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Nota aclaratoria:
El presente trabajo es realizado como opcidn de grado para obtener el titulo de ingenieria de
alimentos de un grupo de estudiantes de la UNAD, esta basado en datos que no corresponden a la
realidad, creando una situacion hipotética de una planta de alimentos que se encuentra en la

implementacion de un plan HACCP.



Resumen
La organizacion Productos “carnecitas”, ha gestionado constantemente implementar un sistema
de gestion integrado con el fin de tener en cuenta los planes y normativas reguladoras en
inocuidad alimentaria como lo son la adaptacion del Plan HACCP, ha realizado auditorias las
cuales se han soportado en el disefio de programas de auditoria, teniendo en cuenta acciones de
verificacion del estado del sistema de gestion.

Se realiza un plan de auditoria respaldandonos en la resolucion 2674/2013, resolucion
2115/2007 y decreto 60/2002 Donde se identificaron los siguientes 8 hallazgos, para esto es
necesario que se plantean las oportunidades mejora continua del sistema de gestion, enfocandose
en garantizar la calidad alimentaria del proceso y que estos resultados obtenidos sean un insumo
importante en la mejora de los procesos implementados por Productos Alimenticios Carnitas en
su sistema de gestion de la calidad e inocuidad alimentaria.
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Abstract
The “Carnecitas” Products organization has constantly managed to implement an integrated
management system in order to take into account the regulatory plans and regulations in food
safety, such as the adaptation of the HACCP Plan, has carried out audits which have been
supported in the design of audit programs, taking into account actions to verify the status of the
management system.

An audit plan is carried out based on resolution 2674/2013, resolution 2115/2007 and
decree 60/2002. Where the following 8 findings were identified, for this it is necessary to raise
opportunities for continuous improvement of the management system, focusing on guaranteeing
the food quality of the process and that these results obtained are an important input in the
improvement of the processes implemented by Products Alimenticios Carnitas in its quality and
food safety management system.

Keywords: Audit, safety, management, program, HACCP.
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Introduccion

La rama de la auditoria tiene raices e inicios bastantes antiguos debido a que se requiere el
seguimiento en diferentes ramas como lo era la contabilidad, en el transcurso de los afios el rol de
auditor se reconoce y se da en aceptacion ante la ley britanica en 1862.

Después de la segunda guerra mundial se dan avances significativos en la seguridad
alimentaria en Espafa. Este mandato vincula directamente la seguridad alimentaria a cuestiones
de salud publica e higiene, Durante inicios del siglo XXy siglo XXI se empieza a vincular la
auditoria con la seguridad alimentaria utilizando como soporte los diferentes avances en
normatividad alimentaria.

Desde el siglo XXI la industria alimentaria est4 obligada a da control a las diferentes
etapas en toda la cadena productiva dado a los requerimientos legales, este cumplimiento
conlleva a un incremento de clientes y consumidores que al paso de los afios son méas precavidos
y exigentes frente a la inocuidad, frente a este planteamiento se da realizacion a este documento
con el fin de establecer en el criterio para la Auditoria Interna de los sistemas de gestién de la
inocuidad alimentaria.

Sustentada en la planificacion y la realizacion de auditorias de sistemas de gestion Norma
ISO 19011: 2018 y PLAN HACCP; promoviendo aplicacion, conocimientos, exigencias de
cumplimiento para la compafiia carnitas, quien viene trabajando en el cumplimiento del sistema
HACCP junto a la mejora continua de los procesos de sus sistemas de gestion de inocuidad.

De esta manera buscamos cumplir con los objetivos del Diplomado y optar el titulo de

Ingeniero de Alimentos de la UNAD.



Problema.

Descripcion del Problema

Productos Alimenticios “Carnecitas” se encuentra en el perfeccionamiento de sus sistemas
de gestion de tal manera que le permita cumplir con la normatividad vigente para poder
comercializar sus productos sin limitaciones y, ademas, mantenerse en el mercado con un
calificativo de seguridad y confianza para sus clientes. Por tanto, en cuanto a sanidad, inocuidad
y ambiental, ha avanzado en la implementacion de programas prerrequisito, Buenas Practicas de
Manufactura, requisitos del plan HACCP vy requisitos ambientales. Ademas, ha venido
implementando mecanismos de monitoreo, seguimiento y auditoria interna que le permitan

trabajar dentro del ciclo PHVA: Planear — Hacer — Verificar y Actuar.

