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Nota aclaratoria

Para el desarrollo del presente trabajo se utilizé informacion que no corresponde a la
realidad y se hizo con el fin de desarrollar las actividades propuestas en el diplomado; que, para
efectos de evaluacion del trabajo 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 produccién de alimentos.



Resumen

El presente trabajo tiene como fin estructurar el Plan de auditoria y evaluar el cumplimiento al
programa de auditoria interna del sistema de gestion HACCP adoptados en la empresa de
productos alimenticios “carnecitas” teniendo como referencia la Norma 1SO 19011:2018, donde
se contrastan aspectos encontrados pero no evaluados y se describen las actividades y estdndares
establecidos que evidencian resultados favorables y logran metas en sus acciones u
oportunidades de mejora y las observaciones dadas sobre cada hallazgo encontrado para luego

realizar un andlisis de los resultados.

Esta evaluacion parte de una verificacion mediante la aplicacion de una lista de chequeo
donde se detectaron 8 hallazgos como incumplimiento a los criterios del plan HACCP,
seguidamente se revisa cada hallazgo y se clasifica teniendo como base el orden de la piramide
de calidad con el fin de brindar un respectivo analisis a través de la elaboracion de un plan de
auditoria que describen estos hallazgos encontrados en los diferentes procesos y luego tomar

como referencia para la estructuracion de la auditoria interna.

Los resultados de esta verificacion determinan que es indispensable realizar un
seguimiento en esos aspectos que no se controlaron y no fueron bien evaluados para que se
atiendan en la auditoria y se valoré el cumplimiento bajo el alcance aplicado de la empresa

carnecitas.

Palabras claves: Plan HACCP, Plan de auditoria, Programa de auditoria, Norma ISO

19011:2018, programas prerrequisito. Inocuidad alimentaria.



Abstract

The purpose of this work is to structure the Audit Plan and evaluate compliance with the internal
audit program of the HACCP management system adopted in the food products company
"carnecitas” having as a reference the ISO 19011:2018 Standard, where aspects found but not
evaluated are contrasted and the activities and standards established that show favourable results
and achieve goals in their actions and/or opportunities for improvement and the observations

given on each finding are described and then an analysis of the results is made.

This evaluation starts with a verification through the application of a checklist where 8
findings were detected as non-compliance with the criteria of the HACCP plan, then each finding
is reviewed and classified based on the order of the quality pyramid in order to provide a
respective analysis through the development of an audit plan describing these findings found in

the different processes and then take as a reference for the structuring of the internal audit.

The results of this verification determine that it is essential to follow up on those aspects
that were not controlled and were not well evaluated so that they are addressed in the audit and

compliance is assessed under the applied scope of the “carnecitas” company.

Keywords: HACCP Plan, Audit Plan, Audit Program, ISO 19011:2018 Standard,

Prerequisite Programs. Food safety.
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Introduccion

El presente trabajo se enfoca en la estructuracion de un plan de auditoria disefiado para evaluar la
efectividad del sistema HACCP (Analisis de peligros y Puntos Criticos de Control) que ha
implementado la empresa de productos alimenticios carnecitas. En el contexto actual la
implementacion de sistemas de gestion, como el HACCP es crucial para garantizar la calidad y
seguridad de los productos y procesos, constituyéndose indispensable para el direccionamiento

eficiente y competitivo para un crecimiento sostenible de la organizacion.

La relevancia de este plan de auditoria radica en la necesidad de que las empresas
realicen evaluaciones sistematicas y regulares de sus Sistemas de Gestidn de Inocuidad
Alimentaria (SGIA). Estas auditorias no solo aseguran el cumplimiento de estandares y
regulaciones, sino que también es una herramienta fundamental que identifica areas de mejora
continua y sirve como un medio de verificacion hacia el cumplimiento del mismo, garantizando

productos inocuos.

El proposito central de esta actividad es proponer un plan de auditoria integral que
verifique las condiciones del sistema HACCP de la organizacién, garantizando asi la eficacia de
los procesos y la conformidad con las normativas legales vigentes. Este enfoque estratégico
contribuird significativamente a la gestion efectiva de la inocuidad alimentaria y al

mantenimiento de altos estandares de calidad en los productos de la empresa.



Problema

Descripcion del problema

La empresa de productos alimenticios “Carnecitas™ estd en el proceso de la correcta
estructura e implementacion y adaptacion de un plan de auditoria evaluando un sistema de
gestion HACCP ya que con la aplicacién del sistema de gestién obtendremos resultados de
mejora continua y dada que la empresa maneja productos carnicos se genera una mayor
probabilidad de riesgos a lo largo de la cadena de proceso, en el cual ella realiza una auditoria
interna dando alli el conocimientos de algunos hallazgos no conformes y asi observando
dificultades o inconvenientes que pueden afectar el sistema HACCP porque no hay un proceso
de auditoria bien disefiado en cuanto al plan de auditoria lo que puede llevar a tropiezos a la

implementacién del programa de auditoria.

En la actualidad la empresa “carnecitas” no cuenta con un plan de aplicacion al sistema
HACCP en el cual esta norma busca asegurar la inocuidad alimentaria a lo largo de las etapas de
procesos que ellas se involucran y eso hace que se garantice el consumo del alimento y no

ocasionara ningun dafio al consumidor.

En ese sentido cuan importante es la implantacion de los principios HACCP ya que nos
brinda confianza y hace que el producto cumpla las directrices que exige las normas a nivel
Nacional e Internacional y al realizar este tipo de auditoria podemos evidenciar factores
contaminantes, quimicos, fisicos y bildgicos y esto ocasiona una diversidad de problemas de
calidad que hace que se represente gestion ineficiente de presupuesto, perdidas comerciales,

perdidas de productividad y perdidas de operacién.
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Planteamiento del problema

¢Cuales son las condiciones actuales de la empresa Carnecitas para poder implementar el
disefio de un plan de auditoria el cual permite eficientizar este mismo, disefiado para evaluar la
efectividad del sistema de gestion de la inocuidad basado en el plan HACCP para la empresa

Carnecitas?

La auditoria debe evaluar si los procedimientos de seguridad alimentaria dentro del
proceso productivo en la empresa Carnecitas estan siendo seguidos adecuadamente, si se estan
registrando y documentando correctamente todas las medidas de control y si se estdn tomando
las acciones correctivas necesarias en caso de desviaciones. Debido a las falencias y hallazgos
encontrados con el fin de determinar las implicaciones y las opciones de mejora para la correcta
implementacién del sistema HACCP, ademas, otro desafio es asegurar que todos los empleados
estén capacitados y concientizados sobre la importancia de seguir las practicas HACCP. Esto
implica realizar una evaluacion exhaustiva de la formacion y la comprensién de los empleados

sobre los procedimientos y requisitos de seguridad alimentaria.

La auditoria también debera abordar la gestion de los recursos necesarios para mantener
la implementacion del sistema HACCP. Esto incluye asegurar la disponibilidad de equipos de
monitoreo y medicion, asi como la asignacion de tiempo y personal para la realizacion de las
tareas relacionadas con la seguridad alimentaria. La ejecucion de una auditoria basada en la
norma ISO 19011:2018 y sus directrices, en una empresa con implementacion HACCP radica en
garantizar el cumplimiento efectivo de los procesos y controles establecidos, asegurar la
capacitacion y conciencia de los empleados, y gestionar los recursos necesarios para mantener la

implementacién y la constancia del sistema HACCP.
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La falta de conciencia y comprension en programas de capacitacion y entrenamiento de
las normas y equipo HACCP competente, la empresa Carnecitas puede no tener una comprension
clara de los requisitos y las practicas de HACCP, lo que dificulta la implementacién adecuada
del sistema. Resistencia al cambio, los empleados poseen dotaciones incompletas y con postura
no adecuada por lo que se puede tener resistencia al cambio, especialmente si la implementacion
de HACCP implica cambios en los procedimientos de trabajo o en la forma en que se llevan a
cabo ciertas tareas. La falta de recursos disponibles en la empresa Carnecitas, como personal
capacitado, equipos calibrados o tecnologia, para implementar y mantener correctamente el

sistema HACCP y sus correctos prerrequisitos.

Incumplimiento de regulaciones tomando en cuenta las falencias en la ppm del cloro
residual libre del agua suministrada que abastece los procesos, por lo que la empresa puede tener
dificultades para cumplir con las regulaciones y estandares de seguridad alimentaria establecidos
por las autoridades competentes. Falta de documentacion adecuada o incompleta en procesos
identificados dentro de la empresa y procedimientos de control de riesgos y de las medidas

adoptadas para garantizar la seguridad alimentaria.

Falta de seguimiento y mejora continua en algunos procesos. La empresa puede no tener
un sistema de seguimiento y mejora continua efectivo en su implementacion de HACCP, lo que
dificulta la identificacién y solucién de problemas. Es importante abordar estos desafios de
manera proactiva y trabajar en colaboracion con la empresa para garantizar el cumplimiento de
las normas de seguridad alimentaria. EI problema que se presenta al realizar una auditoria en una
empresa como Carnecitas es la implementacion HACCP, es asegurar que todos los procesos y

controles establecidos se esten cumpliendo de manera efectiva.
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Justificacion

En la actualidad el sistema de gestion HACCP se hace necesario para cualquier tipo de empresa
manufacturera hoy en dia en el cual siempre busca la optimizacion de cualquier proceso antes,
durante y al final al consumidor y observamos que hoy en dia la industria de alimentos tiene un
crecimiento acelerado abarcando gran parte del comercio y esto se observa en diferentes
presentaciones, magnitudes y enfoques, causa de esto se requiere ser mas competitivo y tener

maés variabilidad de productos con diferentes caracteristicas.

