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Nota aclaratoria

Para el desarrollo del presente trabajo se utilizé informacién que no corresponde a la
realidad, utilizada con el fin de desarrollar las actividades propuestas en el diplomado; que,
para efectos de la evaluacién 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.



Resumen

El presente trabajo se realiza con la intencién de dar a conocer al lector como realizar un plan
de auditoria para una empresa de alimentos como es el caso de Panaderia La Promesa. Este
proyecto surge de la necesidad de identificar y mitigar los peligros relacionados con la
inocuidad de los alimentos y la seguridad del consumidor final, para lo cual se identifican las No

conformidades en una visita realizada para evaluar el cumplimiento del sistema HACCP.

Para ello se ha tomado un acta de auditoria interna en la cual se describen 8 hallazgos
encontrados en una visita previa al establecimiento, generando un Plan de auditoria que

permite verificar el cumplimiento o no a las observaciones realizadas por el auditor.

En la elaboracion del plan de auditoria han participado 4 estudiantes quienes toman el
rol de auditores, en la formulacién y desarrollo del plan de auditoria con el fin de verificar la

implementacidn de los requerimientos y el cumplimiento de la norma.

Como resultado del presente proyecto queda definida una forma especifica de realizar
un plan de auditoria, basandose en criterios claros de observacién y analisis que permitan
verificar el cumplimiento de las normas y decretos, que garanticen el cumplimiento por parte
de la empresa y sobre todo la inocuidad de los productos elaborados por panaderia La

Promesa.

El presente plan de auditoria sirve de ejemplo y guia para auditores en proceso de
formacion y brinda un apoyo en la elaboracién de planes de auditoria, independientemente del

tipo de organizacion.



Palabras clave: Plan de Auditoria, Programa de auditoria, inocuidad alimentaria, analisis

de peligros.



Abstract

The present work is carried out with the intention of making the reader aware of how to carry
out an audit plan for a food company such as La Promesa Bakery. This project arises from the
need to identify and mitigate the dangers related to food safety and the safety of the final
consumer, for which nonconformities are identified in a visit to assess compliance with the

HACCP system.

For this, an internal audit report has been taken in which 8 findings found in a previous
visit to the establishment are described, generating an Audit Plan that allows verification of

compliance or not with the observations made by the auditor.

In the preparation of the audit plan, 4 students have participated who take the role of
auditors, in the formulation and development of the audit plan in order to verify the

implementation of the requirements and compliance with the standard.

As a result of this project, a specific way of carrying out an audit plan is defined, based
on clear observation and analysis criteria that allow verification of compliance with regulations
and decrees, which guarantee compliance by the company and, above all, safety. of the

products made by La Promesa bakery.

This audit plan serves as an example and guide for auditors in the training process and

provides support in the preparation of audit plans, regardless of the type of organization.

Keywords: Audit Plan, Audit Program, food safety, hazard analysis.
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Introduccion

Las auditorias tanto internas como externas deben contar con un “Plan de Auditoria”, el
cual es un documento que soporta el ejercicio de observacion que se realiza el equipo de
auditores y muestra a una organizacion las actividades que son el foco de evaluacién por el
auditor. De esta manera una Organizacion obtiene un diagnostico veraz que permite la definicion

de planes de accién enfocados a la mejora de los sistemas de produccion.

Contar con un programa de Auditoria fundamentado en la experiencia y la legislacion
permite llevar controles y métodos definidos donde se puede identificar las falencias en el
planteamiento del sistema Haccp, el cual puede afectar la inocuidad del producto y el aspecto
ambiental, para lo que se pueden establecer soluciones claras y de mejora que representen un

papel beneficioso en las empresas.

Con el fin de identificar oportunidades de mejora del SGIA en la Panaderia La Promesa,
en alineacion con el Ciclo PHVA, se realiza una propuesta de Plan de Auditoria por procesos y
con enfoque de riesgos, teniendo en cuenta los hallazgos de una auditoria previa y su respectivo
programa de auditoria, se da prioridad a los items de mayor a menor significancia segun la

piramide de la inocuidad.

Como resultado de los planes de la aplicacion de los planes de auditoria propuestos para
8 hallazgos, es posible cuantificar la madurez del sistema de gestion de la inocuidad en la

panaderia La Promesa.
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Objetivos

Objetivo general

Disefiar un plan de auditoria interna para la panaderia la promesa que permitan identificar
y contrarrestar un criterio contra un hallazgo y de alli generar el cumplimiento o incumplimiento

del mismo respecto al sistema HACCP

Objetivos especificos

Evaluar los hallazgos mediante la documentacidn establecida por el sistema HACCP

Evaluar cada uno de los items para dar cumplimiento al proceso productivo de la

panaderia la promesa.

Establecer y organizar al equipo auditor para dar cumplimiento al programa.

Analizar mediante los soportes de cumplimiento de cada no conformidad si el proceso

se esta llevando a cabo de acuerdo a las indicaciones y mejoras obtenidas.
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Antecedentes Teoricos

Para comprender mejor la importancia de un plan de auditoria es necesario reconocer

algunos términos, como los referidos en NTC 19011 (2018):

Auditoria

El Proceso sistematico, que de manera independiente y objetiva busca contar con las
evidencias suficientes y de manera argumentativa y evaluarlas de manera objetiva con el fin de

determinar el grado en que se cumplen los criterios de auditoria. (p.1)

Programa de auditoria

El programa de auditoria busca un cumplimiento legal y el cumplimiento de los objetivos
corporativos que buscan la confianza de una organizacion y un proveedor de servicios y/o

insumos siendo este Ultimo mayormente critico. (p.2)

Plan de auditoria

Es la organizacion y definicion de actividades y de los detalles acordados previamente y
gue normalmente se hace en conjunto entre las areas auditadas y auditores con fines de
cumplimiento de los planes y que los auditadas también tengan la oportunidad de responder y

soportar los criterios de evaluacion. (p. 2)

Por otra parte, en NTC 5830 (2019), se hace énfasis los siguientes terminos importantes

para la comprension de la inocuidad alimentaria:

Inocuidad alimentaria
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Certeza de que los alimentos no causaran efectos adversos para la salud al consumidor
cuando se prepara y / o se consume de acuerdo a su uso previsto. (P. 2)
Limite critico

Criterio que diferencia la aceptabilidad de la inaceptabilidad. (p. 3)
Peligro para la inocuidad alimentaria

Agente bioldgico, quimico o fisico en los alimentos con el potencial de causar un efecto
adverso para la salud. (p. 3)
Punto critico de control — PCC

Etapa en el proceso en el que se aplica la medida de control, para prevenir o reducir a un
nivel aceptable un peligro significante en la inocuidad alimentaria, definir los limites criticos y

medicion para aplicar acciones correctivas. (p. 4)

Sistema HACCP
HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) aborda el tema de la
inocuidad alimentaria. Los principios y conceptos de HACCP se aplican en cada una de las

etapas de la cadena de produccion del alimento: crecimiento, cosecha, procesamientos,

fabricacion, distribucion, comercializacion y hasta la preparacion del alimento para su consumo.