Planteamiento del Problema
Los resultados de la verificacion muestran que es necesario realizar un seguimiento a
varios aspectos del sistema de gestion ambiental y el plan HACCP para el fortalecimiento y

mejora continua de los sistemas.

Sistematizacion del Problema
Se tomara como referencia la normatividad vigente en cuanto a plan HACCP e ISO
19011:2018 para presentar un plan de auditoria sistematizado que este acorde con la politica y

objetivos de la compafiia.
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Justificacion

El sistema de gestion de Calidad se crea con el propoésito de obtener productos inocuos y
con altos estandares de calidad teniendo en cuenta y no dejando a un lado la eficacia y la
productividad en sus procesos.

En la organizacion productos alimenticios carnecitas se trabaja de la mano con los
integrantes de la organizacién para asi obtener productos de alta calidad e inocuidad para que este
no afecte la salud del consumidor final. Para esto es necesario realizar auditorias internas para
encontrar hallazgos que garanticen una mejora continua.

El trabajo final de diplomado de inocuidad alimentaria como proyecto de grado puntualiza
el plan de auditoria tenido en cuenta los requisitos expuestos la Norma ISO 19011: 2018 y PLAN
HACCP, para asi garantizar que el sistema de auditoria se est4 implementando correctamente
junto con todo el sistema de gestion ya que establece puntos de referencia para un sistema de
auditoria que sea estandarizado ya sea para procesos de auditoria interna o externa en este caso

para la auditoria interna de productos alimenticios carnecitas.
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Objetivos
Objetivo general
Disefiar el plan de auditoria para el Sistema de Gestion ambiental y plan HACCP para la

empresa “Carnecitas”.

Obijetivos especificos

Definir objetivos, alcance, criterios y metodologia para evaluar los sistemas de gestion
ambiental y plan HACCP.

Definir tiempo de ejecucidn de las actividades a realizar, equipo auditor y
responsabilidades.

Definir metodologia de muestreo.

Realizar lista de verificacion para evaluar los sistemas de gestion y plan HACCP.
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Contenido
Antecedentes tedricos

Desde la publicacién de la primera edicién de esta Norma Internacional 1SO 19011:2018
en 2002, se han publicado un gran nimero de normas para sistemas de gestion. Por lo tanto, existe
ahora la necesidad de considerar un alcance mas amplio para la auditoria de sistemas de gestion,
asi como de proveer lineamientos més generales. (ISO, 2011)

Se busca que esta Norma Internacional sea aplicable a un amplio rango de usuarios
potenciales, incluyendo auditores, organizaciones que estan implementando sistemas de gestion, y
organizaciones que necesitan realizar auditorias a sus sistemas de gestion por razones contractuales
o regulatorias. Los usuarios de esta Norma Internacional pueden, sin embargo, aplicar esta guia
durante el desarrollo de sus propios requisitos de auditoria. (ISO, 2011)

Una auditoria es un “Proceso sistematico, independiente y documentado para obtener
evidencias de la auditoria y evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar la extensién en
que se cumplen los criterios de auditoria” (ISO 19011:2018). Para cada auditoria que se desee

realizar, se debe elaborar un plan de auditoria basado en la a Norma ISO 19011: 2018.



Desarrollo del plan de auditoria

Plan de auditoria para cada uno de los siete (8) hallazgos encontrados:
Tabla 1.

Hallazgo 1 Organizacion empresarial
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Carnitas Version: 1

Plan de Auditoria

Descripcion del hallazgo

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.

Fecha: 2023-12-10
Hora: 08:00 - 13:00
Equipo Auditor Auditado: Ubicacion:

Jefe de departamento de
Jefe de aseguramiento de calidad Auditorio
recursos humanos

Objetivo: Alcance:

Verificar el registro de la divulgaciény
comprension del manual escrito de cargos por Sistema documental, RRHH.

parte del personal.

Criterios: El articulo 12 y 13 de la resolucién 2674/2013

Hora Actividad Evidencia
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8:00am — 9:00am

Reunion de apertura

Acta de apertura

9:00am — 10:00am

Verificar manual de
funciones por cargo
junto con registro de
divulgacioén,
entendimiento y

comprension.

Informacién documentada,
Registro y/o soporte de

divulgacion.