Por hoy conocemos diferentes normas y en este caso la resolucion 2674 del 2013 que
hace referencia a la normatividad y legislacion colombiana vigente para aplicar programas
prerrequisito que hacen una gran funcién para el sistema HACCP vy el cual pueda llevarse a cabo,
no obstante la mayor parte de la industrias alimentarias velan por cumplir las normas como esta,
pero mas no buscan una certificacion y en cual la empresa "Carnecitas” no es ajena a certificarse
en este Sistema de Gestion lo cual quieren cumplir cabalmente para corregir esos hallazgos no

conformes encontrados.

El sistema de gestion HACCP el cual se encuentra en el decreto 60 del 2002 por el
ministerio de salud, aplica un sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos
(HACCP) y por lo tanto esta norma es implementada en las industrias de alimentos que hoy sirve
como guiay es una herramienta basica para obtener un alimento de calidad e inocuo y asi

garantizar un proceso de certificacion en este caso para la empresa “Carnecitas’.



16

Objetivos

Objetivo General

Estructurar un plan de auditoria para los hallazgos encontrados y plasmados en el
programa de auditoria para el sistema de gestion HACCP y para la linea de produccion de jamon

de pescado en la empresa “Carnecitas”

Objetivos Especificos

Realizar el seguimiento al sistema de gestion HACCP por medio de un estudio de la
planeacion de una auditoria interna realizada en la empresa “carnecitas” tomando como criterio y

base los items requeridos en la norma 1SO 19011:2018.

Establecer la metodologia para disefiar un plan de auditoria en el sistema de gestién
HACCP tomando como referente conceptos y definiciones de la norma 1SO 19011:2018 con el

fin de que se garantice la inocuidad y calidad en la empresa ““carnecitas”.

Determinar las evidencias y soportes para que asi se demuestre la no conformidad del

sistema de gestion HACCP de las etapas en los procesos de la empresa “carnecitas”.

Garantizar la eficiencia del plan de auditoria HACCP realizada por medio de la

implementacion de la 1ISO 19011:2018.
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Fundamentos Tedricos

Norma I1SO 19011:2018

Esta norma Internacional proporciona orientacion sobre la auditoria de los sistemas de
gestion, incluyendo los principios de la auditoria, la gestion de un programa de auditoria
y la realizacion de auditorias de sistemas de gestion, también la orientacion sobre la
evaluacion de la competencia de los que participan en el proceso de auditoria incluyendo
a la persona quien gestiona el programa de auditoria como los auditores y el equipo
auditor. (Secretaria Central de 1SO, (2012), citado por Sotelo. (2018)).

“La auditoria se caracteriza por depender de varios principios. Estos principios deberian
ayudar a hacer de la auditoria una herramienta eficaz en apoyo de las politicas y controles de
gestion proporcionando informacion sobre cdmo puede actuar una organizacion para mejorar su

desempefio”. (Sotelo. 2018).

“Esta norma es aplicable a todas las organizaciones que necesitan realizar auditorias
internas como externas de sistemas de gestion. La aplicacion de esta norma Internacional es
posible siempre que sea en especial a la competencia especifica necesaria”. (Secretaria Central

de 1SO, (2012), citado por Sotelo. (2018)).

“La adhesion a los principios de auditoria son los requisitos previos para proporcionar
conclusiones de la auditoria que sean suficientes y para permitir a los auditores trabajar

independientemente y alcanzar las conclusiones”. (Sotelo. 2018).
Segun ISO Tools, (2019), los objetivos pueden basarse en las siguientes consideraciones:

a. Las necesidades y expectativas de las partes interesadas pertinentes, ya sean internas
como externas.
b. Las caracteristicas y los requisitos de los procesos, servicios y proyectos.

C. Los registros del sistema de gestion.
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d. Las necesidades de evaluar a los proveedores externos.

e. El nivel de desempefio del auditado y el nivel de madurez de los sistemas de gestion,
la ocurrencia de las no conformidades o incidentes de las partes interesadas.

f. Los riesgos y oportunidades identificadas para el auditado.

g. Los resultados de las auditorias previas.
Segun (Del Castillo M (2015), citado por Sotelo (2018)), “en el proceso de elaboracion
del Plan de Auditoria, donde incluye los objetivos generales y especificos del programa y la
identificacion del recurso existente para la ejecucion del mismo, teniendo en cuenta el tiempo

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

Definicion de Auditoria

“Es un proceso sistematico, independiente y documentado para obtener evidencias
objetivas y evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar el grado en que se cumplen los
criterios de auditoria”. (Norma ISO 19011:2018).

La auditoria es un examen critico que se realiza con el fin de evaluar a la eficacia y

eficiencia de una seccion, un organismo, una entidad, etc. La palabra auditoria proviene

del latin auditorias y de esta proviene auditor que se refiere a todo aquel que tiene la

virtud de escuchar. (Méndez, Jaramillo y Serrano (2006), citado por Sotelo. (2018)).

“La palabra auditoria hoy dia se relaciona con diversos procesos de revision y
verificacion que tienen en comun estar de una u otra manera vinculados a una empresa y que se
pueden diferenciar en funcion a su finalidad econémica”. (De la pefia. (2011), citado por Sotelo.

(2018)).

“Las auditorias de un sistema de gestién de calidad implica la revisién de cada uno de los
procesos de gestion que se llevan a cabo dentro de las organizaciones publicas o privadas”.

(Sotelo. 2018).
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Las auditorias internas denominadas también auditorias de primera parte se realizan en

nombre de la propia organizacion.

Las auditorias externas incluyen generalmente auditorias de segunda y tercera parte. Las
auditorias de segunda parte se llevan a cabo por partes que tienen un interés en la
organizacion, como los clientes, o por otras personas. Las auditorias de tercera parte se
llevan a cabo por organizaciones auditoras independientes, tales como las que otorgan la
certificacion y registro de conformidad o agencias gubernamentales. (Norma ISO
19011:2018).

Auditoria de Calidad
“Es el proceso sistematico, independiente y documentado para obtener evidencias y
evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar la extensién en que se cumplen los

criterios”. (Méndez et al., (2006), citado por Sotelo. (2018)).

El proceso de auditoria en un sistema de gestion de calidad es importante no solo por la
realizacion, sino que también debe influenciar en las recomendaciones de mejora que se
detecten en los procesos organizacionales y de la misma manera de las organizaciones en
cuanto a la homogenizacion de los procesos de acuerdo con lo analizado en las mismas.
(Sotelo. 2018).

Aspectos a Tener en Cuenta en la Auditoria

La planificacion de la auditoria deberia considerar los riesgos de las actividades de
auditoria en los procesos del auditado y proporcionar la base para el acuerdo entre el
cliente de la auditoria, el equipo auditor y el auditado en lo relativo a la realizacion de la
auditoria. La planificacion deberia facilitar la programacion en el tiempo y la
coordinacion eficientes de las actividades de auditoria a fin de alcanzar los objetivos
eficazmente. (ICONTEC. 2018)

Al planificar la auditoria, el lider del equipo auditor deberia considerar lo siguiente:

a. La composicion del equipo auditor y su competencia global;
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Las técnicas de muestreo apropiadas

Las oportunidades para mejorar la eficacia y eficiencia de las actividades de auditoria
Los riesgos para el logro de los objetivos de la auditoria generados por una planificacion
ineficaz de la auditoria

Los riesgos para el auditado generados al realizar la auditoria. (ICONTEC. 2018)

Preparacion del Plan de Auditoria

En relacion con la preparacion del Plan de Auditoria, Unipacifico (s.f), sefiala que “el

lider del equipo auditor deberia preparar un Plan para suministrar la informacion necesaria para

el equipo auditor, el auditado y el cliente de la auditoria. El plan deberia facilitar la programacion

y la coordinacion de las actividades de auditoria”. (p. 17).

El plan de auditoria deberia ser suficientemente flexible para permitir cambios y que

progresen las actividades en el sitio. (Unipacifico, s.f, p.17).

El plan de auditoria segin Unipacifico (s.f), deberia incluir o describir lo siguiente:

Los objetivos de la auditoria

Los criterios de la auditoria y cualquier documento de referencia.

El alcance, incluida la identificacion de las unidades organizacionales y funcionales y los
procesos por auditar.

Las fechas y lugares donde se van a realizar las actividades de auditoria en el sitio.

El tiempo y duracion esperados para las actividades de auditoria en el sitio, incluidas
reuniones con la gerencia del auditado y las reuniones del equipo auditor.

La asignacion de los recursos apropiados a las areas criticas de la auditoria. (p. 17).

También deberia incluir:

“La identificacion del representante del auditado para la auditoria.
El idioma de trabajo y de presentacion de reportes de la auditoria.

Arreglos logisticos
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e Aspectos relacionados con la confidencialidad”. (Unipacifico, s.f, p. 17).

“Cuando se realiza una auditoria conjunta, el lider del equipo nombrado para la auditoria
deberia especificar los métodos de comunicacion con el auditado, como se va a realizar la

auditoria y la preparacion y distribucion del reporte de auditoria”. (Unipacifico, s.f, p. 17).