La aplicacion y adopcion completa de HACCP a lo largo de la cadena alimentaria ayuda
a las organizaciones a identificar peligros especificos, para después desarrollar las medidas

apropiadas de control, para garantizar de este modo la inocuidad de los alimentos.

Como lo refiere Arango. Y (2022). El sistema HACCP posee siete principios basicos para

su correcta implementacién, que son:
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Principio 1. Realizar un analisis de peligros e identificar las medidas preventivas
respectivas

El analisis de peligros es un elemento clave en el desarrollo del plan HACCP. Es esencial
gue ese proceso se conduzca de manera apropiada, pues la aplicacién de los otros principios
implica tareas que utilizan los resultados del analisis de los peligros. De ese modo, el analisis de

peligros representa la base para la elaboracién del plan HACCP.

Después de concluido el analisis de peligros, deben considerarse las medidas de control
para aplicar en cada peligro. Estas medidas permitirdn tomar acciones o actividades sobre
aquellos riesgos que se han identificado, con la finalidad de evitar o eliminar un peligro que

afecte la inocuidad del alimento, o reducirlo a un nivel aceptable.

Principio 2. Determinar los puntos criticos de control (PPC)

Durante esta fase la organizacion aplica el control necesario para evitar o eliminar un
peligro a la inocuidad del alimento. En caso de que se identifique un peligro y éste no tenga una
medida de control, entonces el producto o proceso debera ser modificado durante esta etapa o

anteriormente, para que se pueda incluir una medida de control para ese peligro.

Principio 3. Establecer limites criticos

Deben establecerse los limites criticos que aseguren el control del peligro para cada
punto critico de control (PCC) especificado, y que estos se definan como el criterio usado para
diferenciar lo aceptable de lo no aceptable. Un limite critico representa los limites usados para

juzgar si se trata de un producto inocuo o no.

Principio 4. Establecer un sistema de control para monitorear el PCC
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Monitorear es la medida programada para observacion de un PCC, con el propdsito de
determinar si se estdn respetando los limites criticos. Los procedimientos de monitoreo deben
detectar la pérdida de control de un PCC, a tiempo de evitar la produccién de un alimento
inseguro o de interrumpir el proceso. Debe especificarse, de modo completo, cémo, cuando y

por quién sera ejecutado el monitoreo.

El monitoreo ideal debe dar informacion a tiempo para permitir cualquier ajuste en el
proceso, evitandose asi, perder el control y sobrepasar los limites criticos. En la practica, los
limites operacionales se usan para proveer un margen de seguridad, permitiendo tiempo extra

para ajustar el proceso antes que se exceda el limite critico

Principio 5. Establecer las acciones correctivas a ser tomadas, cuando el monitoreo indique
que un determinado PCC no esta bajo control

Como la principal razén para implementar el HACCP es garantizar el control de los
peligros significativos, deben tomarse las medidas correctivas para evitar el desvio de un PCC o
gue un producto peligroso sea consumido. La accidon correctiva debe ser tomada
inmediatamente, ante cualquier desvio, para garantizar la inocuidad del alimento y evitar

nuevo caso de desvio.

El desvio puede ocurrir nuevamente si la accidn correctiva no trata su causa.

Principio 6: Establecer procedimientos de verificacién para confirmar si el sistema

HACCP esta funcionando de manera eficaz.

La preparacién cuidadosa del plan HACCP, con la definicidn clara de todos los puntos

necesarios, no garantiza su eficiencia. Los procedimientos de verificacién son necesarios para
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evaluar la eficiencia del plan y confirmar si el sistema HACCP atiende al plan. La verificacion
permite que el productor desafie las medidas de control y asegure que hay control suficiente

para todas las posibilidades.

La verificacion debe hacerse en la conclusién del estudio, por personas calificadas,

capaces de detectar las deficiencias en el plan o en su implementacién.

Principio 7: Establecer documentacion para todos los procedimientos y registros
apropiados a esos principios y su aplicacion.
Se requiere que el sistema tenga documentado todos los procedimientos y los registros

apropiados, de acuerdo a los principios y aplicacion del HACCP.

Las revisiones de registros deben realizarse en la empresa por personal calificado o por
terceras partes, para asegurar el cumplimiento de los criterios establecidos para los PCC. La
revisidon cuidadosa de los documentos y registros guardados es una herramienta inestimable
para indicar posibles problemas, permitiendo que se tomen medidas correctivas, antes de que

ocurra un problema de salud publica.



Contenido

Planes de Auditoria

A continuacion, se presentan los 8 planes de auditoria con base en los hallazgos

evidenciados.
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Plan de Auditoria Haccp Hallazgo # 1

item

Descripcion

Empresa auditada
Fecha de auditoria
Tipo de auditoria

Rol

Objetivo de la
auditoria
Documentacion
disponible

Criterio de auditoria

Responsable

Itinerario previsto

7:00-7:30
7:30 - 8:00
8:00 —8:30
8:30 — 8:45
8:45 -9:00

Panaderia LA PROMESA
15/06/2022
Anunciada De verificacion

Auditor soporte

Verificar la implementacion de los requerimientos/criterios de
las normas

Facturas de compras, Inventarios de menaje.

RESOLUCION 2674 CAPITULO Il. UTENSILIOS Y EQUIPOS.
Articulo 9,1.

Supervisor

Reunidn de apertura y presentacion de los objetivos de la
auditoria

Verificacion del item a evaluar:

3. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM). 3.5 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 compafiia esta
basado en su produccién artesanal, algunas de las
herramientas de trabajo como rodillos y paletas para sacar el
pan horneado son de madera.

Criterio de cumplimiento del hallazgo:

Los equipos Yy utensilios utilizados en el manejo de los
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 desinfeccién y deben garantizar
condiciones de inocuidad.

Reunién del equipo auditor para revision de hallazgos:
Evidenciar que la Organizacion haya realizado el cambio de los
utensilios de trabajo especificamente rodillos y paletas por
utensilios de materiales adecuados que permitan el contacto
con alimentos y no generen contaminacién cruzada.

Reunidn de cierre y presentacion de los resultados de la
auditoria de verificacién del cumplimiento de los hallazgos.

Nota. Fuente: Autoria propia
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Plan de auditoria Haccp. Hallazgo # 2

item

Descripcion

Empresa auditada
Fecha de auditoria
Tipo de auditoria

Rol

Objetivo de la
auditoria
Documentacion
disponible

Criterio de auditoria

Responsable

Itinerario previsto

8:45 -9:00
9:00 —9:15
9:15-9:30
9:30 — 9:45
9:45 -10:00

Panaderia LA PROMESA
15/06/2022
Anunciada De verificacion

Auditor soporte

Verificar la implementacion de los requerimientos/criterios de
las normas

Formatos donde se evidencie liberacion del Rotulado del
producto, trazabilidad.