10:00am — 11:00am

Verificacion in situ,

(Entrevista al personal)

Evaluacion de conocimientos,

encuesta.

11:00am — 12:00pm

Reunion final equipo

auditor

Evidencias encontradas y

preparacion reunion de cierre

12:00pm — 1:00pm

Reunidn de cierre de

auditoria

Hallazgos y conclusiones de

la auditoria

Nota: Fuente: Autoria propia
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Tabla 2

Hallazgo 2 Equipo HACCP

Carnitas

Version: 1

Plan de Auditoria

Descripcion del hallazgo

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

Fecha: 2023-12-11

Hora: 08:00 - 13:00

Equipo Auditor Auditado: Ubicacién:
Jefe de Produccion  Jefe de control de calidad Auditorio
Objetivo: Alcance:

Verificar la correcta seleccion de los miembros

Sistema de gestion documental, plan de
del equipo HACCP, y el conocimiento previo

capacitacion, identificacion de competencias.
que tiene el integrante a elegir

ARTICULO 5°-Prerrequisitos del plan HACCP del decreto 60/2002. item
Criterios:
B) B)

Hora Actividad Evidencia

8:00am — 9:00am Reunién de apertura Acta de apertura




9:00am — 09.30am

Verificacion de hojas de vida, soportes

de conocimiento y experiencia de
acuerdo con analisis de cargo.
Verificar manual de funciones por
cargo junto con registro de
divulgacion, entendimiento y

comprension.

Informacion documentada,
Registro y/o soporte de

divulgacion.

9:30am — 10:00am

Verificacion de programa de

capacitacion e induccion junto con

registros de asistencia y evaluacion.

Informacion documentada,
Procedimiento, programa,
registros de asistencia,

evaluacion.

10:00am — 11:00am

Verificacion in situ, (Entrevista al

personal)

Evaluacion de conocimientos,

encuesta.

11:00am — 12:00pm

Reunion final equipo auditor

Evidencias encontradas y

preparacion reunion de cierre

12:00pm — 1:00pm

Reunioén de cierre de auditoria

Hallazgos y conclusiones de la

auditoria

Nota: Fuente: Autoria propia



Tabla 3
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Hallazgo 3 Buenas préacticas de manufactura BPM

Carnitas Version: 1

Plan de Auditoria

Descripcion del hallazgo

Se evidencio que no todo el personal lleva la dotacion completa y en el registro de capacitaciones

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

produccion.
Fecha: 2023-12-12
Hora: 08:00 - 13:00
Equipo Auditor Auditado: Ubicacion:
Jefe de Aseguramiento
Jefe de Produccion Auditorio
de calidad
Objetivo: Alcance:

Verificar los conocimientos adecuados y
apropiados para dar cumplimiento al plan

HACCP y BPM

Control de documentacion entrega y divulgacion
de entrega de dotacion, seguimiento diario en
BPM control de manipuladores del uso correcto

del mismo.

Criterios:

Hora Actividad Evidencia

8:00am — 9:00am Reunién de apertura

Acta de apertura
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9:00am — 09.30am

Verificacion de procedimientos
estandar de higiene operacional,
documentacion de revision por

parte de calidad del seguimiento

diario del personal.

Documentacion de

procedimientos

10:00am — 10:30am

Verificacion de entrega de
Dotacion- Verificacion de

programa de capacitacion

Informacion documentada,
Procedimiento, programa,
registros de asistencia,

evaluacion.

10:30am — 11:00am

Verificacion in situ BPM.
Entrevista al personal en temas
especificos del cronograma de

capacitacion.

Evaluacion de conocimientos,
Registros fotograficos de entrega

de dotacion.

11:00am — 12:00pm

Reunion final equipo auditor

Evidencias encontradas y

preparacion reunion de cierre

12:00pm — 1:00pm

Reunidn de cierre de auditoria

Hallazgos y conclusiones de la

auditoria

Nota: Fuente: Autoria propia
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Tabla 4

Hallazgo 4 Programa de saneamiento y complementarios

Carnitas
Version: 1

Plan de Auditoria

Descripcion del hallazgo

El suministro de agua potable proviene del acueducto, pero, no se evidencié registros que

controle ppm de cloro residual libre.