Sistemas de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)

El sistema HACCP es un procedimiento que tiene como propésito mejorar la inocuidad
de los alimentos ayudando a evitar los peligros microbiolégicos o cualquier otro tipo de
riesgo a la salud del consumidor, lo que llega a ser un propdsito muy especifico que tiene
que ver con la salud de la poblacion. Para aplicar HACCP a cualquier actividad de la
cadena alimentaria el sector debera estar funcionando de acuerdo con los principios
generales de higiene con los cddigos de practicas del Codex pertinentes y la legislacion

correspondiente en materia de inocuidad de los alimentos. (Carro & Gonzéalez. 2011).

“La finalidad del sistema HACCP es lograr que el control se concentre en los puntos
criticos de control. En el caso de que se identifique un peligro que debe controlarse, pero no se
encuentre ningun punto critico de control debera considerarse la posibilidad de formular de

nuevo la operacién”. (Carro & Gonzéalez. 2011).

Aplicacion del Sistema HACCP

“Las empresas deben dar cumplimiento a todas las regulaciones vigentes. Ademas, todos
los niveles de la empresa deben estar convencidos y empefiados en su aplicacién”. La aplicacion
del sistema HACCP implica una secuencia de pasos que se detallan a continuacion: (Carro &

Gonzalez. 2011).



Figura 1

Secuencia para la aplicacion del Sistema HACCP

e »
¥
] « e
¥
eI ] |
¥
S — e
¥
R ] e |
4
et |

Fuente. Carro & Gonzalez. (2011).
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Contenidos

En el contenido del documento se ensefiara la propuesta de un plan de auditoria para el
programa de auditoria al Sistema de Gestidn de la inocuidad de la empresa de productos
alimentos carnecitas basado en el Plan HACCP vy la aplicacion de las directrices de la norma 1SO

19011:2018.
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Plan de Auditoria de la Compafiia de Productos Alimenticios “Carnecitas”

Tabla 1

Plan de Auditoria. Programa de saneamiento y complementarios. (Hallazgo No 1)

Cadigo AUDO001SGC
Productos Alimenticios Carnecitas version 001
.y Fecha de 25/11/23
Plan de Auditoria Interna Emision
Plan de Auditoria 001 Fecha de Ejecucion Desde: 04/09/23
N° ) Hasta: 04/09/23
Descripcion del ~ Hallazgo. Item 4.9: EI suministro de agua potable proviene del acueducto, pero, no se evidencio registros que
Hallazgo: controle ppm de cloro residual libre
Proceso o Sistema Area Lider del Proceso Equipo Auditor
Para Auditar Saneamiento basico. Jefe de control de inocuidad Jefe de la linea de produccion
alimentaria
Plan HACCP
Obijetivo de la Auditoria Alcance de la Auditoria Criterios de Auditoria
Verificar el cumplimiento de los Aplica para el personal involucrado en  Requisitos de la Resolucion 2674 de 2013 art 26
registros de control de los niveles de el proceso y area de mantenimiento y Decreto 60 de 2002.
ppm de cloro residual libre para el correspondiente a saneamiento basico.  Normatividad legal aplicable

lavado de las materias primas con el fin
de asegurar la calidad del agua potable.

N° Fecha Hora Actividad Evidencia Auditor Auditado Lugar
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04/09/23 8:00-9:00 Reunidn de apertura  Acta de apertura, Jefe de lalinea  Jefe de Sala de juntas
am formato de asistencia de produccion mantenimiento
04/09/23 9:00-11:00 Revision de la Jefe de lalinea  Jefe de Sala de juntas
am documentacion Registros sanitarios  de produccion mantenimiento
requerida (concepto
sanitario)
04/09/23 11:00 am-  Revision de la Revision documental Jefe de lalinea  Jefe de Sala de juntas
12:00 pm  cantidad de cloro de registros de estas  de produccién mantenimiento
residual libre de la mediciones, junto
fuente de suministro  con las fechas
de agua potable. correspondientes, y
revision del kit de
prueba de cloro
04/09/23 12:00- Almuerzo
1:00 pm
04/09/23 1:00-2:30  Verificar los Registros, Jefe de lalinea  Jefe de Sala de juntas
pm registros para el documentos de de produccion mantenimiento
control de cloro evidencia de la
residual libre revision y control de
ppm de cloro
residual.
04/09/23 2:30-3:30  Revision de la fuente  Recorrido In situ Jefede lalinea  Jefe de Area de la red
pm y puntos de agua y de produccion mantenimiento  de suministro de
tanques de agua
almacenamiento
04/09/23 3:30-4:30  Verificacion de las Recorrido In situ Jefede lalinea  Jefe de Area de la red
pm condiciones de la red de produccion mantenimiento  de suministro de

de suministro y
revision de las
instalaciones
generales del
proceso.

agua
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8 04/09/23 4:30-5:30  Verificacion del Recorrido in situ Jefede lalinea  Jefe de Area de la red
pm estado de los tanques de produccion mantenimiento  de suministro de
de almacenamiento agua
9 04/09/23 5:30- Reunion de cierre de  Acta de cierre, Jefede lalinea  Jefe de Sala de juntas
6:30pm auditoria Formato de de produccion mantenimiento
asistencia

Observaciones Generales: . .
Firma del Auditor

Firma del Auditado

Fuente. Autor
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Tabla 2

Plan de Auditoria. Buenas Practicas de Manufactura. (Hallazgo No 2)

Cadigo AUDO001SGC
Productos Alimenticios Carnecitas Version 001
L Fecha de 25/11/23
Plan de Auditoria Interna Emisién
Plan de Auditoria N° 002 Fecha de Ejecucion Desde: 14/09/23
Hasta: 14/09/23

Descripcion del Hallazgo:  Hallazgo. item 3.2: Se evidencio que no todo el personal lleva la dotacion completa y en el registro de

capacitaciones no todos registran asistencia. El jefe de produccidén manifestd que se tiene personal
nuevo en produccion.

Proceso o Sistema Para Area Lider del Proceso Equipo Auditor
Auditar Jefe de control de inocuidad Jefe de control de calidad
Produccion alimentaria Dpto. de gestion humana.
Plan HACCP
Obijetivo de La Auditoria Alcance de La Auditoria Criterios de Auditoria
Verificar que el personal haga uso Aplica para el personal involucrado en el Requisitos de la Resolucion 2674 de
correcto de la dotacion, y participado de  proceso de produccion del jamon de 2013, cap. 3. art 12, art 13.
las actividades del plan de capacitacion pescado. Normatividad legal aplicable.
de la compafiia.
N°  Fecha Hora Actividad Evidencia Auditor Auditado Lugar
1 14/09/23 8-:00-9:00 Reunion de apertura Acta de apertura, Jefe de Jefe de Sala de juntas
am formato de asistencia  recursos produccién
humanos
2 14/09/23 9:00-12:00 Revision de la Formatos de asistencia Jefe de Jefe de Sala de juntas
am documentacion a capacitaciones recursos produccién
correspondiente al humanos

registro de programas de
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capacitaciones del
personal manipulador de

alimentos
3 14/09/23 12:00-2:00 Almuerzo
pm
4 14/09/23 2:00-4:00 Revision de registros de  Registros de entrega Jefe de Jefe de Sala de juntas
pm verificacion de entrega de la dotacion recursos produccién
de la dotacion completa humanos
5 14/09/23 4:00-5:00 Verificacion in situ de la  Recorrido in situ, Jefe de Jefe de Area de
pm dotacion completa del entrevistas al personal  recursos produccién produccién
personal manipulador del humanos
area de produccion
6 14/09/23 5:00-6:00 Reunion de cierre de Acta de cierre, Jefe de Jefe de Sala de juntas
pm auditoria Formato de asistencia  recursos produccién
humanos

Observaciones Generales:

Firma del Auditor

Firma del Auditado

Fuente. Autor



Tabla 3

Plan de Auditoria. Equipo HACCP. (Hallazgo No 3)
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Cadigo AUDO001SGC
Productos Alimenticios Carnecitas Version 001
L Fecha de 25/11/23
Plan de Auditoria Interna Emision
Plan de Auditoria N° 003 Fecha de Ejecucién Desde: 03/10/23
Hasta: 03/10/23

Descripcion del Hallazgo:

Hallazgo. item 2.3. No todos los que conforman el equipo HACCP tienen pleno conocimiento del

tema, puesto que el criterio para designar los miembros del equipo HACCP esta basado en que sea
personal de absoluta confianza de la gerencia de la compafiia.

Proceso o Sistema Para

Area

Lider del Proceso

Equipo Auditor

Auditar

Plan HACCP

Produccioén

Jefe de control de inocuidad

alimentaria

Lider de gestion documental.
Dpto. de gestion humana.

Objetivo de la Auditoria

Alcance de la Auditoria

Criterios de Auditoria

Verificar si el equipo Haccp lo conforma
personal profesional con capacidades
sistematicas y técnicas que garantice la
correcta ejecucion del Sistema HACCP,
que soporte por medio de auditorias
internas, identificacion de peligros, analisis
de riesgos, toma de acciones inmediatas en
caso de desviaciones y capacitaciones
continuas al personal encargado.

Aplica para la gestion documental donde se
verificara sobre el manual de requisitos y/o
actividades del cumplimiento de la
conformacion del equipo multidisciplinar
del plan HACCP y se establecera si es
conforme o no, segun los lineamientos de la
norma aplicable.

Requisitos del Decreto 60 de 2002, art
5, literal b.

Normatividad legal aplicable.
HACCP- BPM segun los principios y
criterios del CODEX
ALIMENTARIUS.

