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Nota aclaratoria: Para el desarrollo del presente trabajo se utilizo informacion que no
corresponde a la realidad, tomada con el fin de desarrollar las actividades propuestas en el
diplomado; que, para efectos de la evaluacion final, corresponde a la propuesta de un Plan de
Auditoria para el Programa De Auditoria Interna Al Sistema De Gestion De la Inocuidad basado

en el Plan HACCP en un contexto imaginario relacionado con la produccion de alimentos.



Resumen

Se realiza auditoria a la compafiia Panificadora Daniel, verificando los requisitos establecidos en
el plan HACCP, cuyo resultado presenta observaciones y aspectos que necesitan correcciones,
acciones correctivas y/o oportunidades de mejora, para esta mejora se ha optado por realizar el
plan de auditoria interna al sistema de gestion de la calidad, bajo las directrices de la Norma ISO
19011:2018, en el cual se describe las actividades que se llevaran a cabo en la auditoria donde se
verificara si se completaron las acciones, su eficacia y el grado de cumplimiento del plan

HACCP.

Palabras clave: Plan HACCP, Auditoria interna, Plan de Auditoria, Acciones Correctivas, 1SO

19011:2018.



Abstract
The company Panificadora Daniel is audited, verifying the requirements established in the
HACCP plan, the result of which presents observations and aspects that need corrections,
corrective actions and/or opportunities for improvement. For this improvement, the company has
chosen to carry out the internal audit plan for the quality management system, under the
guidelines of the ISO 19011:2018 standard, which describes the activities that will be carried out
in the audit where it will be verified if the actions were completed, their effectiveness and the

degree of compliance with the HACCP plan.

Keywords: HACCP Plan, Internal Audit, Audit Plan, Corrective Actions, 1ISO 19011:2018
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Introduccion.
La ejecucion del plan de auditoria interna dentro de una organizacion sirve como instrumento
para la verificacion del cumplimiento del sistema de gestion de calidad, ademés de contribuir a la
mejora continua. Es asi como el plan de auditoria cuenta con una serie de procesos que entran a
ser evaluados mediante la auditoria interna, cuyo proceso es “sistematico, independiente y
documentado para obtener evidencias objetivas y deben ser evaluadas de manera asertiva con el
fin de determinar el grado en que se cumplen los criterios de auditoria, los hallazgos encontrados
de la auditoria son resultados de la evaluacion de la evidencia de la auditoria recopilada frente a
los criterios, estos hallazgos indican conformidad o no conformidad y pueden conducir a la
identificacion de riesgos, oportunidades para la mejora o el registro de buenas practicas” (ISO
19011:2018 pég. 8), de acuerdo a la norma para poder llevar a cabo el plan de auditoria, se debe
ejecutar mediante la estructura de un programa de auditoria debidamente documentado, el cual,
define dentro de sus aspectos mas importantes la planificacion de los objetivos que se desean
cumplir teniendo como insumo las evidencias objetivas y los planes de accion que documenten
los procedimientos para validar que cumple con los requisitos conforme a la norma auditable, la
auditoria emite un informe final donde se debe recopilar la informacién adecuada y suficiente de

caracter sistematico, esto nos indica que debe realizarse de una manera l6gica y organizada.

Dentro de las lineas de produccion de la cadena alimentaria, la importancia de la
ejecucion del plan de auditoria es evaluar de forma permanente el funcionamiento de los
controles internos establecidos por la administracion y realizar las recomendaciones apropiadas

para mejorar el proceso en el SGI, en el cumplimiento de los objetivos.
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El propdsito de una auditoria es evaluar el cumplimiento de una organizacion frente a los
requisitos tanto legales como internos definidos por la compafiia, el cual arroja un informe con
las respectivas conclusiones sobre las cuales se levanta un plan de accion enfocado en el

mejoramiento continuo de la organizacion.
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Objetivos

Objetivo general

e Realizar un plan de auditoria que permita un desarrollo sistemético del plan de auditoria
contribuyendo al cumplimiento del sistema de gestidn de calidad e inocuidad de la

panificadora Daniel

Objetivos especificos

e Determinar que el Sistema de Gestion de la Panificadora Daniel, cumple a cabalidad
con los requisitos legales, reglamentarios aplicables segin Normatividad vy si el
alcance es aplicable al Sistema de Gestion segun HACCP.

e Establecer la metodologia para el desarrollo del plan de auditoria tomando como
referencia la norma ISO 19011:2018, con el fin de garantizar la inocuidad de los
alimentos de la Panificadora Daniel.

e Desarrollar el plan de auditoria conforme a lo establecido en los cronogramas para
cada proceso en base a los lineamientos del plan HACCP que proporcionen

mejoramiento del sistema de gestion de calidad.
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Antecedentes teoricos.

En este documento se presenta una propuesta de plan de auditoria interna para la empresa
Panificadora Daniel con base al desarrollo del programa de auditoria (Anexo 2), el cual presenta
siete observaciones al sistema de gestion de calidad e inocuidad identificadas en el Anexo 1: lista
de chequeo con enfoque en el plan HACCP y la norma ISO 19011:2018: las directrices para la

auditoria de los sistemas de gestion.