RESOLUCION 5109 DE 2005. CAPITULO I, Articulo 4:
Requisitos generales:

Supervisor

Reunion de apertura y presentacion de los objetivos de la
auditoria

Verificacion del item a evaluar:

5. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

5.2 El rotulado del producto contiene la siguiente informacion:
condiciones de conservacion, instrucciones de preparacion,
declaracion de aditivos, fecha de vencimiento o vida util, codigo
o lote de produccidn, ingredientes. Se evidencié que el rotulado
del pan no cumple totalmente con la informacion reglamentaria.
Criterio de cumplimiento del hallazgo:

Los rotulos etiguetas de alimentos para consumo humano,
envasados o empacados, deberan cumplir con los requisitos
generales: ... El no cumplir con la rotulacion indicada se
puede titular como un incumplimiento a la legislacion nacional y
se puede estar infringiendo y caer en graves delitos como por
ejemplo publicidad engafiosa.

Reunioén del equipo auditor para revision de hallazgos
Evidenciar que en el empaque del pan de la Panaderia La
Promesa, el rotulado sea nitido, legible, que no se borre al
contacto con la mano, que el lote y fecha de vencimiento estén
completos, que no falte ningin nimero, que cumpla con el
ciclo de vida util.

Reunidn de cierre y presentacion de los resultados de la
auditoria de verificacién del cumplimiento de los hallazgos.

Nota. Fuente: Autoria propia



Tabla 3

Plan de auditoria Haccp. Hallazgo # 3

ftem

Descripcion

Empresa auditada
Fecha de auditoria
Tipo de auditoria

Rol

objetivo de la
auditoria

Documentacion
disponible

Criterio de auditoria

Responsable

Itinerario previsto

9:45 -10:00

10:00 - 10:15
10:15-10:30
10:30 — 10:45
10:45-11:00

15/06/2022
Anunciada De verificacion

Auditor soporte

Verificar la implementacion de los requerimientos/criterios de
las normas

Informacion documentada con la identificacion de los PCC,
habladores en el &rea de proceso identificando los limites
criticos.

NTC 5830. Numeral 2,16 Peligro significativo

NTC 5830. 2.22 Punto Critico de Control PCC

Inspector de Calidad

Reunion de apertura y presentacion de los objetivos de la
auditoria

Verificacion del item a evaluar:

8. IDENTIFICACION DE PUNTOS CRITICOS DE
CONTROL (PCC). 8.3 Estan correctamente identificados los
PCC. Se evidenci6 que existen PCC identificados, pero se han
identificado 7 PCC lo que hace complejo el seguimiento o el
plan HACCP no se encuentra debidamente soportado en las
BPM

Criterio de cumplimiento del hallazgo:

Se evidencia falta de criterios en la identificacion de los PC y
PCC, los directivos y operarios no tienen claro en que etapas
del proceso se deben identificar los peligros que afectan la
inocuidad del pan.

Reunion del equipo auditor para revision de hallazgos
mediante documentacion escrita, habladores, control en el
proceso, la identificacion clara de los PCC en las diferentes
etapas del proceso.

Reunién de cierre y presentacion de los resultados de la
auditoria de verificacién del cumplimiento de los hallazgos.

Nota. Fuente: Autoria propia



Tabla 4

Plan de auditoria Haccp. Hallazgo # 4

item

Descripcion

Empresa auditada
Fecha de auditoria
Tipo de auditoria

Rol

Objetivo de la
auditoria
Documentacion
disponible

Criterio de auditoria
Responsable

Itinerario previsto

10:45-11:00
11:00 - 11:15
11:15-11:30
11:30 - 11:45
11:45-12:00

Panaderia LA PROMESA
15/06/2022
Anunciada De verificacion

Auditor soporte

Verificar la implementacion de los requerimientos/criterios de
las normas

Manual de identificacién de peligros
NTC 5830. # 3.4.2.1.

Inspector de Calidad

Reunidn de apertura y presentacion de los objetivos de la
auditoria

Verificacion del item a evaluar:

7, ANALISIS DE PELIGROS Y MEDIDAS PREVENTIVAS 7.1
Los peligros estan bien clasificados e identificados: La
identificacion de peligros no esta debidamente documentada lo
gue ocasiona que, en algunas etapas del proceso, la
identificacion de peligros sea insuficiente.

Criterio de cumplimiento del hallazgo:

La organizacién debe identificar y documentar todos los
peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos
razonablemente previsibles en relacion con el tipo de producto,
el tipo de proceso y su entorno.

La organizacién deberé identificar y documentar todos los
peligros a la inocuidad alimentaria que puedan tener una
ocurrencia razonable segun el tipo de producto, proceso y
ambiente de proceso.

Reunioén del equipo auditor para revision de hallazgos

Verificar mediante revision de informacién documentada que
los peligros estén debidamente identificados, garantizando la
no ocurrencia 0 minimizacion, al punto de garantizar la
inocuidad alimentaria.

Reunion de cierre y presentacion de los resultados de la
auditoria de verificacién del cumplimiento de los hallazgos.

Nota. Fuente: Auditoria propia



Tabla b
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Plan de auditoria Haccp. Hallazgo # 5

item

Descripcion

Empresa auditada
Fecha de auditoria
Tipo de auditoria

Rol

Objetivo de la
Auditoria
Documentacion
disponible

Criterio de auditoria
Responsable

Itinerario previsto

12:45 -13:00
13:00 - 13:15
13:15-13:30
13:30 - 13:45
13:45 - 14:00

Panaderia LA PROMESA
15/06/2022
Anunciada De verificacion

Auditor soporte

Verificar la implementacion de los requerimientos/criterios de
las normas

Facturas de compras, Formato de entradas y salidas
diligenciado, Informacién documentada del proveedor.

Seleccion y gestion de proveedores.

Supervisor

Reunidn de apertura y presentacion de los objetivos de la
auditoria

Verificacion del item a evaluar:

12.REGISTROS

12.16 Existen adecuados registros que soportan el
cumplimiento del programa de control de proveedores. No se
evidencioé que existen registros que soporten el cumplimiento
del programa de proveedores. Se observa kardex con recibo
de materias primas, pero, no hay evidencia de registro para
informaciéon como nimero de lote, fecha de vencimiento y
tampoco informacion sobre el proveedor.

Criterios de cumplimiento del hallazgo:

Debe establecerse un proceso definido para la seleccién,
aprobacién y monitoreo de los proveedores. El proceso
utilizado debe estar justificado por la evaluacién de peligros,
incluyendo el riesgo potencial para el producto final.