N° Fecha Hora Actividad Evidencia Auditor Auditado Lugar
1 03/10/23 8:00-9:00 Reunién de apertura Acta de apertura, Jefe de talento  Lider equipo  Sala de juntas
am formato de asistencia  humano HACCP
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03/10/23 9:00 -10:00 Verificacion del actade  Informacién Jefe de talento  Lider equipo  Oficina de
am constitucion del equipo  documentada de las humano HACCP talento
HACCP definido por la  Actas de constitucion humano
compafiia. del equipo HACCP
03/10/23 10:00 am- Revision de la Manual de funciones,  Jefe de talento  Lider equipo  Oficina de
12:00 pm documentacién que registro de las hojas de  humano HACCP talento
evidencie las vida humano
competencias y
conocimientos del
equipo HACCP
03/10/23 12:00-1:00 Almuerzo
pm
03/10/23 1:00-1:30 Verificar si la Informacion Jefe de talento  Lider equipo  Oficina de
pm conformacién del documentada del humano HACCP talento
equipo HACCP es registro de los humano
multidisciplinario integrantes que
conforman el equipo
HACCP
03/10/23 1:30-2:00 Verificar si el equipo Informacion Jefe de talento  Lider equipo  Oficina de
pm HACCP tiene documentada de los humano HACCP talento
representacion en el area registros del manual de humano
de mantenimiento funciones de los
integrantes del equipo
HACCP en las
diferentes areas de
produccion.
03/10/23 2:00-4:00 Revisar si el equipo Organigrama, manual  Jefe de talento  Lider equipo  Oficina de
pm HACCP cuenta con de funciones humano HACCP talento
evidencia en registros humano

de las responsabilidades
y formacion de cada
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integrante del sistema
HACCP.

8 03/10/23 4:00-6:00 Verificacion in situ del ~ Recorrido in situ, Jefe de talento  Lider equipo  Area de
pm desempefio de los Formato con las humano HACCP produccion
integrantes del equipo diferentes
HACCP observaciones.
9 03/10/23 6:00-7:00 Reunién de cierre de Acta de cierre, Jefe de talento  Lider equipo  Sala de juntas

pm

auditoria.

Formato de asistencia  humano

HACCP

Observaciones Generales:

Firma del Auditor

Firma del Auditado

Fuente. Autor
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Tabla 4

Plan de Auditoria. Registros. (Hallazgo No 4)

Cadigo AUDO001SGC
Productos Alimenticios Carnecitas Version 001
o Fecha de 25/11/23
Plan de Auditoria Interna Emision
Plan de Auditoria N° 004 Fecha de Ejecucién Desde: 14/10/23
Hasta: 14/10/23
Descripcion del Hallazgo: Hallazgo. item 12.17: Se evidencio que se cuenta con un programa de mantenimiento preventivo y

curativo. Sin embargo, no se tiene implementado un programa de calibracion de equipos e
instrumentos de medicion por tanto no se tiene seguridad de que los equipos e instrumentos estan
midiendo de manera correcta.

Proceso o Sistema Para Area Lider Del Proceso Equipo Auditor
Auditar
Departamento de control de
Administracion de mantenimiento Jefe de control de calidad y gestion normativa
Plan HACCP calidad
Objetivo de la Auditoria Alcance de la Auditoria Criterios de Auditoria
Verificar si la implementacion de un En este plan de auditoria verificarala  Decreto 60 de 2002 articulo 5.
programa de calibracion de equipos e correcta implementacion del programa  Prerrequisitos del plan HACCP, literal d,
instrumentos de medicion puede asegurar de  prerrequisito de mantenimiento de se establece un programa de calibracion
forma correcta los procedimientos que se equipos en cual es responsable el de equipos e Instrumentos de medicién
estan efectuando sin desviacién alguna. personal de la empresa “carnecitas” utilizados en el proceso. Normatividad
legal aplicable.
N° Fecha Hora Actividad Evidencia Auditor Auditado Lugar
1 14/10/23 8:00am- Reunién de apertura  Actay Formato de  Jefe de Jefe de Sala de juntas
8:30am Asistencia control de mantenimiento

calidad
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2 14/10/23  8:30am-  Revision programade  Programa de Jefe de Jefe de Oficina de
9:30am  manteniendo de mantenimiento de control de mantenimiento  visitas
calibracion. calibracion, hojas de calidad
vida de los equipos.
3 14/10/23  9:30 am-  Inspeccion a las Verificacion en situ  Jefe de Jefe de Planta de
10:30am instalaciones donde se  de los equipos y control de mantenimiento  proceso
encuentra los equipos.  actividad en el calidad
pesaje.
4 14/10/23  10:30 Receso
am-
11:00am
5 14/10/23  11:00 Tiempo con el auditor ~ Redaccion de Jefe de Jefe de Oficina de
am- hallazgos control de mantenimiento  visitas
11:30am calidad
6 14/10/23  11:30am-  Cierre de la reunion Acta Jefe de Jefe de Oficina de
12am control de mantenimiento  visitas
calidad
7 14/10/23 12 am- Fin de la auditoria Firma de formato Jefe de Jefe de Oficina de
12:15am de cierre de control de mantenimiento  visitas
asistencia calidad

Observaciones Generales:

Firma del Auditor

Firma del Auditado

Fuente. Autor



Tabla 5

Plan de Auditoria Descripcion del producto. (Hallazgo No 5)
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Cddigo AUDO001SGC
Productos Alimenticios Carnecitas Version 001
Plan de Auditoria Interna Fecha de 25/11/23
Emision
Plan de Auditoria N° 005 Fecha de Ejecucion Desde: 15/10/23
Hasta: 15/10/23

Descripcion del Hallazgo:

Hallazgo. item 5.1. La ficha técnica establecida para el jamén no cumple totalmente con requisitos

como caracteristicas fisicoquimicas, caracteristicas microbioldgicas puesto que la informacion fue

tomada de referentes teéricos.

Proceso o Sistema Para Area

Lider del Proceso

Equipo Auditor

Auditar
Area administrativa,

Plan HACCP

Documentacion alimentaria.

Jefe de linea de produccién.
Gerente de calidad E inocuidad calidad y gestion normativa

Departamento de control de

Obijetivo de la Auditoria Alcance de la Auditoria

Criterios de Auditoria

Evaluar si el contenido de la ficha Este plan de auditoria verificara el
técnica se encuentra soportada con contenido correcto en las caracteristicas
analisis del laboratorio y no solo reportes  fisicoquimicas, caracteristicas

Decreto 60 De 2002 Articulo 6°. Contenido
del Plan HACCP. Numeral 3. Descripcién
de cada producto alimenticio procesado en
la fabrica, en los siguientes términos:

Ficha Técnica Normatividad legal aplicable

tedricos. microbioldgicas.
N°  Fecha Hora Actividad Evidencia Auditor Auditado Lugar
1 15/10/23 8:00am-8:30 am Reunion de Acta y Formato de Jefe de linea Departamento  Sala de juntas
apertura Asistencia de produccion  de control de
calidad y
gestion

normativa
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2

15/10/23 8:30am-9:30am

Revision de
documentacién de
la ficha técnica

Jefe de linea
de produccion

Documento donde se
encuentra plasmada
a) Identificacion y
procedencia del
producto alimenticio
0 materia prima;

b) Presentacion
comercial;

c) Vida atil y
condiciones de
almacenamiento;

d) Forma de consumo
y consumidores
potenciales;

e) Instrucciones
especiales de manejo
y forma de consumo;
f) Caracteristicas
organolépticas, fisico
quimicas y
microbiologicas del
producto alimenticio;
g) Material de
empaque con sus
especificaciones

Oficina de
visitas

Departamento
de control de
calidad y
gestion
normativa

3

15/10/23  9:30 am-

10:30am

Verificar que en la
ficha técnica se
reporten analisis de
laboratorio que no
provengan de
fuentes teoricas.

Jefe de linea
de produccion

Documentacion de
analisis de
laboratorio

Oficina de
visitas

Departamento
de control de
calidad y
gestién
normativa

4

15/10/23 10:30 am-
11:00am

Receso
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5 15/10/23 11:00 am- Tiempo con el Redaccién de Jefe de linea Departamento  Oficina de
11:30am auditor hallazgos de produccion  de control de  visitas
calidad y
gestion
normativa
6  15/10/23 11:30am-12am  Cierre de reunion Acta Jefe de linea Departamento  Oficina de

de produccion

de control de  visitas
calidad y

gestién

normativa

7 15/10/23

12 am- 12:15am Fin de la auditoria

Firma de formato de  Jefe de linea
cierre de asistencia de produccion

Departamento  Oficina de
de control de  visitas
calidad y
gestion
normativa

Observaciones Generales

Firma del Auditor

Firma del Auditado

Fuente. Autor
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Tabla 6

Plan de Auditoria Analisis de peligros y medidas preventivas. (Hallazgo No 6)

Cddigo AUDO001SGC
Productos Alimenticios Carnecitas Version 001
o, Fecha de 25/11/23
Plan de Auditoria Interna Emision
Plan de Auditoria N° 006 Duracion: Desde: 16/10/23
Hasta: 16/10/23

Descripcion del Hallazgo:  Hallazgo. item 7.2. Cumple parcialmente porque no todos los peligros que se han identificado se
encuentran asociados con la inocuidad, algunos pueden atenderse desde los programas prerrequisito
y Buenas Précticas de Manufactura.