Auditorias

El proceso de auditoria en un sistema de gestion de calidad es una parte meramente importante
no solo en cuanto a la realizacién, sino también debe influenciar en las recomendaciones de
mejora que se detecten para la mejora de los procesos organizacionales y por ende la mejora de
las organizaciones en cuanto a la homogenizacion de los procesos de acuerdo con lo analizado en
las mismas (Sotelo, 2016).

La auditoria existe desde tiempos muy remotos, aungque no como tal, debido a que no
existian relaciones econémicas complejas con sistemas contables. Desde los tiempos medievales
hasta la Revolucion Industrial, el desarrollo de la auditoria estuvo estrechamente vinculado a la
actividad puramente practica y desde el caracter artesanal de la produccién el auditor se limitaba
a hacer simples revisiones de cuentas por compra y venta, cobros y pagos y otras funciones
similares con el objetivo de descubrir operaciones fraudulentas, asi como determinar si las
personas que ocupaban puestos de responsabilidad fiscal en el gobierno y en el comercio
actuaban e informaban de modo honesto, que se hacia con un estudio exhaustivo de cada una de
las evidencias existentes. Esta etapa se caracterizo por un lento desarrollo y evolucion de la
auditoria (Murillo, 2011).
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El vocablo auditoria es sinbnimo de examinar, verificar, investigar, consultar, revisar,
comprobar y obtener evidencias sobre informaciones, registros, procesos, circuitos, etc. Hoy en
dia, la palabra auditoria se encuentra relacionada con diversos procesos de revision o verificacion
que, aunque todos ellos tienen en comun el estar de una u de otra forma vinculados a la empresa,
pueden diferenciarse en funcion de su finalidad econdmica inmediata, de tal manera que segln
este criterio podemos establecer una primera gran clasificacion de la auditoria diferenciando
entre la auditoria econémica y auditorias especiales (De la Pefia, 2014).

La auditoria en el sistema de gestion de calidad el proceso implica la revision de cada uno
de sus procesos en cuanto a la gestion que se lleva a cabo dentro de las organizaciones.

De conformidad con la norma 1ISO 19011:2002, auditoria es un "proceso sistematico,
independiente y grado de cumplimiento de los criterios de la misma".

El Codex Alimentarius (PAHO/WHO), por medio del Comité sobre Sistemas de Inspeccién y
Certificacion de Importaciones y Exportaciones de Alimentos, define auditoria como "Examen
sistematico y funcionalmente independiente, cuyo objetivo es determinar si las actividades y sus

resultados se ajustan a los objetivos previstos™.

Plan de auditoria.

Es la descripcion de las actividades y de los detalles que se van a examinar en una auditoria.
En el plan de auditoria se establecen aspectos tales como:

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.

14



e. quiénes seran los auditores

El plan de auditoria es la guia de lo que se va a hacer en una auditoria interna o externa y
debera de hacer referencia contra qué norma se va a auditar. Se trata de una agenda cerrada en
donde se detalla qué requisitos de la norma se auditaran a lo largo de la jornada de auditoria, Con
el plan de auditoria sabras que requisitos se examinaran y podras comprobar previamente si lo

cumples o no lo cumples (Torres, 1. 2019, agosto 13).

Programa de auditoria

Segun la norma ISO 19011 se debe establecer un programa de auditoria que pueda incluir todas
las auditorias que traten una 0 mas normas de sistemas de gestion u otros requisitos, llevadas a
cabo por separado o en combinacidon, dando lugar a una auditoria combinada. La extension de un
programa de auditoria debe basarse en el tamafio y la naturaleza del auditado, asi como en la
naturaleza, funcionalidad, complejidad, tipo de riesgo y oportunidades, y el nivel de madurez de
los sistemas de gestion que se deberan auditar.

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 (Torres, 1. 2019, agosto 13).

Los propositos que tiene el programa y plan de auditoria dentro del sistema de gestion de
cualquier organizacién van enfocados a la mejora continua de los procesos, mediante la
evaluacion de las diferentes areas de la compafiia que finalmente implementa un plan de accion
para las observaciones y los hallazgos dando cumplimiento ya sea normativo o el definido por

cada empresa en su alcance.
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Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

De acuerdo al decreto 60 de 2002, el plan HACCP es el conjunto de procesos y procedimientos
debidamente documentados de conformidad con los principios del Sistema (HACCP), con el
objeto de asegurar el control de los peligros que resulten significativos para la inocuidad de los
alimentos, en el segmento de la cadena alimentaria considerada.

El sistema HACCP esta basado en el control de puntos criticos. EI Anélisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control, también conocido como sistema HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points), es un sistema de inocuidad alimentaria basado en la identificacion de
todos los peligros potenciales en los ingredientes y los distintos procesos de produccién de los
alimentos, ademas contribuye a un uso mas eficaz de los recursos y una respuesta mas oportuna
con la implantacion de medidas de seguridad alimentaria (Ingenieros Asesores, E. 2018, agosto
21).