Fecha: 2023-12-13
Hora: 08:00 - 13:00
Equipo Auditor  Auditado: Ubicacion:
Coordinador de
Jefe de gestion ambiental Auditorio
calidad
Objetivo: Alcance:
Verificar el cumplimiento y

Determinar la calidad de agua potable que se esta
diligenciamiento de los controles de

utilizando en los procesos de la planta
ppm de cloro residual libre.

Criterios:

Hora Actividad Evidencia

8:00am —9:00am  Reunion de apertura Acta de apertura

Verificacion de programa de  registros diarios de control de pH y cloro
9:00am — 09.30am
control de agua. residual para las tomas de agua
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Soportes de Control de calidad de toma de
Verificacion de

agua para cloro y pH de los puntos de la
documentacion de control de

plana. Certificados de calidad del control

9:30am — 10:00am agua potable diario.

que realiza el acueducto, y soportes de
Certificacion de agua potable

control pH y cloro al ingresar el agua a la
del acueducto.

planta.

Inspeccion a edificacion
Verificacion in situ de puntos de toma de
10:00am —11:00am instalaciones y puntos de
agua potable. Muestreo de agua
agua de la planta

Reunion final equipo auditor Evidencias encontradas y preparacion
11:00am —12:00pm
reunion de cierre

Reunidn de cierre de
12:00pm — 1:00pm Hallazgos y conclusiones de la auditoria
auditoria

Nota: Fuente: Autoria propia
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Tabla5

Hallazgo 5 Descripcion del producto

Carnitas Version: 1

Plan de Auditoria

Descripcion del hallazgo

La ficha técnica establecida para el jamon no cumple totalmente con requisitos como
caracteristicas fisicoquimicas; caracteristicas microbioldgicas puesto que la informacion fue

tomada de referentes teéricos.

Fecha: 2023-12-14

Hora: 08:00 - 13:00

Equipo Auditor Auditado: Ubicacion:
Jefe de investigacion y

Jefe de aseguramiento de calidad Auditorio
desarrollo

Objetivo: Alcance:

Verificar la actualizacion de la ficha técnica
incluyendo la informacion minima que debe Sistema documental

contener seglin normatividad.

Criterios:

Hora Actividad Evidencia

8:00am — 9:00am Reunién de apertura  Acta de apertura
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9:00am — 09.30am

Verificacion sobre las
referencias tomadas
para la elaboracion de

la ficha técnica

Registros, documentacion o

normas técnicas de soporte

9:30am — 10:00am

Verificacion ficha
técnica con requisitos
y caracteristicas segln

la normatividad.

Ficha técnica

10:00am — 11:00am

Verificacion in situ de

la divulgacién de FT.

Entrevista y evaluaciones de
conocimiento aplicadas al
personal encargado del manejo

de las FT

11:00am — 12:00am

Reunion final equipo

auditor

Evidencias encontradas y

preparacion reunién de cierre

12:00am — 13:00pm

Reunidn de cierre de

auditoria

Hallazgos y conclusiones de la

auditoria

Nota: Fuente: Autoria propia
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Tabla 6

Hallazgo 6 Analisis de peligros y medidas preventivas

Carnitas Version: 1

Plan de Auditoria

Descripcion del hallazgo

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 Practicas de Manufactura.

Fecha: 2023-12-15

Hora: 08:00 - 13:00

Equipo Auditor Auditado: Ubicacion:
Jefe de logistica Jefe de aseguramiento de calidad Auditorio
Objetivo: Alcance:

Verificar la actualizacion de la ficha técnica
Seguimiento a los PPR para determinar su
incluyendo la informaciéon minima que debe

cumplimiento
contener segin normatividad.
Criterios: Articulo 6, numeral 5y 6 del decreto 60/2022
Hora Actividad Evidencia
8:00am — 9:00am Reunidn de apertura Acta de apertura

Verificacion de identificacion de
09:00am —09.30am  los peligros hallados y su Documentacién de identificacion de

procedimiento. peligros.
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09:30am —10:00am  Inspeccion de peligros.

Verificacion in situ de los peligros

identificados.

Revision documental.
Documentacion de seguimiento con

10:00am — 10:30am  registros de calidad respecto a
control de variables segun

parametros de los puntos criticos.

Procedimiento de implementacion
de prerrequisitos, informes,

registros.

Inspeccion de implementacion de

10:30am — 11:00am  programas prerrequisitos.