Proceso o Sistema Para Area Lider del Proceso Equipo Auditor
Auditar
Saneamiento Basico Jefe de control de calidad Jefe de produccion
Plan HACCP
Objetivo de la Auditoria Alcance de la Auditoria Criterios de Auditoria
De acuerdo al art 4. del Decreto 60 de

Verificar si el analisis de los peligros y Programas prerrequisitos implementados ~ 2002. Principios del Sistema HACCP se
medidas preventivas se pueden atender para mitigar los peligros asociados a la debe cumplir con el principio 2,
desde las BPM programas prerrequisito. inocuidad del producto identificar o determinar puntos criticos de

control, que contemple aspectos de
seguimiento en cada etapa del proceso,
para ello la organizacion debe controlar
los procesos desde la aplicacién de las
Buenas Précticas de Manufactura

N° Fecha Hora Actividad Evidencia Auditor Auditado Lugar
1 16/10/23  8:00am- Reunidén de apertura ~ Acta y Formato de Jefe de Jefe de talento  Sala de
8:30am Asistencia control de humano, juntas

calidad
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equipo
HACCP
2 16/10/23  8:30am- Programas Verificacion Jefe de Jefe de talento  Oficina de
9:30am prerrequisito (BMP)  programas control de humano, visitas
prerrequisitos esta calidad equipo
identificacion debe ser HACCP
muy precisa quedar
registrada e indicar
especificamente el
peligro, como (B)
bioldgico, (Q) quimico
y (F) fisicos, para
continuar con el
seguimiento de plan
HACCP
3 16/10/23  9:30 am- Verificacion in situ Verificar la linea de Jefe de Jefe de talento  Planta de
10:30am del proceso proceso. control de humano, proceso
calidad equipo
HACCP
4 16/10/23  10:30 am- Verificar la Verificacion in situ las  Jefe de Jefe de talento  Planta de
11:00am estructura de los competencias del control de humano, proceso
planes prerrequisitos  personal y por medio calidad equipo
con los operarios. de entrevista los HACCP
conocimientos del plan
de acciones correctivas
y preventivas
5 16/10/23  11:00 am- RECESO
11:30am
6 16/10/23  11:30am- Tiempo con el Redaccion de Jefe de Jefe de talento  Oficina de
12am auditor hallazgos control de humano, visitas
calidad equipo

HACCP
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7 16/10/23 12 am- Cierre de la reunién Acta Jefe de Jefe de talento  Oficina de
12:30am control de humano, visitas
calidad equipo
HACCP
8 16/10/23 12:30am - Fin de la auditoria Firma de formato de Jefe de Jefe de talento  Oficina de
12:45am cierre de asistencia control de humano, visitas
calidad equipo
HACCP
Observaciones Generales: Firma del Auditor Firma del Auditado

Fuente. Autor
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Tabla7

Plan de Auditoria Identificacion de puntos criticos de control (PCC). (Hallazgo No 7)

Cadigo AUDO001SGC
Productos Alimenticios Carnecitas Version 001
L Fecha de 25/11/23
Plan de Auditoria Interna Emision
Plan de Auditoria N° 007 Duracion: Desde: 15/09/2023
) Hasta: 15/09/2023
Descripcion del Hallazgo: Hallazgo. Item 8.3: Se evidencio que existen PCC identificados; sin embargo, se han identificado

en cada etapa de la linea de produccion un PCC lo que hace complejo el seguimiento o el plan
HACCP y se prevé que las BPM tiene debilidades en su implementacion o disefio.

Proceso o Sistema Para Auditar Area Lider del Proceso Equipo Auditor
Calidad Jefe de calidad Jefe de compras
Plan HACCP
Obijetivo de la Auditoria Alcance de la Auditoria Criterios de Auditoria
Identificar la conformidad del plan de control Plan de control de peligro de productos Requisitos del Decreto 60 de 2002,
de peligros de la compafiia y su aplicacion en alimenticios carnitas. Normatividad legal aplicable.
el proceso. HACCP- BPM segun los principios y
criterios del CODEX ALIMENTARIUS.
N° Fecha Hora Actividad Evidencia Auditor Auditado Lugar
1 15/09/2023 8:00-8:30 Reunidn de apertura Acta de la auditoria  Jefe de Jefe de Auditorio
compras calidad principal
2 15/09/2023 8:30 - Recorrido por las Entrevistas a los Jefe de Jefe de Planta
12:00 lineas de proceso operarios, registro compras calidad

de proceso
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3 15/09/2023 12:00 - Almuerzo NA NA NA NA
13:00
4 15/09/2023 13:0-16:30 Revision del plan Plan HACCP Jefe de Jefe de Auditorio
HACCP con base en la compras calidad principal
evidencia recolectada.
5 15/09/2023 16:30 — Reunion de cierre Acta de auditoria Jefe de Jefe de Auditorio
17:30 compras calidad principal
6
7

Observaciones Generales:

Firma del Auditor

Firma del Auditado

Fuente. Autor



Tabla 8

Plan de Auditoria Organizacion empresarial. (Hallazgo No 8)

Caodigo AUDO001SGC
Productos Alimenticios Carnecitas Version 001
L Fecha de 25/11/23
Plan de Auditoria Interna Emision
Plan de Auditoria N° 008 Duracion: Desde: 20/09/2023
Hasta: 20/09/2023
Descripcion del Hallazgo: Hallazgo. item. 1.7. Existe un manual escrito de cargos con requisitos y funciones para cada uno.

Sin embargo, no es de conocimiento del personal y cada uno apoya los procesos desde su
experiencia en las diferentes areas de produccion y en control de calidad.

Proceso o Sistema Para Area Lider del Proceso Equipo Auditor
Auditar
Recursos humanos Jefe de recursos humanos  Jefe de logistica
Plan HACCP
Obijetivo de la Auditoria Alcance de la Auditoria Criterios de Auditoria
Verificar las competencias de las personas La auditoria aplica para el area de Resolucion 2674 del 2013, ISO 22000
que intervienen en el proceso junto con su recursos humanos en especifico el numeral 7.2 competencias, Codex
gestion documental. manual de cargos con requisitos y alimentarius revision 2020.
funciones.
N° Fecha Hora Actividad Evidencia Auditor Auditado Lugar
1 20/09/2023 8:00-8:30 Reunion de apertura Acta de la auditoria  Jefe de Jefe de Auditorio
logistica recursos principal
humanos
2 20/09/2023 8:30 — Revision del manual de  Manual de cargos, Jefe de Jefe de Auditorio
12:00 cargos y como hasido  entrevistas, logistica recursos principal

su divulgacion divulgaciones. humanos
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3 20/09/2023 12:00 - Almuerzo NA NA NA NA
13:00
4 20/09/2023 13:0-16:30 Recorrido por las Entrevistas a los Jefe de Jefe de Planta
lineas de proceso para  operarios, registro logistica recursos
conocer las de proceso humanos
competencias del
personal
5 20/09/2023 16:30— Reunion de cierre Acta de auditoria Jefe de Jefe de Auditorio
17:30 logistica recursos principal
humanos
6
7
Observaciones Generales: Firma del Auditor Firma del Auditado

Fuente. Autor
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Conclusiones

Con el plan de auditoria al sistema de gestion HACCP, la aplicacion en la planeacion y la
realizacion de una auditoria internar, fue posible plasmar en la empresa “carnecitas”, la ejecucion
de los items requeridos en la norma ISO 19011:2018, que tiene como base los lineamientos

requeridos para la puesta en marcha de una auditoria eficaz.

Se estructura un plan completo de auditoria para la linea de produccion del jamon de
pescado en la empresa “carnecitas”, facilito la interpretacion de los hallazgos encontrados y

plasmados en el programa de auditoria en el sistema de gestion HACCP.

De acuerdo con la metodologia implementada se realiza un plan de auditoria en el
seguimiento del sistema de gestion HACCP, se tuvo en cuenta la norma para garantizar la
inocuidad y calidad en la linea de produccion de jamén de pescado en la empresa “carnecitas”,

aplicando conceptos y definiciones referente a la norma 1SO 19011:2018.

El analisis de los hallazgos, evidencias y soportes utilizados de acuerdo con la
normatividad conforme a esta y necesarios en la demostracion de las no conformidades del
sistema de gestion HACCP ayudaron a la ejecucion, asi como, los controles y mejoras requeridas
para cada una de las etapas en los procesos en la linea de produccion del jamén de pescado de la

empresa “carnecitas”.

La eficiencia y eficacia del plan de auditoria HACCP implementado y ajustado segun la
norma que la audita, ademas de la desarrollada por medio de la implementacion de la ISO
19011:2018, ayudo a mejorar los hallazgos encontrados y oportunidades de mejora en los
procesos, en el sistema de calidad e inocuidad del jamon de pescado fabricado en la empresa

“carnecitas’.
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Recomendaciones

La aplicacion de la metodologia trabajada es importante al momento de determinar el
cumplimento de los objetivos del curso y de aprendizaje obtenido durante la duracion de este,
ademas de los tiempos utilizados para el proceso de auditoria requerido por la complejidad de los

hallazgos y la revision minuciosa del proceso.

La claridad al momento de plasmar los hallazgos y la relacion con los posibles efectos
y/o consecuencias, debe mostrar la importancia de las no conformidades ante la alta direccion de
la empresa. Sustentando los hallazgos con evidencias claras e irrefutables, donde se debe ser
formador, esto conlleva a enfocar el resultado y la mejora de la mano de conformacién de

equipos con los requerimientos necesarios y competentes.

En la formacién como auditores se debe tener en cuenta la capacitacion y el conocimiento
del proceso que auditara y las normas que rigen las empresas, llevar los registros y evidencias de
actividades, plan de auditoria, verificaciones, informes de auditoria paro poder ser veedores de

conocimiento y reconocimiento vital en el ejercicio de la labor.