Norma I1SO 19011:2018

Directrices para la auditoria de los sistemas de gestion de la calidad y/o ambiental, la 1ISO
19011:2018 proporciona orientacion sobre la auditoria de los sistemas de gestion. Esto incluye
los principios de auditoria, la gestién de un programa de auditoria y su realizacién en sistemas de
gestion. Ademas, proporciona orientacién sobre la evaluacién de la competencia de los
individuos que participan en el proceso, incluyendo a la persona que gestiona el programa, los
auditores y sus equipos. De esta forma, se trata de una norma aplicable a todas las organizaciones
que necesitan realizar auditorias internas o externas de sistemas de gestién o gestionar un

programa de auditoria (Business School, E. 2018, agosto 20).
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Resolucion 2674 de 2013
Tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o

juridicas que ejercen actividades de fabricacidn, 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 en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.
(INVIMA, 2013).

Segun la resolucion 2674 de 2013 las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) “Son los
principios basicos y précticas generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de los alimentos para consumo humano,
con el objeto de garantizar que los productos en cada una de las operaciones mencionadas
cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos
inherentes a la produccion” (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 1997).

Plan de auditoria

A continuacion, se presenta una propuesta de Plan de auditoria para el programa de auditoria al
sistema de Gestion de la inocuidad de la compafiia panificadora Daniel a cada uno de los
hallazgos encontrados con enfoque en el plan HACCP y la aplicacién de directrices de la Norma

ISO 19011:2018 la cual se presenta a continuacion:
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Tabla 1

Buenas Practicas de Manufactura

PANIFICADORA

DANIEL
B2

PLAN DE AUDITORIA

PANIFICADORA DANIEL

Cddigo: PLA-001

Version:01

Fecha: 13 de mayo 2020

Aspecto a evaluar

Buenas practicas de manufactura

Proceso a auditar

Produccion: Utensilios y herramientas de trabajo

Debido a que el lema de la compafiia esta basado en su produccion artesanal,

Hallazgo algunas de las herramientas de trabajo como rodillos y paletas para sacar el
pan horneado son de madera.
Fecha 14 de mayo de 2020
Coordinador y operarios de
Auditor Lider HACCP Auditado

produccién

Objetivo de la

auditoria

Verificar el cumplimiento de las buenas préacticas de manufactura enfocado

en las herramientas de trabajo, de tal forma que se minimicen los riesgos de

contaminacion cruzada dando cumplimiento a la resoluciéon 2674 de 2013.

Alcance de la

Aplica para el material de las herramientas de trabajo del area de produccién

auditoria de la panificadora Daniel
Criterios de Resolucion 2674 de 2013
auditoria
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Descripcion de la

Se inicia con la planificacion de la auditoria el cual es comunicado al &rea a
auditar, en este caso produccion, se les informa el horario y fecha de
auditoria.

Se da inicio a la auditoria programada con la reunion de apertura en la cual se
pone en contexto al equipo auditor y auditado.

Se inicia la auditoria solicitando la informacion documental de hoja de vida
y ficha técnica de los equipos y materiales de trabajo.

Seguidamente se realiza recorrido por el area de produccion en la cual se

auditoria
verificaran las condiciones y material de las herramientas y equipos
empleados para la elaboracion del pan perro y pan hamburguesa, en la cual se
entrevista el personal.
Luego el auditor organiza sus notas y observaciones para realizar un resumen
de auditoria y realizar la reunion de cierre, haciendo un pequefio resumen
sobre los hallazgos, observaciones y oportunidades de mejora encontradas
para implementar un plan de accion segln corresponda.
Verificacion del material de las herramientas de trabajo

Evidencias
Manual y hoja de vida de los equipos
Disponibilidad de tiempo para la auditoria.

Recursos Disponibilidad de la informacién documentada

Personal operativo y coordinador de produccion

Cronograma de auditoria

N | Actividad

Programacion Evidencias
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Hora

Lugar Hora inicio
fin
Reunidn de 09:00
1 Sala de reuniones 08:00 a.m. Acta de apertura y asistencia
apertura a.m.
Revision de Hoja de vida y ficha técnica
10:00
2 |informacion Oficina- Archivo 09:00 a.m. de los equipos y materiales
a.m.
documentada de trabajo.
Verificacion de
Verificacion visual del
las herramientas | 10:00 a.m. [12:00
3 Area de produccion material y estado de las
y equipos de pm
herramientas de trabajo
trabajo
01:00
4 | Almuerzo NA 12:00 p.m. NA
pm
Revision de
03:30 |Notas y observaciones de la
5 |notas 'y Sala de reuniones 03:00 p.m.
p.m. auditoria
observaciones
Reunion de 04:30
6 Sala de reuniones 03:30 p.m. Hallazgos y conclusiones
cierre p.m.

Firma del auditor

Firma del auditado
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Tabla 2

Registros

PANIFICADORA

DANIEL (@

Cddigo: PLA-001
PLAN DE AUDITORIA

Version:01
PANIFICADORA DANIEL

Fecha: 13 de mayo 2020

Aspecto a evaluar

Registros

Proceso a auditar

PLAN HACCP

Control de Proveedores

No se evidencio que existen registros que soporten el cumplimiento del

programa de proveedores. Se observa kardex con recibo de materias primas,

Hallazgo
pero, no hay evidencia de registro para informacion como namero de lote,
fecha de vencimiento y tampoco informacion sobre el proveedor

Fecha 14 de mayo de 2020

Auditor Jefe de calidad Auditado |Coordinador de almacén

Objetivo de la

auditoria

Determinar el cumplimiento de los requisitos legales de los insumos con el

fin de garantizar la confiabilidad y la inocuidad de los materiales y servicios.