Reunioén del equipo auditor para revision de hallazgos
Evidenciar que la Organizacion cuente con un plan de gestion
de proveedores, registro sanitario del proveedor, plan de
compras, registros de recepcion de materias primas, rotulado.
Reunion de cierre y presentacion de los resultados de la
auditoria de verificacién del cumplimiento de los hallazgos.

Nota. Fuente: Autoria propia



Tabla 6

Plan de auditoria Haccp. Hallazgo # 6

item Descripcion
Empresa auditada Panaderia LA PROMESA
Fecha de auditoria 15/06/2022
Tipo de auditoria Anunciada De verificacion
Rol Auditor soporte

Objetivo de la auditoria Verificar la implementacion de los requerimientos/criterios de

las normas

Documentacion L .

. . Informacion documentada, Organigrama
disponible

NTC 5830. # 2.8. EQUIPO DE INOCUIDAD DE LOS

ALIMENTOS
Responsable Gerencia

Criterio de auditoria

Itinerario previsto

Reunidn de apertura y presentacion de los objetivos de la
auditoria

Verificacion del item a evaluar:

1.- ORGANIZACION EMPRESARIAL. 1.6 EI departamento de
control o aseguramiento de la calidad esta a cargo de un
profesional calificado. El equipo HACCP esta
conformado por personal operativo que es experto en la linea
de produccion de panificacion; pero no tiene un conocimiento
solido sobre el sistema HACCP.

13:45 -14:00

14:00 — 14:15

Criterios de cumplimiento del hallazgo:

La Organizacion cuenta con un grupo multidisciplinario con
experiencia en el desarrollo e implementacién del SGIA,
incluyendo, pero no limitado a los productos, procesos,
equipos y peligros relacionados con la inocuidad de los
alimentos.

14:15-14:30

Reunion del equipo auditor para revision de hallazgos
Evidenciar que la Organizacion cuente con un organigrama
ordenado en donde se incluya un lider o jefe de
Aseguramiento de la calidad.

Reunién de cierre y presentacion de los resultados de la
auditoria de verificacién del cumplimiento de los hallazgos.

14:30 — 14:45

14:45 - 15:00

Fuente: Autoria propia
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Tabla 7

Plan de auditoria. Hallazgo #7

item

Descripcion

Empresa auditada
Fecha de auditoria
Tipo de auditoria

Rol

Objetivo de la
auditoria
Documentacion
disponible

Criterio de auditoria

Responsable

Itinerario previsto

14:45 — 15:00
15:00 - 15:15
15:15-15:30
15:30 — 15:45
15:45 - 16:00

Panaderia LA PROMESA
15/06/2022
Anunciada De verificacion

Auditor soporte

Verificar la implementacion de los requerimientos/criterios de
las normas

Informacion documentada, Organigrama y criterios de
seleccidn del equipo HACCP. Capacitaciones y evaluaciones.
NTC 5830. # 2.8. EQUIPO DE INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS.

Supervisor

Reunion de apertura y presentacion de los objetivos de la
auditoria

Verificacion del item a evaluar:

1.- organizacion empresarial. 2 Su conformacion es
multidisciplinaria y estan representados los diferentes niveles,
areas y dependencias de la empresa. El criterio para designar
los miembros del equipo HACCP esta basado en que sea
personal de absoluta confianza de la gerencia de la compafia

Criterios de cumplimiento del hallazgo:

La Organizacion cuenta con un grupo multidisciplinario con
experiencia en el desarrollo e implementacién del SGIA,
incluyendo, pero no limitado a los productos, procesos, equipos
y peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos. Es
importante considerar en la etapa de conformacion del equipo
HACCP del proceso, que estos sean de orden administrativo,
calificado y de total confidencialidad y confianza ya que la
informacion tratada en la ejecucion y las actividades de reunién
requiere esta condicion.

Reunidn del equipo auditor para revision de hallazgos
Evidenciar mediante un andlisis documental las actas de
reuniones del equipo HACCP, en las que se incluya fecha de
reunidon con cronograma incluido, participantes, firma. Si es
posible registro fotografico.

Reunidn de cierre y presentacion de los resultados de la
auditoria de verificacién del cumplimiento de los hallazgos.

Fuente: Autoria propia



Tabla 8

Plan de auditoria. Hallazgo #8

item

Descripcion

Empresa auditada
Fecha de auditoria
Tipo de auditoria

Rol

Objetivo de la
auditoria
Documentacion
disponible

Criterio de auditoria

Responsable

Itinerario previsto

15:45 - 16:00
16:00 — 16:15
16:15 - 16:30
16:30 — 16:45
16:45-17:00

Panaderia LA PROMESA
15/06/2022
Anunciada De verificacion

Auditor soporte

Verificar la implementacion de los requerimientos/criterios de
las normas

Informacion documentada, Organigrama y criterios de
seleccidn del equipo HACCP. Capacitaciones y evaluaciones.
NTC 5830. # 3.8. EQUIPO DE INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS.

Gerencia

Reunidn de apertura y presentacion de los objetivos de la
auditoria

Verificacion del item a evaluar:

2.- equipo Haccp. El equipo se retne con la periodicidad
requerida y existen actas o pruebas escritas de sus
actuaciones. Las reuniones ocurren cuando se evidencia una
accion correctiva que hay que tomar.

Criterios de cumplimiento del hallazgo:

La Organizacién debe establecer, implementar y mantener las
actividades de verificacion. La planificacion de la verificacion
debe definir el propésito, método, frecuencia 'y
responsabilidades para las actividades de verificacion.
Reunion del equipo auditor para revision de hallazgos
Evidenciar mediante un andlisis documental las actas de
reuniones del equipo HACCP, en las que se incluya fecha de
reunion con cronograma incluido, participantes, firma. Si es
posible registro fotografico.

Reunién de cierre y presentacion de los resultados de la
auditoria de verificacién del cumplimiento de los hallazgos.

Fuente: Autoria propia
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Conclusiones

Se logré presentar las propuestas para los planes de auditoria teniendo como del sistema
HACCP presentados bajo el programa de auditoria de la empresa Panaderia la promesa, lo que
permitié planificar de una manera mas préctica y contundente la ejecucion de cada auditoria en

los diferentes procesos de la organizacion.

Los elementos que forman la estructura de los planes de auditoria interna socializados,
realizados y presentados en este documento cumplen a cabalidad los principios de auditoria los
cuales son la independencia, integridad, evidencia, el debido cuidado profesional y la

confidencialidad.

En la propuesta de los planes de auditoria, cumplié con los principios de auditoria, la
independencia y la integridad, de tal manera, que cada auditor se desempefia en area diferente a
la auditada y toda la informacion documentada se maneja con total confidencialidad que permita

la viabilidad del proceso de auditoria de acuerdo a lo planeado.