46

Referencias Bibliograficas

Carro, R. & Gonzalez, D. (2011). Normas HACCP. Sistema de Analisis de Riesgos y Puntos

Criticos de Control. http://nulan.mdp.edu.ar/id/eprint/1616/1/11 _normas_haccp.pdf

ICONTEC (2018). NTC-ISO 19011:2018 Directrices para la auditoria de los sistemas de
gestidn https://login.bibliotecavirtual.unad.edu.co/login?url=https://ecollection.icontec.or

g/colacc.aspx?Q=64CD2E63E242A02DBAA9751100A60A21

ISOTools, (2019). ISO 19011: Objetivos de un plan de auditoria. Establecer los objetivos del
programa de auditoria segin 1SO 19011. https://www.isotools.us/2019/02/20/iso-19011-

objetivos-de-un-plan-de-auditoria/

Sotelo Asef, J. G., (2018). La planeacion de la auditoria en un sistema de gestion de calidad
tomando como base la norma 1SO 19011:2011. RIDE Revista Iberoamericana para la
Investigacion y el Desarrollo Educativo, 8(16), 97-129.

https://doi.org/10.23913/ride.v8i16.329

Sotelo Asef, J. G., (2018). La planeacion de la auditoria en un sistema de gestion de calidad
tomando como base la norma 1SO 19011:2011. RIDE Revista Iberoamericana para la
Investigacion y el Desarrollo Educativo, 8(16), 97-129.

https://www.scielo.org.mx/pdf/ride/v8n16/2007-7467-ride-8-16-00097.pdf

Unipacifico (s.f). directrices para la auditoria de Sistemas de Gestion de calidad y/o ambiental.
ISO 19011 (pég. 17).

http://www.unipacifico.edu.co:8095/unipaportal/documentos/normalSO19011.pdf


https://login.bibliotecavirtual.unad.edu.co/login?url=https://ecollection.icontec.org/colacc.aspx?Q=64CD2E63E242A02DBAA9751100A60A21
https://login.bibliotecavirtual.unad.edu.co/login?url=https://ecollection.icontec.org/colacc.aspx?Q=64CD2E63E242A02DBAA9751100A60A21
https://www.scielo.org.mx/pdf/ride/v8n16/2007-7467-ride-8-16-00097.pdf

Lista de Apéndice

Apéndice A

Verificacion plan HACCP

47

M,haPrm@ce
/f/ \ VERIFICACION DEL PLAN
""‘/“““J HACCP

./

Cédigo: FE5-PMO2-1VC

Version: 1

Pagina 1 de 9

Fecha de emisidn:
02/10/2009

CIUDAD ¥ FECHA:

IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO: NIT:

RAFON S0CIAL: Productos Alimenticios “Carnitas™

DIRECCTION: email
TELEFONOS: FAX
CIUDAD DEPARTAMENTO

REFRESEMNTANTE LEGAL

ACTIVIDAD INDUSTEIAL

FRODUCTOS QUE ELABOFA BATO EL FLAN HACCF

OBJETIVO DE LA VISITA

FUNCIONARIOS QUE PRACTICARON LA VISITA NOMBRE, CARGO E INSTITUCION.

ATENDIO LA VISITA POF. PARTE DE LA EMPRESA - NOMBEE Y CARGO.

Carrera 620 Nro. 17-1121 PEX: 2943700

FPagina Web hitp-Il www.inwima.gov.co Bogota — Colombia A_A. 20836

EL FORMATO IMPRESO DE ESTE DOCUMENTO ES UNA COPIA HO CONTROLADA




48

i1

N VERIFICACION DEL PLAN

l-Z I..mv‘unﬂ. ;,-'l HACCP
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N/
Q:b:-_..:-.. iy Fecha de emision:
021072009
ASPECTOS A VERIFICAR ?:éi OBSERVACIONES
CIaN
1.- | ORGANIZACTON EMPEESARIAL

1.1

Se evidencia compromise v apovo por parte de la Gerencia de la empresa

Existen poliicas de calidad documentadas

13

Existe un organigrama defimide de la empresa

14

Existen lineas de autondad definidas

-

Exste departamento de control o aseguramiento de la calidad

16

El departamento de conirol o aseguramiento de la calidad esta a cargo de wn
profesional calificade

Existe manual de cargos con requisitos v funciones para cada uno

Existe un manual escnto de

b cargos con  requmsitos ¥
funciones para cada vno. Sin
embarga, oo es  de
conocindenty del personal v
cada uno apoya los procesos
desde su experiencia en las
diferentes areas de produccidn

v en control de calidad.
PHH.I"(.I'_];F fofal (minime para aprobacisn: 10 puntes)
2.- | EQUIPO HACCP
1.1 | Exste equipe HACCP
Su conformacion e: mulndisciplinaria v estan representados los diferentes

(]
(]

mveles, areas v dependencias de la empresa

[
'F)

Todos los miembros que conforman el equipo HACCP estan debidaments

capacitados en HACCP
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I"g L )
Qi:;;.ég:f'/ Fecha de emision:
o 02/10/2009
)3 Tudu:_ los muembros que conforman el equipo HACCP estan debidamente (N todos los que conforman el
=~ | capacitades en HACCPF equipe HACCP tienen plenc
conccimiento del tema, puesto
¢ |ame el criterio para designar los
nuembros del equpo HACCP
esta basado en que sea personal
de absolota confianza de la
cerencia de la compariia
)4 El squpo se reune con la penodicidad requenda v existen actas o prusbasz
escritas de sus actuaciones
. o | Hay cumplimiento v evalnacion de las tareas asignadas a los miembros del
equipo
2.6 |Existe un coordinador defimido, competente v adecuado
2.7 | El equpo HACCP ha impartido aprobacion al plan
12 | El equpo HACCP estudia, aprueba v reporta las modificaciones al plan
Punitaje fofal (minimo para aprobacién: 12 puntos)
3- | BUENAS PEACTICAS DE MANUFACTURA (EPM)
Se tiene un marmal de Buenas Practicas de Manufactura especifico para la
11 planta, que comprende por lq menos lo establecido en la legl::la{:ii:'-n
sanifana colombiana, regulaciones de los Estades Umdos v Directivas de la
Comumdad Europea
5.2 Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BPM en cuante al Se evidencid que mo todo el
PEIWI.:E]_ .c%utacu:'m. v;:nul:r.ul de enfermedades, hmpieza, habitos higienicos ¥ X |perscnal lleva la dotacidn
capacitacion del persomnal completa v en el registro de
capacitaciones no  todos

registran asistencia. El jefe de
produccién manifestd que se
tiene personal oueve en
iproduccion.

('Y}

('Y}

Se cumple 2 cabalidad lo establecido en el manual de BPM en cuanto a
ubicacion, zlrededores, infraestuctura, disefio, construccion ¥ distnbucion

de la planta
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Pagina 1de 9

__/ &
~H:-._“.1.'..}=_»r.ﬁf"”f Fecha de emision:
02/10/2009
34 Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BFM en cuanto a
" | mstalaciones ¥ dotacion de servicios samtarios
. o |3e cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BPM en cuanto a
7 | elementos ¥ superficies que enfran en contacto con los alimentos
Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BPM en cuanto a
3.6 (suministro ¥ calidad del agua, instalaciones v dotacion de lavamanos en
areas de proceso
Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BFM en cuanto a
3.7 | rotulacion, almacenamiento v manejo de sustancias toxicas (desinfectantes,
plagmeidas, deterzentes, ete.)
Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BPM en cuanto a
38 |(equipos ¥ utensilios: materiales de fabricacion samifanios, dizefio, ubicacion,
funcionammento, mantenmmiento, nstumentos ¥ controles de medicion
Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BPM en cuanto a2
3% (confroles en la produccion ¥ en el proceso, materas primas ¥ adibivos
utilizados ¥ operaciones para la elaboracion
Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BFM en cuanto a
3.10 | condiciones de almacenamients v distibucion de los productos
almenticios procesadas
Puntaje foial (minime para aprobacién: 10 puntos)
1 PROGRAMA DE SANEAMIENTO Y
" | COMPLEMENTARIOS
Se tene un adecunado ¥ completo programa escrito de limpreza v
4.1 (desmfeccion especifico para la planta (operativo v estandanzado) v se
cumple cabalments
47 Se tiene un adecuado v completo programa escrito de confrol de plagas
"~ | especifico para la planta ¥ se eumple cabalmente
Se tiene un adecuado ¥ completo programa escnto de manejo v disposicion
43 | de desechos sohdos o basuras especifico parz la planta v se cumple
cabalmente
Se tiene un adecuado v completo programa escrito de manejo ¥ disposicion
14 . L . ;
de desechos liquidos especifico para la planta v se cumple cabalmente
Se tiene un adecuado v completo programa escnto de calibracién de
4.5 | equipos e inshumentos de medicion especifico para la planta v se cumple
cabalmente
Se tiene un adecuado v completo programa escnto de mantenimuento
46 |preventive de equipos e mnstalaciones especifico para lz planta v se cumple
cabalmente
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Fecha de emision:
02M0/2009

