisor de A
calficade de estamaneralaimplementacidnde este | asegura de unaforma correctala control de oalidad registra,
sistema podia sermas sdlida. implementacion de este sistema. )
Identificacion de peligros - ] ] )
Las peligros no estan bien Al na tener identificados y documentadas los [ Revizar el plan HACCP, Revizar la matriz de
clasificados & identficados: peligras hay una probabilidad mayer de anéliziz de riesgos u peligros, planes de E HACCP Revisidn
: . . » quipo 3
Y P . ocurrencia de los mismos durante el proceso, | accidn entodas laetapas. Proponer . . documental
bioldgicos, quimicos u fisicos ) P L 3 P P . Equipo HACCP | operarios de .
puesto que, coma consecuencia de ello no actualizacion y ajuste v documentacidn de ducid Inzpeccidn enlas
produccidn,

euisten limites para evaluar y controlar el peligro
sin que este se salga de contial

los posibles peligros y limites de cortral

Jefe de control de

calidad

Areas

Jefe de Calidad
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Identificacion de PCC
Mo estén corectaments

identificados los PCC

Laos PCC sonimportantes dentro del proceso
para dar contral y garantizar la inocuidad del
producta ademas de la estandarizacidn del
procesa.

Vizualizar por medio del diagrama de flujo
cads etapa del pracesa y resvaluar los
puntas critcos de contral en terminos de
identificaicdny contral. Evaluar silos PCC
identificados son por falenciaz en el
cumplimeinta de BPM. Proponer un plan de

Gerencia,
supervizor de
control de calidad

Gerenciay
supenvizor de
control de calidad

Capacitacion,
registro

Equipo HACCP
Su conformacidn no es
multidisciplinaria v no estén

Les grupas interdisciplinarios san
indispensables en cualquier procesa, permiten

Revizar la confarmacién del grupo HACCP u

Gerencia, equipo

Capacitaciones,

Jefe de control de
calidad

Jefe control de calidad

representados los diferentes la ejcucién eficaz y armaonizada del pragrama, . L Gerencia A
. . . L . competencias de los participantes HACCP registro, muUestreo,
niveles, dreas y dependencias de | apartes significativos, por ende todo funciona
|la empresa fuidamente
Equipo HACCP
i 7 . " y e Rievizar loz registros de asistencia a .
Elequipo no se redne conla Esimpartante realizar reuniones periddicas que N g Evaluaciones,
I, " - . reuniones. . .
periodicidad requerida y no permitan evaluar de manera preventiva alguna ) . . . Gerencia, equipo | pruebas de
Revizar programa de prevencion de riesgos Gerencia

existen actas o pruebas escritas
de sus actuaciones

situacidn, de esta manera puede evitarse
dafios mayores anivel humano o productivae

acciones conectivas. Peviar cronograma de
actividades del equipo HACCP

HACTP

conocimientos.

efe control de calidad

73