El plan de auditoria aplicado a la empresa panaderia La Promesa aporta resultados
relevantes para la organizacion ya que permitié verificar el cumplimiento y eficacia del sistema
de gestion de la inocuidad e identificar los aspectos a mejorar en la compafiia, bajo el sistema

HACCP

El plan de auditoria permite conocer el estado completo de las actividades desarrolladas
dentro de la organizacion evaluando los niveles de desempefio y productividad de las diferentes

areas para la planificacion y obtencion de productos inocuos.
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Anexo A Programa de auditoria interna
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PANADERIA LA PROMESA

& %,

Dulce Pan

Cadigo:
/m,\ AMA DE AUDI'TORI’A INTERNA AL Version
MA DE GESTION DE LA CALIDAD :
Fecha:

OBJETIVO DEL PROGRAMA DE
AUDITORIA INTERNA
Panaderia LA PROMESA tendra que
planear, implementar, controlar,
mantener, y actualizar los procesos
necesarios para cumplir los
requerimientos para la realizacién de
productos seguros y para la
implementacién de acciones
determinadas en los riesgos, con el fin de
garantizar la elaboracion y distribucion
de un pan frances inocuo, que garantice la
salud de los consumidores.
Aplicacion general de la norma tecnica
ISO 22000, y sus componentes con
especial enfasis en programa
prerrequisito, plan HACCP y BPM,
designacion de reponsables, formacion y
competencia por cada responsable del
plan de trabajo .
Identificar y establecer los lineamientos,
documentacién, ejecucion de la auditoria
interna en los proceso y producto
relacionados con el sistema de gestion de
la calidad e inocuidad del pan baguet que
se elabora en la panaderia, con el fin de
cumplir con las practicas de calidad ,
regulaciones , normas que permitan
mantenerse en el mercado cumpliendo las
buenas practicas de manufactura (BPM)
cuyo fin es satisfacer a los clientes en
seguridad y confianza con productos de
optima calidad e inocuidad.
CRITERIOS DE
AUDITORIA

ALCANCE DEL PROGRAMA DE
AUDITORIA INTERNA

Verificar la informacion documentada en la medida
necesaria para tener la confianza de demostrar que
los procesos se han llevado a cabo segun lo
planificado, teniendo en cuenta las normas y
requerimientos del Plan HACCP y las BPM.
El alcance del plan de auditoria va directamente
ligado a toda la cadena de suministros donde se
incluyen aspectos como recepcion de materias
primas, certificacionde calidad de cada uno de los
materiales, proceso productivo, proceso de
distribucion y cada uno de los complemetos dentro
del plan de trabajo. El programa de auditoria
interna se aplica para todo los proceso y servicios
que se desarrollan en una industria, por tal razén el
Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad se aplica
en la panaderia. El inicio y el cierre se realiza con la
auditoria interna junto con la evolucién del auditor ,
Ejercer control y supervision en cada uno de los
procesos de produccién y gestion del sistema de
calidad de la compafiia desde el nivel operativo
hasta la alta gerencia.

DOCUMENTO
RELACIONADO

RECURSOS NECESARIOS
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Las siguientes normas contienen
criterios de verificacion de los
hallazgos encontrados en la
auditoria a la PANADERIA LA
PROMESA: ISO 22002-1:2009,
resolucion 5109 de 2005 y el
numeral 8.5.1. de ISO
22000:2018. Resolucion 2674
de 2013. Resolucion 666 de
2020. NTC 5830 Requisitos
para el analisis de peligros y
puntos de control criticos -
APPCC (HACCP). Ley9de
1979, LEY 915 DE 2004,
DECRETO 60 DE 2002,
DECRETO 3075 DE 1997,
DECRETO 1686 DE 2012,
RESOLUCION 604 DE 1993,
RESOLUCION 2674 DE 2013,
RESOLUCION 719 DE 2015,
RESOLUCION 3168 DE 2015.
PROGRAMAS
PRERREQUISITO — BPM -
HACCP

DECRETO 60 de 2002
RESOLUCION 2674 DE 2013
NTC 1363

RESOLUCION 5109 de 2005
RESOLUCIONES 683, 4142 Y
4143 de 2012

RESOLUCION 333 de 2011
RESOLUCION 719 de 2015

POLITICAS DE
CALIDAD.
PROGRAMAS PRE

REQUISITO. MANUAL
DE BPM. MANUAL DE
LIMPIEZA Y
DESINFECCION,
MANUAL DE CONTROL
DE PLAGAS, MANUAL
DE MANEJO DE
RESIDUOS SOLIDOS Y
LIQUIDOS. SISTEMA DE
TRAZABILIDAD.
MANUAL HACCP.
NORMAS , DECRETOS,
RESOLUCIONES segln
exigencias
gubernamentales.
FORMATOS PARA EL
CONTROL Y REGISTRO
DE PROCESOS Y
DETERMINACION DE
PCY PPC.  Verificacion
del plan de auditoria
HACCP codigo F65-02-
IVC, 1SO 22000, plan de
calidad, plan HACCP,
politicas, objetivos y metas
de calidad, evaluacion y
diagnosticos de
vulnerabilidades, PCC, ejes
de calidad, programas
Prerrequisito de inocuidad.
1. MANUAL DE
CALIDAD

2. PROGRAMAS
PRERREQUISITOS
(programa de trazabilidad,
manual de bpm, Control de
proveedores, Programa de

control de  alergenos,
programa de
mantenimiento, programa

de capacitacion, manual de
atencion a quejas y pqr's)
3. ACTA DE

RECURSO HUMANO:
Personal de planta, personal
tecnico, personal administrativo.
SOFTWARE PARA EL
CONTROL DE PROCESOS.
RECURSOS FINANCIERQOS
PROPIOS Y EXTERNOS.
INFRESTRUCTURA FISICA:

Capacidad de los equipos,
accesibilidad  de  servicios
publicos.

Computador 'y difusor de

imagenes, sala de reuniones
para presentacion del plan de
auditoria interna, manual del
auditor,  formatos fisicos o
herramienta de auditoria con
criterios establecidos, ingreso a
procesos y verificacion de
evidencias visuales. Recurso
Humano:

personal con
conocimiento de:
U Aseguramiento de Calidad

auditado

u Equipo HACCP
u Equipo Auditor
Recursos financieros,
U presupuesto.
Herramientas informaticas:
u Computador
U Céamara
U Internet
Papeleria
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VERIFICACION DEL
PLAN HACCP

Métod

o de
Audito

Justifi ria:
cacion Indiqu
(0[] e cual
impac Equip serael
to del Coordi 0 insum

hallaz O.bje nador Audit o que
tivo

9OY  4ela dela or/res se

Proceso

NMavin
Tuinin
N nnctn

por . dit Audito ponsa utiI!za

ello la orfa ria/Acc Dble de ra

priori ion la como

dad accion

en la

gestid verific

n acion
en la
audito
ria

Nviinmhra

Cantinmhvra
Nrtithra
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3. BUENAS
PRACTICAS
DE
MANUFACTU
RA (BPM)

3.5 Se cumple a
cabalidad lo
establecido en
el manual de
BPM en cuanto
aelementosy
superficies que
entran en
contacto con los
alimentos.
Debido a que el
lemade 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.