Se fiene un adecuado v completo programa escnito de capacitacion a todo el

47 |personal de la planta en higiene v proteccién de alimentos v en el sistema
HACCP v =& cumple cabalmente
15 Se ﬁ.e.ue un :.idecuzdn v completo programa de control de proveedores v se
cumples cabalments
49 S_-E garanfiza el sumimistro de agua potable para la planta {(Cloro residual El souministro de agua
libre de 0.3 2 2.0 ppm) Pﬂtﬂblﬁ‘ pI"L‘.I".-‘iE'ﬂE' del
acueducto, pero. mno se
evidencid registros gue
controle ppm de cloro
residual libre.
Pﬂﬂ'fﬂjf foital (minime para aprobacién: 14 punies)
5.- | DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Se tiene ficha técmca del producto con la sizmiente mformacion: La ficha técnica establecids
5.1 ideuﬁ.ﬁ{:.an:}u:'m; de.s.mp-:.u:'u_:t; :-}mj.:un:i{:ic':n:. calﬁctﬂﬁﬁ:aa. sensonales; . para el jamdn no cumple
e 3 cameies oo e o e oo e totalmente con requisitos como
manejo ¥ cOnServacion; empaque, etiquetado v presentaciones cm‘ﬂcterl_stj_.caa ﬂ.smnq_munu.:as;
caracteristicas microbiclogicas
puesto que la informacion fue
tomada de
referentes tedricos
5.2 | El rotulado del products contiene la sizmiente informacion: condiciones de
conservaclon, instrucclones de preparacion, declaracion de aditivos, fecha
de vencomiento o vida ntl, codizo o lote de produccidn, ingredientes
53 El empaque o envase son garantia de proteccion v conservacion del
"7 | Producto
e El programa de rraza'm]idad. de m:nerias.. primas v producte terminado se
o encusntra bien formulade v debidamente mmplementade
Puniaje fofal (minimo para aprobacisn: 0 puntos)
0.- | DIACEAMLA DE FLUJO DEL PROCESO
6.1 |Existe diagrama de flujo del producte o productos
5.2 | Incluye la descnpoion completa de todas las etapas del procese
5.3 | Se incluven todas las materias primas & insumos uthzrados
6.4 |El flmo presenta una secuencia logica de la operacion
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Se fiene plano generzl de la planta que sefiahiza claramente las diferentes

83 areas, secclones, equipos, iInstalaciones, flujo del proceso, ete.
PHHﬁTjP roral {minime para aprobacion: 8 punios)
7.- | ANALISIS DE PELIGROS Y MEDIDAS PREVENTIVAS
71 Li_:u:? pelizros estan bien clasificados e identificados: elogicos, quinmeos v
U Fisicos
- - | Los Pehgros identificades estan asociades con la mocumidad Cumple parcialmente porgque
i no todos los peligros que sehan
identificado  se  encuentran
asociados com la inocuidad,
algunos  pueden  atenderse
desde los programas
prefrequisito v Buenas
Practicas de Mannfactura.
7.3 | Los peligros identificados tienen una probabilidad razonable de ocwrrencia
7.4 | Se contemnplan medidas preventivas para cada peligro 1dentficado
- o |Las medidas preventivas sefialadas previenen, ehmunan o reducen los
| pehigros identificados
7.6 | Conoce el personal de la empresa las medidas prevenfivas
PHHﬁTjP foral (minime para aprebacisn: 10 punios)
g IDENTIFICACION DE PUNTOS CRITICOS DE
~ | CONTROL (PCC)
21 L_a etapa defimida como PCC controla, elimina o reduce los peligros a
miveles aceptables
23 Mo existen etapas posteniores a cada PCC identificado que controlen,
" | reduzcan o eliminen los peligros sefialades en los PCC
. Estan correctamente 1dentificados los PCC Se evidencid que existen PCC

identificados; sin embargo, se
han identificado en cada etapa
de la linea de produccién un
PCC lo cue hace complejo el
seguimiento o €l plan HACCP
v se preve que las BPM tiene
debilidades en 51
implementacion o disefio
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2.4 | Con los PCC identificados se garantiza la mocuwidad del producto procesado
PHIJ'th’ fotal (minime para aprobacisén: § puntos)
9- |ESTABLECIMIENTO DE LIMITES CRITICOS
Todas las medidas prevenfivas asociadas a PCC (gue no comrespondan a
2.1 | BPM o programas premequisitos) tienen defimidos los commespondientes
limites eritices
- Los lomites crificos estzblecidos fienen respaldo o sustentacion cientifica o
7| téemica
o3 Los limates crificos se pueden medir facilmente v en tiempo real, de tal
* | manera que es posible adoptar acciones comrectivas inmediatas ¥ oportunas
¢4 | Setienen establecidos limites operacionales v estan bien definidos
o< Cuando es requernido, el laboratornio apoya la determinacion de los limites
T | eriticos
PHIJ'th’ fotal (minimo para aprobacisén: & puntos)
10 | MONITOREO
10.1 | Esta claramente defimido qué se va a momtorear en cada limute erifico
10.2 | Esta claramente definide como se va 2 monitorear cada limite crifico
3 | Esta claramente definide cusnde se va a2 momtorsar cada limite critico
104 Esta claramente definido quién es el responsable de moniforear cada limite
| erttico
105 El momtores permite detectar oportunamente las desviaciones de los
T | linutes criticos
106 La nformacion recolectada durante el momtoreo permite producir registros
7 | precises v confiables
107 Los formatos o formulanos utilizades para el monitores son completos v
""" | permiten recoger la informacion necesana (Formatos bien disefiados)
108 | Los equpos e instrumentos de medicion son adecuados
100 | Los equpos e instrumentos de medic1on estan calibrados
Las técmicas o pruebas para el momtoreo (el como) estan homologadas o
10.10 1as o
aceptadas oficialmente
10.11 | Las acciones de momtores que lo requieren tienen el apove del laboratorio
1012 El personal responsable del monitoreo fiene la capacitacién v competencia
7| requenida
PH.FJ'th’ fofal (minimo para aprobacisn: 18 puntes)
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Fecha de emision:

02/10/2009
11 |ACCIONES COREECTIVAS
11.1 | Existen acciones correctivas para cada limite critico
1 Se actia rapida, eficaz ¥ oportunamente en la aphicacion de las acciones
"7 | comrechivas
113 Se tienen 1dentificadas v desentas acclones comrectivas especificas para las
"7 | desviaciones de cada uno de los limates criticos
114 Se toman _la: zcgipr.e: comrectivas necesanas frente a la reiterada deswiacion
de los limites eriticos
11.5 | Las acciones eomrectivas permiten restablecer el control del proceso
116 Las acciones comectivas permiten restablecer el control del producto v su
destino
117 Apova .e'_ laboratorio decisiones relacionadas con la aplicacion de acciones
-7 | comrectivas
. El re.:_:lnn_'.a'::'.e de aplear lal AcC1on comectiva fa:r.i suficientemente
"7 | capacitade v tiene la competencia v autoridad requenida
Pﬂﬂfﬂjt’ fofal (minime para aprobacién: 12 puntos)
12 [REGISTROS
- m v | Los formulanios v registros son suficientes para femer una completa
77 | informacion sobre los PCC identificados
o~ | Loz registros se encuentran debidamente diligenciados v firmados por el
"7 | responzable
12.3 | Los registros se conservan durante el iempo establecido {min. dos afies)
Mo kav evidencia de frandes o adulteraciones en los registros (registros muy
174 hmpios, datos muy umformes, no hay desviaciones en los datos, no hay
comrelacion en los datos, frecuencias muy constantes, horas muy
regulares, efc.)
I Los regusiros :umputanza-i::r: o s.utema‘n.zzuiu: ﬁ-llanen lulzr:. cnut.n:-le: o
"7 | proteccion necesana para evitar cambios no autorizados ¢ adulteraclones
15 Las mediciones ¥ anahisis reahzados por el laboratono para la ejecucion del
*= | plan HACCP estan soportados en registros
1n o |Los registros estin actualizades y se archivan en forma adecuada y
7 | orgamzada
18 Existen suficientes v adecuados registros del momitores de cada limite
" | crttico en cuanto al qué, como, cuando ¥ quen
. Existen adecuados registros que soporten la aplicacion de las acciones

cormmechivas v destine de los productos objeto de tales acciones
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Existen adecuados registros de los procedimientos de venificacion

Los datos se consignan en los formatos de registro en el momento de la
observacion

Existen adecuados registros gue soporten el cumplmiento de los
procedmientos de impieza v desinfeccion, segnun el programa respective

Existen adecuados registros que soporten el cumplinuento dal programa de
control de plagas

Existen adecuados registros que soporten el cumplimiento del programa de
capacitaclon

Existen adecuados registros que soporten el cumplinuents dal programa de
mantenimiento preventive de equipos e instalaciones

1216

Existen adecuados registros que soporfan el comphmiente del programa de
control de provesedores

Existen adecuados registros que soporten el cumplimments dal programa de
calibracién de equipes e instrumentos de medicion

Se evidencid que se cusnta conun
programa de  mantenimiento
preventive ¥ curgtive.  Sin
embargo, no 58 fieTie
mmplementade un programa de

b ] b ]

1247 calibracion  de  equipss e
mstrumentos de medicion por
tanto no se fiene segundad de que
los equipos e Imstumentos estan

midiendo de manera correcta

12.18 | Existen registros de guejas, reclamos v devoluciones

Puntaje fofal (minimo para aprobacién: 28 puntos)

13 |PROCEDIMIENTOS DE VERIFICACTON

13 Se nene defimido un plan de venficacion del sistema HACCE v se llevan
T | rezstros

13.2 | Se realizan actividades de venficac1on a traveés de pmebas de laboratorio

Se realizan actnvidades de validacion de cada wno de los limites eriticos
establecidos, de los procedimaentos operatives v del plan HACCE




56

W/ 2SN ,
L, AN VERIFICACION DEL PLAN
{ INVImA, ;,-' HACCP

Codigo: F65-PM02-IVC

Version: 1

Pagina 1de 9

Fecha de emision:
02/10/2009

Se realizan actrvidades de venficacion para defermmar que cada uno de los
PCC establecidos estan bajo control v se cumplen los premequisitos

Se realizan actividades de venficacion de las desviaciones de los limites
criticos v destino de los productos

3.6 | Se evalna la efectndad de las acciones comectivas
- - | 5e aplbican las medidas prevenfivas en todas las etapas del proceso donde
124 . .
fueron identificadas
- Se realizan audiforias mternas como procedimientos de wverificacidn ¥
2

validacion

Los registros de monitoreo ¥ acclomes comectivas son revisados por un
supervizor en forma regular v oportuna conforme el plan respectivo

Hay consistencia entre lo formmlade en los planes establecidos (HACCP,
BPM, SANEAMIENTO Y COMPLEMENTARIOS), las actividades que se

reahizan v los registros existentes

Las quejas, reclames v devoluciones se afienden adecuadamente ¥ son
tenidas en cuenta para los ajustes al plan HACCP

PHH'.I'{.I'ji’ fofal (minimo para aprobacisn: 18 puntes)

CALIFICACION: Cumple completamente: J; Cumple parcialmente: 1; Mo cumple: 0; Mo aplica: NA; No observade: —.