Alcance de la

Aplica para todos los proveedores de materias primas, materiales y servicios

auditoria de Panificadora Daniel
Criterios de

Decreto 60 de 2002
auditoria

Descripcion de la

auditoria

Comunicado interno con fecha, hora de la auditoria y programa a auditar.

Reunidn de apertura
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Revision del material documental
Entrevista al lider de calidad
Recorrido por el almacén

Entrevista a Coordinador de almacén

Entrevista al auxiliar de almacén

Evidencias

Manual de control de proveedores

Orden de compra

Registro de ingreso de ingreso proveedor
Registro de ingreso de insumos

Traslado de insumos

Recursos

Sala de reuniones

Oficina de calidad

Oficina de coordinador de almacén

Servicio de Restaurante

Televisor

Video beam

Servicio de cafeteria

Cronograma de auditoria

Programacion

N | Actividad Hora Evidencias
Lugar Hora fin
inicio
1 |Reunion de Oficina lider de 08:00 a.m. | 09:00 a.m. | Acta de apertura,
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apertura calidad programacion y asistencia.
Manual de control de
Revision plan | Oficina lider de proveedores.
09:00 a.m. |11:00 a.m.
HACCP calidad Seleccidn de proveedores
Evaluacién de proveedores
Control de
Formatos
ingreso y Oficina de Gestion
11:00 p.m. |13:00 p.m. Registros
traslado de Humana
Inventarios
materias primas.
Receso
Restaurante 13:00 p.m. |14:00 p.m. N.A
Almuerzo
Almacenamiento de
materias primas y
materiales.
Recorrido en el | Oficina de Gestion
14:00 a.m. |15:00 p.m. Cumplimento de las PEPS
almacén Humana
Revision de rotulado y
etiquetado de las materias
primas y materiales.
Resumen de
Sala de reuniones | 15:00 p.m. |15.30 p.m. Notas y observaciones
auditoria
Reunion de
Sala de reuniones | 15:30 p.m. |16:00 p.m. Hallazgos y conclusiones

cierre y fin de
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auditoria

Firma del auditor

Firma del auditado

Tabla 3

Descripcion del producto

PANIFICADORA

DANIEL C@

PLAN DE AUDITORIA

PANIFICADORA DANIEL

Cddigo: PLA-001

Version:01

Fecha: 13 de mayo 2020

Aspecto a evaluar

Descripcion del producto

Proceso a auditar

Investigacion y desarrollo

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

Hallazgo
informacién reglamentaria
Fecha 16 de mayo de 2020
Coordinador de investigacion y
Auditor Lider de Calidad Auditado

desarrollo

Objetivo de la

auditoria

Verificar el cumplimiento legal en cuanto a etiquetado y rotulado de

producto mediante la informacién obtenida y validada tanto fisica como

documentalmente.

Alcance de la

auditoria

El alcance de la auditoria interna aplica para el programa de desarrollo de

producto, etiquetado y rotulado y programa de retirada de producto
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establecido en la documentacion de la panificadora Daniel.

Criterios de

auditoria

Resolucion 5109 de 2005

Resolucion 2674 de 2013

Plan HACCP- Decreto 60 de 2002

Descripcion de la

auditoria

Planificacion de la auditoria

Comunicar la logistica y cronograma de auditoria a las partes interesadas.
Desarrollo del plan de auditoria iniciando con la reunion d apertura.
Solicitud de informacion documentada a operarios de empaque y al area de
investigacion y desarrollo.

Desarrollo de auditoria interna en el &rea empaque y rotulado de producto.
Reunidn de balance para consolidar la informacion como hallazgos,
observaciones y conclusiones de la auditoria.

Reunioén de cierre.

Evidencias

Manual de empaque-etiquetado y rotulado.
Fichas técnicas del material de empaque.

Estado del arte de las etiquetas.

Recursos

Sala de reuniones.

Oficina de investigacién y desarrollo.
Zona de empaque Yy etiquetado.

Fichas técnicas de material de empaque.

Procedimiento de etiquetado y rotulado.
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Video beam.

Cronograma de auditoria

Programacion

N | Actividad Evidencias
Lugar Hora inicio |Hora fin
Reunion de
1 Sala de reuniones | 8:00a.m. |9:00a.m. | Acta de apertura
apertura

Verificacion de

la informacién
Fichas técnicas de material
documentada:
2 Oficina 09:00 a.m. |11:00 a.m. | de empaque, estado del
verificacion del
arte.
estado del arte

de las etiquetas

Manual de etiquetado y

rotulado, listado de
Verificacion de
Ingredientes, informacidn

etiquetado y
3 Sala de empaque 11:00 a.m. |{12:30 p.m. | Nutricional, lote, fecha de
rotulado de
vencimiento de la etiqueta,
producto
registro fotogréafico del
etiquetado.
4 | Almuerzo NA 12:30 p.m. |02:00 p.m. | NA
Reunion de
5 Sala de reuniones  |02:00 p.m. |3:30 p.m. |Sala de reuniones
balance
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Reunidn de

cierre

Sala de reuniones

03:30 p.m. | 04:30 p.m. | Sala de reuniones

Tabla 4

Equipo HACCP

PANIFICADORA

DANIEL (@

PLAN DE AUDITORIA

PANIFICADORA DANIEL

Cddigo: PLA-001

Version:01

Fecha: 13 de mayo 2020

Aspecto a evaluar

Equipo HACCP

Proceso a auditar

Plan HACCP

Competencia

El criterio para designar los miembros del equipo HACCP esta basado en que

Hallazgo
sea personal de absoluta confianza de la gerencia de la compafiia
Fecha 15 de mayo de 2020
Coordinador de Calidad
Auditor Jefe de Producciéon | Auditado