Verificacion in situ

Reunion final equipo auditor
11:00am —12:00am

Evidencias encontradas y

preparacion reunién de cierre

12:00am — 13:00pm  Reunidn de cierre de auditoria

Hallazgos y conclusiones de la

auditoria

Nota: Fuente: Autoria propia
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Tabla 7

Hallazgo 7 Identificacion de puntos criticos de control PCC

Carnitas Version: 1

Plan de Auditoria

Descripcion del hallazgo

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.

Fecha: 2023-12-16

Hora: 08:00 - 12:00

Equipo Auditor Auditado: Ubicacion:
Jefe aseguramiento de

Jefe de logistica Auditorio
calidad

Objetivo: Alcance:

Verificar la implementacion de
procedimientos operativos estandarizados,

Plan HACCP, Aplicacion BPM.
que se cuente con los registros que soporten

su ejecucion y estar a disposicion.

Criterios: El articulo 5 de decreto 60/2022

Hora Actividad Evidencia

8:00am — 9:00am Reunién de apertura Acta de apertura
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Revision documental.
9:00am — 09.30am Documentacion de
seguimiento a las buenas

practicas de manufactura

Procedimiento de implementacion las

buenas préacticas de manufactura

Verificacion de aplicacion de las BPM

09:30am —10:00am Verificacion in situ
en plantas de produccién
10:00am — 11:00am Reunion final equipo Evidencias encontradas y preparacion
auditor reunion de cierre

Reunion de cierre de
11:00am — 12:00pm
auditoria

Hallazgos y conclusiones de la

auditoria

Nota: Fuente: Autoria propia
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Tabla 8

Hallazgo 8 Registros

Carnitas Version: 1

Plan de Auditoria

Descripcion del hallazgo

Se evidencié que se cuenta con un programa de mantenimiento preventivo y curativo. Sin
embargo, no se tiene implementado un programa de calibracién de equipos e instrumentos de
medicion por tanto no se tiene seguridad de que los equipos e instrumentos estan midiendo de

manera correcta.

Fecha: 2023-12-17

Hora: 08:00 - 13:00

Equipo Auditor Auditado: Ubicacién:
Jefe de produccion Jefe de Validaciones  Auditorio
Objetivo: Alcance:

Verificar el cronograma de calibracion

de equipos e instrumentos de medicion Sistema de gestibn documental, programa de

y como evidencia el certificado de calibracion.
calibracion.
Criterios: En el articulo 5 del decreto 60/2002 en el apartado D)

Hora Actividad Evidencia
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8:00am — 9:00am

Reunion de apertura

Acta de apertura

9:00am — 09.30am

Verificacion el
programa de
calibracion y

mantenimiento

Registros, documentacion o normas técnicas
de soporte, asi como la divulgacion del

mismo.

9:30am — 10:00am

Verificacion de

cronograma de

calibracién de equipos

e instrumentos

Certificados de calibracion.

10:00am — 11:00am

Verificacion in situ

Verificacion de identificacion de equipos que
han sido calibrados de acuerdo con

cronograma

11:00am — 12:00am

Reunion final equipo

auditor

Evidencias encontradas y preparacion

reunion de cierre

12:00am — 13:00pm

Reunidn de cierre de

auditoria

Hallazgos y conclusiones de la auditoria

Nota: Fuente: Autoria propia
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Conclusiones

Se verifico la implementacion del programa de auditoria interna en las diferentes areas de
los productos alimenticios carnecitas.

Con la Confirmacidn del plan HACCP en la planta de productos Alimenticios Carnitas se
evidencio que los PCC establecidos no garantizan el total sequimiento del plan haccp adicional el
plan de BPM no cuenta con una buena implementacion, por esta razono la empresa debe realizar
seguimiento al cumplimiento de estos prerrequisitos del plany por ende pueden poner en riesgo
la inocuidad del alimento.

El plan de auditoria es una herramienta que permite conocer a el area auditaday a las
directivas de como se esta desarrollando los programas o planes implementados en las diferentes
areas de la empresa.

Se logré plantear, implementar y desarrollar un plan de auditoria basado en hallazgos no
reales que ayudo a que los estudiantes adquieran y desarrollen conocimientos, que den garantia
en la realizacion de una excelente auditoria, con el fin de realizar seguimiento a las mejoras
continuas de los procesos e inocuidad del alimento.

La planificacion de plan de auditoria implico el desarrollo de diferentes estrategias y
fundamento normativo con el fin de evaluar los riesgos, realizar un énfasis en ellos y de esta

forma estructurar los controles internos que son parte importante de la gestion del riesgo.