NOTA: Pama la aprobacion oficial de Jos planes HACCP, se deberan aprobar [a totalidad de loz mece (13) aspectos samitarios evaliades con base en los
puntajes minimes establecidos. Sin embarge, no podran aprobarse planss cuando alcanzande el pumtje minimo establecide, la planta o Bkrica presente
alzuna deficiencia que pueda afectar la inocuwdad dal producto procesade o viols normas samitarias. Asl mismo pedmn aprobarse planes coando sin alcanzar
el citado pumtaje oo presente deficiencias que puedan afectar la mocuidad del alimento

DEFICIEMCIAS OBSERVADAS (Citar numerales)

INFORME DE VERIFICACION DEL PLAN HACCP

PLAZO PARA CORREGIR LAS DEFICTENCTAS:

DiAS HABILES A PARTIR DE LA FECHA
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PRODUCTOE ALIMENTICWES “CARNECTIAS®

Covraecifa)-

PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE

I BE LA CALIBAD

[iCitisn: AUDOOISEE
|'\ v L
wiha 1400207

elio aplbear ke 7 priscipaos puestis por ¢ s
Resolucite 2674 4 2013
Resolucion 2115 del 2007

El sumissmo de agun potsble proviese del
scusdicin, pemn, Bo % evidencd gEEe gue
contice ppen de: clora residual Bere

OBJETIVO DEL PROGRAMA DE AUDITORLA INTERNA

Wertfhcar el cumpleuento del Setema de Gesmion de | cabiad de almentos v 2 desempefio snjuemo por e Senzms HAUCP pars producios almsestios "Cameces

CRITERIOS DE AUDITORIA

Jusiifiescidn del imgeactn del il v por o ls prioridsd s ls gessim

Segin resclucitn 2674 de 2013 401 26 Flan de saneamisnio bisieo, abasteeimento o suninetyo de agus potable
debe tener documentada o proceso de shastec mieato de agus gue mchiye: s fusate de captacion, tatamicnios|
ezalrados, sanjo, diseflo, capacidad del tanque, mstenmuento, lirpiera v dessfeceide; convoles reahzdos|
pern garmtrar el cumplimueneo de kos requistos fiscoquesicos y microbeologioos eablecados £n s normatividad|
am mimso ko regiaes que soporen el complimenss, por o cual ¢ equpo mdace debe verdiess i el conmrol
ejereide por |s industa &3 eficas pars gessnzar el de ko Feguissea ¥ P
aquimecos ded agun utilizads en el proceso, & Que s en esie caso 0o s controls b centddad en ppm de clom)|
emsidual libee ¥ = se detecisn miveles por debajo de lo recomendido pars & livado de las matenss pranss se debe|
vertficar | seciomes cormestives gue conlleven o pasar el process hasta e guse del dooficador Butomitice de|
oo residund y se debe tener por ko taneo |a comprobaciie de los procedimeensos de los ajutes del clom, esios|
deben guedar en evidencis con regstos e decr plansiies pars e conmrol de chorscatn del wgna, los reauliados de|
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de twhajo en mimero sufcicnte par ol personsl mesipulador, con ¢l propdsito de facilitr el camio de|
mdumentars el ol serh consstene con el tpo de tbajo gue desanclls. Es nisgis ciso s podrin acepo
colores @ises o squellos que mspidan evidencior su bmper, e b dotaeidn de 08 manipuladones de slmentis
(Mmesieno de Sakad v Proteceion Socal de Colombaa 2013)

WVenficar que el perseal haga  wsol
cormecoo de b dotscién, ¥ pamicpada d
s mcrivadades del plan de capaces oo de
s compadia

Teenclogn
proctamuente de
e

et e producean

gEstion. DOMIALVE

Registios

capacitaciones v negsros del reeibadol
de: a dotscion complets

de

sseaa
Tetackign &n prOccamEN

de alimenton




58

Equipo HACCP: No wodos bes que confoeman el

Descents al amsus  del Detrens 60 d¢ 2007 prenequeatos del Plis Haoep s debe complir con el el b)
progrun de. dinigato e apibeacain del Sstemn Hacep, que contemple

equigs HACCF tisnes pleso del
temn, puemo que el criteno pa desigur los)
mribees del egupn HACCE ezt hassdo e gue|
s personal e sloluts coafianss de U grensa)
e 18 compatiis

Verificar 5 el eguipo Hacop by eonfoom)

com @ & hgiene en por pary dar e 2 enie iternd I cepnae,
debe proporcionar 4 1S perinm idones com

profesions]  eon  capacidades|

comtnl de calidad, para operie ¥ mumtensr un Sebem fieas de gestion de 1 chliad o nocutind de lmnkmmm
o conllevs & gamnlize b capacisabn coabmus v Snensmisnts eipecifen ea tsmis relscioasdcs ooe bl
calidad, busnss prbericss de Manufueram (HPM) & Higens personsl y geatabn 4 | mocuidad, el cusl debe ezl
dingido o los respossables de | aphcacan del Samema HACCP que comtsmgle aspecics relacionados con sl
n.;ium'm-:un ¥ de higene en los almenios de conformadad con b resobacihn (2674 de 2013} (Minstenn de

El ssema HJ( CP esth diseflado pass preveair y redues los pelaros, mm:m.ammq.emn;am
puedies proposer medides pr que de Salud 2002)

¥ Semices e garentice bl
coreet g;pmm del Setema HACCE,
i soporte por mede de aodtcrias
mlemas, deanificasion de peligos, snblas|
de riesges, tomm de accines mmedisss ol
caso de desviscanss v capacitacionss|

contmuss ol peracasl encarpado

Jete de cabdad

Plan de copncine ' de manesy
conteus que debe.

sy
| desareitier ls orzanizscide, s eomo los

=g de s Chpheitheioes §
enaluncaonss splieadss 8 loa OpETaTds ¥
4 kod mesgrutes del g HACCR

Grerente de calidsd &
mocudud Haventir

Reghatros: S evidencio que se cuents con un)
[programs de manesinuento preventiv y carstve
S enburge, bo R Gese implementsdc un)

Medunte =] Decrens 60 de 2002 amscalo 3. Prersequisics del plan Haccep, lnerl d, se eaabloce un prograsa de|
calibi ife de equpos ¢ Instrumentos de medicitn utilizades ea el proceso, con el fin de ssegure de ua fom)
cormeena que cussplan con ko3 estindases esablecados, poe o tasto pars gue = apute st lersd I empress debe

peograms
e medicide por taato no s tiene segueidad de que|
ko equipos ¢ intrasencs cstie midiesdo de
Eaners corects

realar s ¥ia de s peograma de calibesciin de los equipos por o cual se debens|
recibar tods L informacite gue sea posible por o percasl cacargado. Ex emsuar que e progeams de|
calibrc e de los equipos scu todos squelios usados e ks Puatos Criticos de Coatrol (POC), entee: estos|
™ de control de Peestn, peso § demis parkietcs relcionados con b

almentaria que deben ser verificados en b wsditons con ke ey La

Verificer = b msplementucis de |
progums de calbracin de equipos el

de s equiges de medicide de 18 linea de produccibe se reakzanh una vez al 8o ¥ um verificasiin srems usa ves|
almes. (Minksene de Salud. 20602

Lo amtenion debe quedar mscriio en distiness docsmenios donde e regetes b fochas de micho v fnakes del
proceso ¥ préccime calbraciin, oom ¢ Ba de temer un contrl prevemlivg c0n 5 INSTUMENSS ¥ A Con M
seguridad de brndar un peoducsa de calidad. (Mimisterio de Sabed. 2002)

e medicidn puede asegu]
de foma comects s pecedimentos quel
s estia efectuando sin deiviacie g

Jefe de eoeerol de|
calidad

Jefie de mantesimeenn

Docusencs de b implementscan del
progran de callbeacaon de los equipos|
e Eooumencs de medeis, pars)
i e garidid al productc.

Jete de comrol de catdnd

Descripeion del products La fcha onial
estabiecids pam ¢ jamde o cusgle iowimenie|
eon

Por medio de b resolacon 2674 del 2013 Teuo 1 viglanes v Consol Capimo 1 Requeites y owrs)
digmskones Anieak 3. Regaro o Permso Saniario pars slmestos nackonsles oo b Ficka wonics del
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eon o imocuidad, uendere deide Dbl & que por s nabwraless s process de produccin § ramlmecedn de almentos 5| Aniles documental: regotras de ks
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