Coordinado de Gestion Humana

Objetivo de la

auditoria

Determinar los conocimientos y la competencia del equipo multidisciplinario

que permita implementar y mantener un plan HACCP eficaz y enfocado a la

mejora.

Alcance de la

Aplica a todos los integrantes del Equipo de Inocuidad de Panificadora
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auditoria Daniel
Criterios de

Decreto 60 de 2002
auditoria

Descripcion de la

Comunicado interno con fecha y hora de la auditoria
Reunion de apertura
Entrevista al lider de calidad

Entrevista a integrantes del Equipo de Inocuidad

auditoria
Entrevista al Coordinador de Gestion Humana
Recorrido en produccion
Manual HACCP
Hojas de vida de los integrantes del Equipo de Inocuidad
Perfil de cargo
Evidencias
Evaluacion de desempefio
Actas de Comité
Planes de Mejora
Sala de reuniones
Oficina de calidad
Oficina de gestion humana
Recursos

Servicio de Restaurante

Televisor

Video beam
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Servicio de cafeteria

Cronograma de auditoria

Programacion

N | Actividad Evidencias
Lugar Hora inicio |Hora fin
Reunion de Oficina lider de Acta de apertura,
1 08:00 a.m. | 09:00 a.m.
apertura calidad programacion y asistencia.
Organigrama
Revision plan | Oficina lider de
2 09:00 a.m. 11:00 a.m. |Manual HACCP
HACCP calidad
Plan de mejora
Registros de asistencia y
Plan de
evaluaciones.
capacitaciones | Oficina de Gestion
3 11:00 a.m. 12:00 m. Cronograma de
para el Equipo |Humana
capacitaciones.
de Inocuidad
Acta de capacitacion.
Receso
4 Restaurante 12:00 m. 13:30 p.m. |N. A
Almuerzo
Revision de
documentos de Hojas de vida
Oficina de Gestion
5 | competencia del 13:30 p.m. | 15:00 p.m. |Perfil de Cargo
Humana
Equipo de Evaluacion de desempefio
inocuidad
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Resumen de

6 Sala de reuniones | 15:00 p.m. |15.30 p.m. |Notas y observaciones
auditoria
Reunion de

7 |cierreyfinde |Saladereuniones |15:30 p.m. |16:00 p.m. |Hallazgos y conclusiones

auditoria

Firma del auditor

Firma del auditado

Tabla b

Analisis de peligros y medidas preventivas

PANIFICADORA

DANIEL @\@

PLAN DE AUDITORIA

PANIFICADORA DANIEL

Cddigo: PLA-001

Version:01

Fecha: 13 de mayo 2020

Aspecto a evaluar | Anlisis de peligros y medidas preventivas

PLAN HACCP
Proceso a auditar

IDENTIFICACION YANALISIS DE PELIGROS

La identificacion de peligros no estd debidamente documentada lo que

Hallazgo ocasiona que, en algunas etapas del proceso, la identificacion de peligros es
insuficiente.

Fecha 18 de mayo de 2020

Auditor Lider HACCP Auditado Coordinador de produccion
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Jefe de calidad

Objetivo de la

auditoria

Evaluar la identificacion de peligros en todas las etapas de proceso y realizar

la documentacion clara y precisa en el plan HACCP

Alcance de la

Aplica al Plan HACCP implementado en las actividades de Panificadora

Daniel
auditoria

Linea de pasteleria, galleteria y panaderia
Criterios de Decreto 60 de 2002
auditoria Resolucion 2674 de 2013

Descripcion de la

auditoria

Se realiza con antelacion el comunicado interno con fecha y hora de la
auditoria a desarrollar, el dia de inicio de la auditoria se realiza la reunion de
apertura, luego se entrevista al lider o equipo del proceso a auditar, luego se
efectla la revision documental, después el recorrido en la planta de
produccidn (revision In-situ), luego un balance de auditoria y finalmente se

procede a realizar el cierre.