Recomendaciones
Debido a que la industria y el mundo se encuentra en un constante cambio, la
implementacion de sistemas de gestion debe estar avanzando paralelamente para que la
normatividad no se vuelva obsoleta y se encuentre acorde a las necesidades de los clientes.
Para esto se requiere que la educacion y capacitacion del personal involucrado en la

industria este capacitado y se mantenga en constante actualizacion de sus conocimientos.
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Apéndices
Apeéndice A
Programa de auditoria

Grupo 219009 11 (2023) programa de auditoria empresa carnitas

‘OBJETIVO DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA' 'ALCANCE DEL PROGRAIA DE AUDITORIA INTERNA

P Se evaluara la implantacion del sistema HACCP En la inea de proceso de Jamén de pescado
'DOCUMENTO RELACIONADO RECURSOS NECESARIOS

[Manual de funciones de cargo, cronograma de capacitacion, registros de asistencia a capacitaciones y/o|Personal capacitado.

lentrenamiento, formatos de registros diligenciados del control de cloro residual, formato de

CRITERIOS DE AUDITORIA
[Resolucion 2674/2013 Resolucion 2115/2007 Decreto 60/2002

Coordinadorde  Equipo
Justificacién del impacto del hallazgoyporellola 0oL Ia Auditor/respon 0 e e
prioridad en la gestion 5 Auditoria/Accié  sable de la “

de verificacion en la auditoria

Método de Auditoria: Indique cual sera £ Responsable:
Proceso E  Lider de proceso

auditado

Septiembre

n accién

En el articulo 6 del decreto 60/2002 en el numeral 3, nos
especiica que como reqsito mimo se debe cortar ununa
v
Comparatuo omumenta (Compararvers anes e
La ficha técnica establecida para el jamén no b) a = ( L
cumple totalmente con requisitos como. . . Jefe de . .
o 0 ome ) Vida il y condiciones de almacenamient fichatécnica incluyendola § desarrollo/Jefe de [segin tiempo de vencimiento. Revisién de Jefe de aseguramiento
)5 informacion minima que debe i " calidad de de clidad
microbiolégicas puesto que la informacion fue . calidad 4 .
e o oy i normatividad desarrollo.[andlsis fisicoquimicos y microbiolGgicos.
) Caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas y |Verificacién contra NTC de jamén (1325)
microbiolGgica del producto alimenticio;
£) Materialde empaque con sus espe
ARTIC i HACCP tem Alas b
practicas de manufactura establecidas en el Decreto 3075 de- [Evidencia de controles de formato de asistenciay
o , contenido de las respectivas capacitaciones o
Se evidencid que notodo el
e s BUn charlas dadas a los trabajadores. Registro de
pe ! responsables de la aplicacion del sistema HACCP, que capacitaciones de ingreso la entrega de dotacién y
completay en i egistro e
capacitaciones no todos contemple Jefe de Produccion/ Jefe de. [EPP completos para las labores de |a planta de cada Jefe de aseguramiento
e higiene en los alimentos, de conformidad con el Decreto 3075 | s i aseguramiento de ’ [empleado. control de seguimiento de BMP con el e
i T <o Ry i A st e
R e e Entrenar y capacita al personal debe formar parte de un plan v con registro e llamados de atencidn porel no uso
s HCCP, con el objetivo de estar constantemente adaptados alas de dotaciones. Recorrido en planta verificacion de
produccion . -
necesidades de la operacion. Adems se debe dar garantia de uniformes acordes para la manipulacién de la
aue todo operador manipulador cumpla con su plan de produccion.
formacién en caidad e nocuidad alimentaria
Se evidenai que se cuenta con un programade ;
& [P [Revision documental. Informes de calibracion de
O S D Verificar el cronograma de equipos e instrumentos de medicién. Cronograma
embargo, no En el articulo 5 del decreto 60/2002 en el apartado D) nos S Aseguramientoy s g
calibracién de equipos e . de calibracion de equipos. Documentos donde se.
se tiene programa de unode i la | s | Jete de produccgn | Eestion de calidac/ (5 1
6 del plan HACCP ES Un I o g Gt [«
° planta certifcacion con ente externo sobre
‘medicién por tanto no se tiene id d de Medicion. Calidad
los equipase instrumentos estin midiendo de alibracion calibracion de equipos. formatos de verificacién
s interna de equipos antes de iniciar produccion
manera correcta