Capit
ulo
8.2.
ISO
22000
:2018
"Cap
11y
13
(1sO
22002

1:200
9)".
RESO
LUCI
ON
2674
CAPI
TUL
O Il.
UTE
NSILI
OoSY
EQUI
POS.
Artic
ulo
9,1.
Los
equipo
Sy
utensil
i0s
utiliza

dosen |.

el
manej
o de
los
alimet
0S
deben
estar
fabric
ados

Se
esta
utiliz
ando
utens
ilios
de
made
ra,
los
cuale
S
prese
ntan
super
ficies
poros
as
que
no
son
de
facil
limpi
ezay
que
son
fuent
e de
prolif
eraci
on de
micro
organ
iSmos

INSPE
CTOR
DE
CALID
AD,
SUPER
VISOR
DE
PROD
UCCIO

CALI
DAD/
PROD
UCCI
ON

Inspec
cion
visual
de los
equipo
Sy
utensili
0s
utiliza
dos en
el
proces
0.
Verific
acion
del
format
o de
limpie
zay
desinfe
ccion
de
equipo
S.

SUP
ERV
ISO
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con
materi
ales
resiste
ntes al
usoy
ala
Corros
ion asi
como
ala
utiliza
cion
frecue
nte de
los
agente
sde
limpie
zay
desinf
eccion

Indepe
ndient
e de
las
tradici
ones
que se
pueda
n
genera
ral
interio
r de
un
proces
0
produ
ctivo,
los
mismo
S
deben
descar
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tar
cualqu
ier
forma
de
conta
minaci
on, de
esta
maner
a si
los
imple
mento
SO0
utesili
os de
fabric
acion
oun
proces
oen
especi
fico
deben
garant
izar
condic
iones
de
inocui
dad.
Debid
oa
que el
lema
de la
compa
fifa
esta
basad
oen
su
produ
ccion
artesa
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nal,
alguna
s de
las
herra
mienta
S

de
trabaj
0
como
rodillo
Sy
paleta
S para
sacar
el pan
hornea
do son
de
mader
a




5.
DESCRIPCIO
N DEL
PRODUCTO
5.2 El rotulado
del producto
contiene la
siguiente
informacion:
condiciones de
conservacion,
instrucciones
de preparacion,
declaracion de
aditivos, fecha
de vencimiento
o0 vida util,
codigo o lote de
produccion,
ingredientes.
Se evidencio que
el rotulado del
pan no cumple
totalmente con
la informacion
reglamentaria

RESO
LUCI
ON
5109
DE
2005.
CAPI
TUL
O Il,
Artic
ulo 4:
Requi
sitos
gener
ales:
Los
rotulo
S
etiquet
as de
alimen
tos
para
consu
mo
human
0,
envasa
dos o
empac
ados,
debera
n
cumpl
ir con
los
siguie
ntes
requisi
tos
genera
les: ...
El no
cumpl
ir con
la

Se
evide
ncia
defici
encia
sen
el
rotula
do
del
pan,
falta
infor
maci
on
indis
pensa
ble
que
pued
e
afect
ar la
segur
idad
para
el
consu
mido
r.
Contr
ol de
infor
maci
ony
etiqu
etado
y -
propi
edade
S
gener
ales
del
produ
cto

OPER
ARIOS
ENCA
RGAD
OS DE
RECEP
CION
DE
M.P. Y
ALMA
CENA
MIEN
TO

PROD
UCCI
ON/
ALM
ACEN

Observ
acion
en
campo
del
rotulad
o de
las
materi
as
primas
e
insumo
S,
Verific
acion
del
format
o de
Recepc
ion de
materi
a
prima
y de
los
criterio
s de
acepta
ciony
rechaz
0. Se
debe
de
aplicar
adecua
dament
ela
norma
actual
en
todos
los
atribut
0s que
rige
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rotula
cion
indica
da se
puede
titular
como
un
incum
plimie
nto a
la
legisla
cion
nacion
alyse
puede
estar
infring
iendo
y caer
en
graves
delitos
como
por
ejempl
0
public
idad
engafi
osa al
no
tener
como
soport
ar
registr
0S,
trazabi
lidad
0
cumpl
imient
odela
ley de

para el
tipo de
operaci
on

bien
sea
para la
rama
de
operaci
ones
(establ
ecimie
ntos) o
para la
venta
directa
de
superfi
cie.

Cherpa
S
legales
y/o
proced
imient
ode
rotulac
ion
interna

Estudi
os de
vida
util.
Broma
tologic
0S.
Fichas
tecnica
S.
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rotula
do.

Se
eviden
cio
que el
rotula
do del
pan no
cumpl
e
totalm
ente
con la
inform
acion
regla
menta
ria

Verific
acion
del
rotulo
en el
format
o de
recepci
on de
materi
as
primas

check
list del
cumpli
miento
de la
norma-
evaluci
on
final y
verific
acion
por
parte
de
calidad
en la
etiquet
ay
empau
ge del
pan.
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8.
IDENTIFICAC
ION DE
PUNTOS
CRITICOS DE
CONTROL
(PCCQ).

8.3 Estan
correctamente
identificados
los PCC.

Se evidencio6 que
existen PCC
identificados,
pero se han
identificado 7
PCC lo que hace
complejo el
seguimiento o el
plan HACCP no
se encuentra
debidamente
soportado en las
BPM

NTC
5830.
Nume
ral
2,16
Peligr
0
signifi
cativo
relacio
nado
con la
inocui
dad de
los
alimen
tos.
Identif
icado
por la
evalua
cion
de
peligr
0s, el
cual
necesi
ta ser
contro
lado
por
medid
as de
contro
I
ISO
22000
: 2018
(3,40).
NTC
5830.
2.22
Punto
Critic
o de
Contr

Se
evide
ncia
falta
de
criter
ios en
la
identi
ficaci
on de
los
PCy
PCC,
los
direct
ivos
y
opera
rios
no
tiene
n
claro
en
que
etapa
s del
proce
SO se
debe
n
identi
ficar
los
peligr
0S
que
afecy
an la
inocu
idad
del
pan.
segui
mient

INSPE
CTOR
DE
CALID
AD,
LIDER
DE
LINEA

CALI
DAD

Verific
acion
docum
ental
del
Progra
ma
HACC
P,
Inspec
cion en
planta
de las
etapas
donde
se
identifi
can los
PCy
PCC.
Se
debe
realiza
rla
trazabi
lidad
para
determ
inacion
del
proble
ma,
buscan
do
desde
las
BPM
para
encont
rar el
requeri
miento
y darle
la
solucio
n,y asi
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ol
PCC.
Etapa
en el
proces
oenel
que se
aplica
n las
medid
as de
contro
| para
preven
iro
reduci
run
peligr
0
signifi
cativo
relacio
nado
con la
inocui
dad.

o de
plan
de
preve
ncion
de
desvi
acion
€s.
Contr
ol de
PCC
en
proce
S0

control
ar los
PCCA
PC
Replan
tear el
diagra
ma de
flujo
de la
operaci
on.