Evidencias

Manual o plan HACCP (Principio 1)

Matriz de peligros y riesgos alimentario
Procedimientos y registro de medidas preventivas
Diagrama de flujo

Registros de vigilancia y monitoreo

Recursos

Reunién de apertura, de balance y de cierre (sala de reunién, video beam,

conexion a Internet, PC)
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SG-SST vy los requisitos de la organizacion)

Recorrido por las instalaciones (elementos de proteccion individual segin

Cronograma de auditoria

Programacion

N |Actividad Evidencias
Lugar Hora inicio Hora fin
Reunién de Sala de reuniones | 08:00 a.m. 09:00 a.m. | Acta de apertura 'y
' apertura asistencia
Entrevista lider | Oficina de Calidad |09:00 a.m. 10:00 a.m. | Ninguna
i del proceso
Revision Oficina de Calidad |10:00 a.m. 12:00 a.m. | Manual o plan HACCP
documental (principio 1)
Matriz de peligros y
riesgos alimentario
3 Procedimientos y registro
de medidas preventivas
Diagrama de flujo
Registros de vigilancia y
monitoreo
Verificacién de | Planta de 12:00 m. 13:00 p.m. | Recorrido en la planta
4 |diagrama de produccién
flujo In-situ.
5 |Receso Restaurante 13:00 p.m. 14:00 p.m. |[N.A
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Almuerzo
Verificacion | Almacén 14:00 p.m. 16:00 p.m. | Manual o plan HACCP
In-situ (principio 1)
Matriz de peligros y
riesgos alimentario
° Procedimientos y registro
de medidas preventivas
Registros de vigilancia 'y
monitoreo
Resumen de Sala de reuniones | 16:00 p.m. 17:15 p.m. | Notas y observaciones
7 |auditoriay
balance
Reunion de Sala de reuniones | 17:15 p.m. 18:00 p.m. | Hallazgos y conclusiones
8 |cierrey finde
auditoria

Firma del auditor

Firma del auditado

Tabla 6

Identificacion de PCC

PANIFICADORA

PLAN DE AUDITORIA

Cddigo: PLA-001
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DANIEL C@

PANIFICADORA DANIEL Version:01

Fecha: 13-05-2020

Aspecto a evaluar

Identificacion de PCC

Proceso a auditar

PLAN HACCP

ANALISIS DE PELIGROS Y PCC

Se evidencio que existen PCC identificados, pero se han identificado 6 PCC

Hallazgo lo que hace complejo el seguimiento o el plan HACCP no se encuentra
debidamente soportado en las BPM
Fecha 18 mayo de 2020
Coordinador de calidad
Auditor Lider HACCP Auditado

Equipo de Inocuidad

Objetivo de la

auditoria

Analizar la identificacion de PCC en cada fase, desde la produccion primaria,

la elaboracidn, la fabricacion y la distribucion hasta el punto de consumo.

Alcance de la

Aplica a todos los procesos y actividades de produccion, elaboracion,

auditoria fabricacion y distribucion de Panificadora Daniel
Criterios de Resolucién 2674 de 2013
auditoria Decreto 60 de 2002

Descripcion de la

auditoria

Comunicado interno con fecha y hora de la auditoria
Reunién de apertura

Entrevista al lider de calidad

Entrevista a integrantes del Equipo de Inocuidad

Revision de Diagrama de Flujo
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Recorrido en produccion

Confirmacion in situ del diagrama de flujo

Evidencias

Manual HACCP

Plan de capacitacion del Equipo de Inocuidad
Diagramas de proceso

Confirmacion de Diagrama de flujo in situ.
Identificacion de peligros

Anélisis de peligros

Recursos

Sala de reuniones

Oficina de calidad

Oficina de gestion humana
Servicio de Restaurante
Televisor

Video beam

Servicio de cafeteria.

Cronograma de auditoria

Programacion
N | Actividad Evidencias
Lugar Hora inicio |Hora fin
1
Reunidn de Oficina lider de Acta de apertura,
08:00 a.m. | 09:00 a.m.
apertura calidad programacion y asistencia.
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Plan HACCP

Revision plan | Oficina lider de
09:00 a.m. |11:00 a.am. |Mapa de proceso
HACCP calidad
Caracterizacion de peligros
Registros de asistencia y
evaluacion.
Plan de Cronograma de
capacitacion Oficina de Gestion capacitaciones.
11:00 a.m. 12:00 m.
Equipo de Humana Acta de capacitaciones.
inocuidad Reevaluaciones del plan
HACCP y de las
modificaciones.
Receso
Restaurante 12:00 m. 13:30 p.m. |N. A
Almuerzo
Anaélisis de peligros de
materias primas y material
de empaque.
Identificacion | Oficina lider de Actividades de monitoreo
13:30 p.m. | 15:00 p.m.
de peligros calidad de los PCC.
Desviaciones y las
acciones correctivas
correspondientes
Identificacion | Planta de Analisis de peligros de
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de peligros produccion proceso productivo.
Procedimientos de
verificacion aplicados
Resumen de
7 Sala de reuniones | 15:00 p.m. |15.30 p.m. |Notasy observaciones
auditoria
Reunion de
8 |cierreyfinde |Saladereuniones |15:30 p.m. |16:00 p.m. |Hallazgos y conclusiones
auditoria

Firma del auditor

Firma del auditado

Tabla 7

Organizacion empresarial

PANIFICADORA

DANIEL @

PLAN DE AUDITORIA

PANIFICADORA DANIEL

Cddigo: PLA-001

Version:01

Fecha: 13 de mayo 2020

Aspecto a evaluar | Organizacién empresarial

PLAN HACCP
Proceso a auditar

Aseguramiento de calidad - Equipo Inocuidad

Hallazgo El equipo HACCP esta conformado por personal operativo que es experto en
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la linea de produccion de panificacion; pero no tiene un conocimiento sélido

sobre el sistema HACCP.