ARTICULO 5e-Prerrequisitos del plan HACCP del decreto
60/2002. item B)B) Un programa de capacitacion dirigidoa los.
responsables de la aplicacion del sistema HACCP, que

No todos los que conforman el equipo HACCP [ contemple i

verificar Verificacién de hojas de vida segin experiencia y
tienen pleno conocimiento del tema, puesto que | higiene en los alimentos, 1 Decreto 3075 | de equipo controlde calidad/ | €51U105, entrevistas requeridas para el personal
el citerio para designar los miembros del equipo de 1997; HACCP,y el conocimiento | Jefe de produccion | “°1F% (€ =0 eF para validar claridad y conocimientos, Jefe de produccién
HACCP esta basado en que sea personal de L eficacia del equipo HACCP depende de que lo formen | previo que tiene el integrante capacitaciones y registros de asistenciaa
absoluta confianza de la gerencia de la compaiiia | personas con los conocimientos y las competencias técnicas aclegido capacitaciones y evaluaciones del conocimiento
bre a operacion
e
sistema HACCP eficaz
verificacién de la implementacion de instructivos y
procedimientos con el fin de validar y tener en
Se evidencié que existen PCC identificados; sin Verificarlaimplementacion uenta tanto por parte de alidad como produccion
embargo, se han identificado en cada etapa de la de el control del proceso, Revisidn documental
p s €l habla de todos los
linea de produccién un PCC o que hace complejo | o - . - ; . N asa Jefe departamento de
plan HACCP y se prevé aue s | . . pecra a BPM para la implementacion de un plan HACCP | cuente con los registros aue Jefe de calidad | operarios de produccién sobre Ios pcque presenta (A ezl
ERRDELTIEES A e I 0o soporten su ejecuciony el proceso con el in de identificar sitiene
disefio estara disposicion. conocimiento de ello. Recorrido por las
instalaciones verificando la implementacién de
programas prerrequisitos.
Analisis documental a los registros de control de
ppm de cloro; asi como muestreo al agua para
P . validar la cantidad de cloro residual. i el agua es
El suministro de agua potable proviene del | Enla resolucién 2115 de 2007 se estipula en articulo 9 las ppm suministrada por otro lugar p defalta de la
5 delos| cot gestion i
acueducto, pero, no se como en el articulo pula que | e s o cloro Pt misma en la planta, tener certificado de calidad de Jefe de productién
controle ppm de cloro residual libre. se deben llevar los registros.

de lavado

dual lib biental ;

restduatlibre emPIEntel e tanques, validaciones de metodologia de andliss
de cantidad de cloro, pruebas de calificacién de

erson!
Enelarticulo 6, numeral 5y6 del decreto 60/2022
Andlisis de peligros, determinando para cada producto la
cxlilosd raonsble sobe ceurenca depeigros
Cumple parcialmente porque no todos los peligros| p (=g Revisién documental. Procedimiento de
oo, auimicoo6ics, con e :
que s anidenticaca s ncuentran sadados | D485 dlmicoso fico con ol propdit de sta Vertcadondeia a iformes,
con lainocuidad, algunos pueden atenderse 2 2 L o registros. BPM,
see e procuctn rR—
desde los 6. Descripci6n de los puntos de control critico que puedan y seguimiento de lo calidad/ Coordinador|  documentacion de seguimiento con registros de
programas prerrequisito y Buenas Practicas de & s auep programas prerrequisitos. de calidad calidad respecto a control de variables segin
Manuf: . ré riticos.
lanufactura. identificados, incluyendo aquellos fijados para controlar los G Ee s
Pelos qu puedanargnare tanta o terior o i,
lntao stblecnientscoma el exteriorde a mims
- i e Y| 1o 2y 13de aresoucton 2679203 00s ncaque. | Vertelegirodens | e MO
L 2 todas las personas. 2 Jefe de departamento
personaycad o [1ods 10 personas que ealizan i defdvltsdény comprensondel g umeniode | gestionde | segumientosia mplementacion e icivos e e
procesos desde su experiencia en las diferentes rte del rg‘ B b para el personal lizar. Y
dreas de produccién y en control de calidad. = e P : calidad registro de asistencia y capacitacion.