Verific
acion
de los
diagra
mas de
flujo
VS
entrada
Sy
salidas

Estable
cer los
bancos
de
peligro
s de
acuerd
oala
materi
a
prima
y linea
de
proces
0 con
el fin
de que
peligro
S son
control
ables y
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cuales
no.
Realiz
ar la
verific
acion
de los
analisi
s de
peligro
S por
materi
a
prima
y etapa
de
proces
osies
acorde
alo
anterio
r.
7, ANALISIS [NTC |[En INSPE | CALI | Verific
DE PELIGROS [5830. |los |[CTOR |DAD |acion
Y MEDIDAS |# form |DE de
PREVENTIVA |3.4.2. |atos |CALID format
S 7.1Los 1. La |dilige |AD, 0s de
peligros estdn | organi |nciad | OEPR produc
bien zacion [0s no | ARIOS cion,
clasificados e debe |se DE donde
identificados: | identif | regist | PROD se INSP
La identificacion |icary |ralos |UCCIO identifi ECT
de peligrosno | docum |valor |N queny OR
esta entar |esde registe
. CAL
debidamente todos |los ren los
IDA
documentada lo |los PCy valores D
que ocasiona peligr |PCC, de PC
que, en algunas |o0s dificu y PCC
etapas del relacio | Itand como
proceso, la nados |o la temper
identificacion de | con la | verac aturas,
peligros sea inocui |idad tiempo
insuficiente dad de |de la S,
los infor condici
alimen ones




tos
razona
bleme
nte
previsi
bles
en
relacio
ncon
el tipo
de
produ
cto, el
tipo
de
proces
oy su
entorn
0.
ISO
22000
:2018
#
8.5.2.
2.1.
La
organi
zacion
debera
identif
icary
docum
entar
todos
los
peligr
osala
inocui
dad
alimen
taria
que
pueda
n
tener
una

maci
on.

de
almace
namien
to.

se
debe
realiza
run
proces
oen
cual se
determ
iney
solucio
ne con
proces
o de
vigilan
ciae
inspec
cion
para la
verific
aciony
el buen
resulta
do de
los
peligro
S.

- Estos
peligro
S
pueden
ser
control
ados
bajos
los
diferen
tes
progra
mas
pre
requisi
tos,
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ocurre
ncia
razona
ble
segun
el tipo
de
produ
cto,
proces
oy
ambie
nte de
proces
0.

Se
debe
tener
un
conoci
mient
0
genera
ly
profun
do del
proces
0, por
ello es
import
ante
tener
respon
sables
por
cada
etapa
y esto
ayuda
a
enfoca
r cada
etapa
e
identif
icar

L&D,
plan de
muestr
eoy
plan
materi
al
extraf
0.

- Cada
progra
ma
mencio
nado
puede
tener
su plan
de
preven
ciony
control
para
estos
peligro
scon
el fin
de no
afectar
la
inocui
dad del
produc
to,
bien
sea de
control
fisico
0
control
se
seguim
iento
visual.
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con

mayor

profun

didad

los

riesgo

S

asocia

dos.
12.REGISTRO |[ISO |No |OPER |CALI |Analisi
S 22002 |existe |ARIO |DAD/ |s
12.16 Existen |- 1. un DE ALM |docum
adecuados 9.2 form |ALMA |ACEN |ental,
registros que Selecc [ato |CENA verific
soportan el ibny |adecu | MIEN acion
cumplimiento |gesti6 |ado |TO DE del
del programa |nde |en MATE format
de control de prove |dond |[RIAS o0 de
proveedores edore [ese |PRIM Recepc
No se evidencio |s. regist | AS. ion de
que existen Debe9 |rela |Se debe Materi
registros que 9 infor |solicita as
soporten el establ |maci |ralos primas
cumplimiento ecerse [on provee debida SUP
del programa de |un del |doresa mente ERV
proveedores. Se |proces |prove |la hora diligen ISO
observa kardex |o edor, |de ciado, R
con recibo de defini | mater | compra entrevi
materias primas, |do ias rlos sta al
pero, no hay para la | prima | utensili operari
evidencia de selecci |s que |osel 0 de
registro para on, ingre | certific almace
informacion aproba |san, |ado de n. se
como numero de |ciony |canti |superfi debe
lote, fecha de monit | dades |cies eb elabora
vencimientoy |oreo |, lote. | cintact rel
tampoco de los |Traza |o con proced
informacién provee | bilida | aliment imient
sobre el dores. |dde |os ode
proveedor El mater recepci

proces | iales on de




0
utiliza
do
debel
00
estar
justifi
cado
por la
evalua
cion
de
peligr
0S,
incluy
endo
el
riesgo
potenc
ial
para el
produ
cto
final,
y
debel
01
incluir
:a)
Evalu
acion
de la
capaci
dad
del
provee
dor de
cumpl
ir con
las
expect
ativas
de
calida
dy
sequri

materi
as
primas

Elabor
ar
format
0
donde
se
control
en el
ingreso
de
materi
as
primas
donde
se
deben
tener
en
cuenta
los
parame
tros
como
lote,
FV
Provee
dor,
certific
ado de
calidad

limpie
za del
vehicul
oy
concep
to
sanitari
o,carac
teristic
a
organo
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dad
alimen
taria,
y las
especi
ficacio
nes. b)
Descri
pcion
de
como
los
provee
dores
son
evalua
dos.
Al no
contar
con
soport
es de
cumpl
imient
oen
los
progra
mas
integr
ales
de
provee
dores
ni
registr
0s de
ingres
o de
materi
ales es
dificil
lograr
una
trazabi
lidad
efectiv

leptopt
icas.
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ay
real,
por
gtal
razon
es
import
antey
necesa
rio
imple
menta
run
plan
de
gestio
n de
provee
dores
y
format
o de
registr
0s que
van
ligado
salos
lotes y
fechas
de
recepc
ion.
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1.6 El
departamento
de control o
aseguramiento
de la calidad
estd a cargo de
un profesional
calificado.

El equipo

NTC
5830.
#2.8.
EQUI
PO
DE
INOC
UIDA
D DE
LOS
ALIM
ENT
0S.
La

La
Orga
nizac
ion
no
cuent
aun
organ
igram

orden
ado
en
dond

JEFE
DE
PLAN
TA

GERE
NCIA
DE
PROD
UCCI
ON

Observ
acion
de
campo
y
prueba
de
conoci
miento
salos
operari
o0s de
produc
cion.