Fecha

17 de mayo de 2020

Auditor

Coordinador de aseguramiento de
Lider Equipo HACCP | Auditado
calidad

Objetivo de la

auditoria

Verificar formacién y competencia de los integrantes del equipo de inocuidad.

Alcance de la

Aplica para los integrantes del equipo multidisciplinario de Panificadora

auditoria Daniel

Resolucion 2674 de 2013
Criterios de

Decreto 60 de 2002 3
auditoria

1SO 19011:2018

Descripcion de la

auditoria

Al inicio de la auditoria se realiza una reunion de apertura donde se dara a
conocer el equipo auditor, se toma asistencia, se presenta a todos los
participantes el plan de auditoria como es el organigrama, manual de cargos y
funciones, se socializa como se van a realizar las actividades de la auditoria,
se realiza la revision de la informacion documentada para determinar las no
conformidades del sistema HACCP.

Se realiza la recoleccion y verificacion de la informacién hasta alcanzar el
objetivo de la auditoria donde se socializara en la reunion del equipo auditor
junto con los hallazgos determinados y las conclusiones de la auditoria a

todos los participantes del Sistema HACCP vy finaliza con la reunién de cierre.
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Evidencias

Registro de capacitaciones o certificaciones de formacion en HACCP de los
miembros del equipo HACCP.

Hoja de vida de la persona responsable de la capacitacion o entrenamiento.
Hojas de vida del equipo HACCP.

Registro de hallazgo.

Manual de funciones.

Recursos

Tiempo necesario para el desarrollo de las actividades de auditoria.
Disponibilidad de la informacion documentada (manual de funciones) y listas
de verificacion.

Financieros: presupuesto asignado por plan de accién para el proceso auditor.
Tecnoldgicos: equipos de computo, sistemas de redes (Internet, Intranet y web
de la entidad, correo electronico).

Equipos de proteccion personal.

Humanos: Equipo Auditor.

Cronograma de auditoria

Programacion
N | Actividad Hora Evidencias
Lugar Hora fin
inicio
Reunion de
1 Salon de Reuniones 08:00 a.m. {09:00 a.m. | Acta de apertura
apertura
Revision del Oficina Lider de Acta de conformacion del
2 09:00 a.m. [10:00 a.m.
acta de Calidad equipo HACCP.
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conformacion
del equipo

HACCP.

Verificar en el
manual

de cargos los

Informacién documentada

requisitos y Oficina Gestion
10:00 a.m. |11:00 a.m. | Manual de cargos y

funciones humana

funciones.
definidas para el
area de calidad
y produccién.

Registro de capacitaciones
Verificar las

de los miembros del
capacitaciones

equipo HACCP.
que ha recibido | Oficina Lider de

11:00 am. |12:30 m | Certificaciones de

los miembros calidad.

formacion en HACCP.
del Equipo

Cronograma de
HACCP.

capacitaciones.
Almuerzo NA 12:30 m. | 14:00 p.m. [ N/A
Revision de las Hojas de vida del equipo

Oficina Gestion

hojas de vida 14:00 p.m. |15:00 p.m. | HACCP.

del personal que

humana
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conforman el

equipo HACCP.

Generacioén de

Registro de hallazgo.

7 [No Sala de Reuniones 03:00 p.m. |04:00 p.m.
conformidades.
Preparacion del
Listas de Verificacion y
informe y
8 Sala de Reuniones 04:00 p.m. |05:00 p.m. | documento del informe de
conclusién de
Auditoria.
auditoria.
Reunion de
Conclusiones de la
9 |cierre de Sala de Reuniones 05:00 p.m. |06:00 p.m.
auditoria, Acta de cierre.
Auditoria.

Firma del auditor

Firma del auditado
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Conclusiones

Se desarrolla el plan de auditoria realizando la descripcion de actividades, detalles a
revisar, analizar y verificar en la auditoria segun las normas y los requisitos aplicables,

esto con el fin determinar la eficacia del sistema de gestion en Panificadora Daniel.

Con el desarrollo del plan de auditoria se adquiere el conocimiento de las actividades a
auditar, la secuencia ldgica de los procesos y los documentos a evaluar, este desarrollo
del programa y el plan de auditoria contribuyen significativamente a la mejora

continua del sistema de gestion en la organizacion.

Se determino que el sistema de Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control
HACCP implementado en Panificadora Daniel presenta debilidad desde la formacién
del equipo de inocuidad ya que este debe contar con el conocimiento, la experiencia 'y
la formacion sobre la produccién de alimentos, adicionalmente capacidad de anélisis y

criterio para el desarrollo del sistema de gestion.

Se determino en la empresa Panificadora Daniel el establecimiento, conformidad y
eficacia del sistema de gestion de la calidad e inocuidad alimentaria, mediante el
proceso de auditoria interna Programa de Auditoria y Plan de Auditoria con el
fundamento vy las directrices de las normas resolucion 2674 de 2013, Decreto 60 de

2002, ISO 9001:2015, 1SO 19011:2015, aplicables a el sector de la industria
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alimentaria y que representan la garantia de la integridad de un producto con respecto

a la salubridad, inocuidad y calidad.
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ANEXos

Anexo 1 Lista de Chequeo.

ITEM

ASPECTOS A VERIFICAR

CALIFICACION

OBSERVACIONES

1.- ORGANIZACION EMPRESARIAL
1.6 El departamento de control o X El equipo HACCP esta conformado
aseguramiento de la calidad esta a por personal operativo que es experto
cargo de un profesional calificado en la linea de produccion de
panificacién; pero no tiene un
conocimiento solido sobre el sistema
HACCP.
Puntaje total (minimo para
aprobacion: 10 puntos)
2.- EQUIPO HACCP
2.2 Su conformacion es X El criterio para designar los
multidisciplinaria y estan miembros del equipo HACCP esta
representados los diferentes niveles, basado en que sea personal de
areas y dependencias de la empresa absoluta confianza de la gerencia de
la compafiia
2.4 El equipo se relne con la X Las reuniones ocurren cuando se

periodicidad requerida y existen

evidencia una accion correctiva que
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actas o pruebas escritas de sus

actuaciones

hay que tomar.

Puntaje total (minimo para

aprobacion: 12 puntos)

3.- BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
35 Se cumple a cabalidad lo establecido | x Debido a que el lema de la compafiia
en el manual de BPM en cuanto a estd basado en su produccion
elementos y superficies que entran artesanal, algunas de las herramientas
en contacto con los alimentos de trabajo como rodillos y paletas
para sacar el pan horneado son de
madera

Puntaje total (minimo para

aprobacion: 16 puntos)

4.- PROGRAMA DE SANEAMIENTO Y COMPLEMENTARIOS
Puntaje total (minimo para
aprobacion: 14 puntos)

5.- DESCRIPCION DEL PRODUCTO

5.2 El rotulado del producto contiene la | X Se evidencio que el rotulado del pan

siguiente informacion: condiciones
de conservacion, instrucciones de

preparacion, declaracion de aditivos,

no cumple totalmente con la

informacion reglamentaria
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fecha de vencimiento o vida util,
cddigo o lote de produccién,

ingredientes

Puntaje total (minimo para

aprobacion: 6 puntos)

6.- DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO
Puntaje total (minimo para
aprobacion: 8 puntos)
1.- ANALISIS DE PELIGROS Y MEDIDAS PREVENTIVAS
7.1 Los peligros estan bien clasificados | X La identificacion de peligros no esta
e identificados: bioldgicos, quimicos debidamente documentada lo que
y fisicos ocasiona que en algunas etapas del
proceso, la identificacion de peligros
es insuficiente
Puntaje total (minimo para
aprobacion: 10 puntos)
8.- IDENTIFICACION DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC)
8.3 Estan correctamente identificados X Se evidencio6 que existen PCC

los PCC

identificados, pero se han
identificado 6 PCC lo que hace

complejo el seguimiento o el plan
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HACCP no se encuentra

debidamente soportado en las BPM

Puntaje total (minimo para

aprobacién: 6 puntos)

9.- ESTABLECIMIENTO DE LIMITES CRITICOS
Puntaje total (minimo para
aprobacién: 6 puntos)
10 MONITOREO
Puntaje total (minimo para
aprobacion: 18 puntos)
11 ACCIONES CORRECTIVAS
Puntaje total (minimo para
aprobacion: 12 puntos)
12 REGISTROS
12.16 | Existen adecuados registros que X No se evidencio que existen registros

soportan el cumplimiento del

programa de control de proveedores

que soporten el cumplimiento del
programa de proveedores. Se observa
kardex con recibo de materias primas
pero, no hay evidencia de registro
para informacién como ndmero de

lote, fecha de vencimiento y tampoco
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informacion sobre el proveedor

13

PROCEDIMIENTOS DE VERIFICACION

Puntaje total (minimo para

aprobacion: 18 puntos)

51




Anexo 2 Programa de auditoria.

PANIFICADOR ‘

PANIFICADORA DANIEL

DANIEL

(@f) ‘

PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

Verificar Ia conformidad del sistema de gestion de la Calidad y el cumplimiento del plan HACCP conforme

OBJETIVO DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

a las normas ISO 9001:2008 y el Decreto 60 d

sistema de gestion a partir de los hallazgos identificados en la auditoria, Informando al Comité de Gerencia el desempeno,implementacion y mejora del sistema de gestion de la Calidad.

CRITERIOS DE AUDITORIA

RAMA DE AUDITORIA INTERNA

2002, con el fin de Propiciar el mejoramiento del

de la gestion HACCP y

DOCUMENTO RELACIONADO

RECURSOS NEC

ESARIOS

Resolucion 2674 de 2013

Establece los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen
transporte y distribucion.

IS0 9001- 2015,

Sistema de gestion de la caldad

Manual de calida
i oy s erganizacion
ual de procedimientos, guias, instructivo:

NTC 1363

Pan Requisiios generales.

Requisitos
Interna

Decreto 60 de 2002 HACCP.

Por el cual se promueve 1a aplicacion del Sistema de Analisis de Pellgros y Puntos de Control Criico - Hacep en as fabricas de almentos y se
el p de

Resolucion 5109 de 2005

Debido a que el lema de la compar
esta basado en su produccion
artesanal, algunas de las

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

El plan HACCP presisamente nos acerca a 10 controles preventivos y correctivos para tener un
sistema de calidad y garantizar Ia inocuidad del producto a los consumidores, por ello las.
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