GER
ENC
1A




HACCP esta
conformado por
personal
operativo que es
experto en la
linea de
produccién de
panificacion;
pero no tiene un
conocimiento
solido sobre el

sistema HACCP.

Organ
izacio
n
cuenta
con un
grupo
multid
iscipli
nario
con
experi
encia
en el
desarr
olloe
imple
menta
cion
del
SGIA,
incluy
endo
pero
no
limita
doa
los
produ
ctos,
proces
0s,
equipo
Sy
peligr
osrela
cionad
0S con
la
inocui
dad de
los
alimen
tos.

A
falta
de

e se
inclu
ya un
lider
o jefe
de
Aseg
urami
ento
de la
calid
ad.
Princ
ipalm
ente
verifi
cacio
n de
comp
etenc
ias
del
equip
o de
inocu
idad
desde
sus
bases
y
gesto
res en
el
plan
hasta
su
ejecu
cion
direct
ay
aplic
acion

Contra
tacion-
Los
integra
ntes
deben
ser
person
al
idoneo
que
cumpla
los
requeri
miento
estable
cidos
en la
resoluc
ion,
que
tengan
conoci
mento
de los
proces
0S
produc
tivos y
de
calidad
de la
empres
a_
capacit
acione
S por
parte
de un
ente
extern
0 que
permit
a
adquiri
r los

48




forma
ciony
capaci
tacion
en los
difere
ntes
temas
de
impact
oenel
desarr
ollo
del
plan
HAC
CP, el
person
al en
genera
|
involu
crado
con el
mismo
debe
contar
con la
inform
acion
genera
ly
especi
fica de
su
proces
0 con
el fin
de
entend
er de
maner
a
profun
da su
objeti

conoci
miento
S
necesa
rios
con
respect
oal
plan
Haccp-
Evalua
cion de
las
capacit
acione
S.

Se
tiene
que
realiza
rlas
capacit
acione
S
pertine
ntes
para
poder
tener
el
person
al
califica
do
para
cumpli
r con
esta
funcio
n
Contra
tar
person
al
idoneo
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2.2 Su
conformacién
es
multidisciplinar
iay estan
representados
los diferentes
niveles, areas y
dependencias
de la empresa.
El criterio para
designar los
miembros del
equipo HACCP
estd basado en
que sea personal
de absoluta
confianza de la
gerencia de la
compafia

50

Voy enel
garant cargo
izar su
cumpl
imient
0.
NTC |El GERE |GERE |Analisi
5830. [perso |[NTE, |[NCIA |docum
#28. |nal |JEDE ental,
EQUI |que |DE verific
PO integr | CALID acion
DE ael |AD del
INOC | equip organi
UIDA |0 grama
D DE |HAC y
LOS |CP criterio
ALIM |pued sde
ENT |eser selecci
0OS. |de on del
La confi equipo
Organ |anza HACC
izagcié para P GER
Lo ENC
n la entrevi LA
cuenta | Orga sta con
con un | nizac el
grupo |ion, gerente
multid |sin .
iscipli |emba Contra
nario |rgo tacion-
con debe Los
experi |conta integra
encia |rcon ntes
enel |evide deben
desarr |ncias ser
olloe |de person
imple |capac al
menta |itacio idoneo
cion |nen que




del
SGIA,
incluy
endo
pero
no
limita
doa
los
produ
ctos,
proces
0s,
equipo
Sy
peligr
0S
relacio
nados
con la
inocui
dad de
los
alimen
tos.
Es
import
ante
consid
erar
en la
etapa
de
confor
macio
n del
equipo
HAC
CP del
proces
0, que
estos
sean
de
orden
admin

el
tema
de
asegu
ramin
eto
de la
calid
ad.
Princ
ipalm
ente
verifi
cacio
n de
comp
etenc
ias
del
equip
o de
inocu
idad
desde
sus
bases
y
gesto
res en
el
plan
hasta
su
ejecu
cion
direct
ay
aplic
acion

cumpla
los
requeri
miento
estable
cidos
en la
resoluc
ion,
que
tengan
conoci
mento
de los
proces
0S
produc
tivos y
de
calidad
de la
empres
a_
capacit
acione
s por
parte
de un
ente
extern
0 que
permit
a
adquiri
r los
conoci
miento
S
necesa
rios
con
respect
oal
plan
Haccp-
Evalua
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itrativ
0,
calific
adoy
de
total
confid
enciali
dad, y
confia
nzaya
que la
inform
acion
tratada
en la
ejecuc
iony
las
activid
ades
de
reunio
n
requie
re esta
condic
ion.

El
criteri
0 para
design
ar los
miem
bros
del
equipo
HAC
CP
esta
basad
oen
que
sea
person
al de

cion de
las
capacit
acione
S.
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absolu
ta
confia
nza de
la
gerenc
iade
la
compa
fila
Se tienen Dentr | - Analist [Area |Reuvisi
registros de odel |Crear |ade de on de
quejas, progra |los |calidad |calida |docum
reclamosy ma de |form |de d/ entos
devoluciones quejas |atos y | atencio |Produc |que
pero no se tiene |y docu |nal cion |conten
documentado un |reclam | ment |cliente. gan
procerdimeinto |0s, se |0S registr
para la gestion | deben |neces os del
de PQR. docum | arios POR.. GER
entar | para ENC
el realiz LA
proced | ar la Ispecci PRb
imient | traza onar
o DUC
0 para|bilida proced clo
llevar |d imient N
a cabo | adecu 0S c A’L
las ada docum DA
accion | de entado D
esy |inten sde
segui |cion metod
mient |de ologia
ode |[queja de
las Sy respue
PQR. [recla sta al
mos. cliente
Establ |- y
ecer |Imple accion
un ment es




plan
de
acion
correc
tivo
de
quejas
y
reclam
0S
para
atacar
la
causa
raizy
redcuc
ir la
recurr
encia
de
accion
es.
-Se
deben
imple
menta
r
indica
dores
de
gestio
n de
quejas
y
reclam
0S
para
medir
por
ejempl
o los
tiemp
0s de
respue
sta al

ar los
proce
dimie
ntos
neces
arios
para
atenc
ion,
trata
mient
oy
respu
estas
oport
unas.

Medi
rel
cump
limie
nto
de
indic
adore
sde
queja
Sy
recla
mos
y
realiz
ar
segui
mient
oa
los
plane
s de
accio
n.

tomada
S
frente
quejas
atendid
as
especif
icamen
te
asocia
das a
inocui
dad.

Entrevi
stas al
person
al
involu
crado
con el
fin de
evaluar
conoci
miento
de la
politic
a para
el POR

Revisa
rel
plan de
capcita
cion
del
person
al en
POR.
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consu
midor.
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