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NOTA ACLARATORIA: Para el desarrollo del presente trabajo se presenta
informacion que no corresponde a la realidad. Fue tomada con el fin de desarrollar
actividades del diplomado; que, para efectos de la evaluacion final, corresponde a la
propuesta de un Plan de Auditoria para el Programa De Auditoria Interna al Sistema
De Gestion De la Inocuidad sobre el Plan HACCP en un contexto imaginario
relacionado con la produccién de alimentos.
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1. INTRODUCCION

Los sistemas de gestion son herramientas cada vez méas usadas en las industrias de alimentos
no solo como componentes de control sino como garantia de calidad e inocuidad de sus
productos y procesos productivos. Su implementacién si bien en algunos casos especificos
como el decreto 60 de 2002 en las industrias carnicas y lacteas pueden ser de caracter
obligatorio y en otros recomendaciones, también puede tener sus aspectos positivos que no
se limitan al cumplimiento de requerimientos legales o garantias de calidad e inocuidad de
sus alimentos, sino también como un apalancamiento comercial para algunos clientes
especificos que dentro de sus especificaciones mas finas pueden incluir el sistema HACCP
como requerimiento para su aprobacién, donde podemos encontrar la aplicacién de auditorias
internas, esta como una medida de control y evaluacion para las compafiias , conformada por
un equipo y liderada por un auditor formado y certificado el cual le da veracidad, efectividad
y confiabilidad al proceso.

Por tal motivo, la verificacion del adecuado funcionamiento del sistema HACCP es de vital
importancia para garantizar que sus principios y contexto en general cumplen con su objetivo
principal de garantizar la inocuidad del producto. Por ende, la importancia de realizar
auditorias como método de verificacion de cumplimiento de los requisitos establecidos en el
decreto 60 de 2002 y para los cuales la ISO 190011:2018 nos permite tener de manera
detallada los fundamentos necesarios para el correcto funcionamiento, donde se debe
describir el programa y detallar el plan de cada una de las etapas de auditables siempre
pensando la mejora continua.

Como futuros ingenieros de alimentos e inspectores del sistema de gestion de calidad e
inocuidad, se busca proponer para este proyecto la implementacion de un plan de auditoria
interna para la linea de fabricacion de queso campesino de la empresa LACTEOS
ALTAGRACIA basado en la ISO 19011:2018, cuya finalidad sera la evaluacion del
cumplimiento de su manual de calidad y los requisitos legales y especificos del decreto 60
de 2002, resolucion 2674 de 2013 y Codex alimentarios. Teniendo en cuenta las
observaciones planteadas en la unidad 1 para el sistema de gestion de analisis de peligros
HACCP, y el cumplimiento de la Normatividad vigente dentro del territorio nacional para
las industrias que procesen, comercialicen o distribuyan productos alimenticios.



2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENERAL

Desarrollar un plan de auditoria en la empresa de lacteos Altagracia en la linea de produccion
de queso campesino que brinde una evaluacion del cumplimiento de los requisitos legales y
el cierre de las no conformidades encontradas en el sistema de gestion de inocuidad basado
en el plan HACCP.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Verificar el cumplimiento del sistema de gestion de la inocuidad, bajo el contexto de
la norma nacional de la resolucion 2674/2013 y el decreto 60/2002 asegurando el
correcto funcionamiento en cada uno de los aspectos a evaluar.

e Identificar la estructura que se debe desarrollar en un plan de auditoria para que pueda
ser insumo de un adecuado plan de mejoramiento continuo de la empresa de lacteos
Altagracia y contribuya a inocuidad del queso campesino.

e Establecer los procesos y/o procedimientos que se van a evaluar en el plan de
auditoria en la empresa de lacteos Altagracia.

e Detallar las actividades paso a paso que se van a realizar durante la auditoria del plan
HACCP, el tiempo establecido y las evidencias que van a soportar dicha actividad.

e |dentificar de forma clara y precisa las personas responsables del proceso de auditoria,
al igual que el personal auditado.



3. ANTECEDENTES TEORICOS

Segln ICONTEC,(2018) menciona que “la auditoria se define como el 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” (pag.
1)

3.1 PROGRAMA DE AUDITORIA

Segin ICONTEC,(2018) menciona que “el programa de auditoria se define como los
acuerdos para un conjunto de una o mas auditorias planificadas para un periodo de tiempo
determinado y dirigidas hacia un propésito especifico. (pag. 2).

Segun ICONTEC, (2018) menciona que “con el fin de entender el contexto del auditado, el
programa de auditoria deberia tener en consideracion los siguientes aspectos del auditado:

» Objetivos organizacionales;

» Cuestiones internas y externas relevantes;

» Las necesidades y expectativas de las partes interesadas relevantes;

» Seguridad de la informacion y requerimientos de confidencialidad”. ( pag. 7)

Segun ICONTEC,(2018) menciona que “el programa de auditoria deberia incluir
informacion e identificar recursos para permitir que las auditorias sean llevadas a cabo en
forma efectiva y eficaz dentro de los periodos de tiempo especificados” (pag. 8).

Segun ICONTEC,(2018) menciona que “la informacion deberia incluir lo siguiente:

a) Objetivos para el programa de auditoria;

b) Riesgos y oportunidades asociados con el programa de auditoria y las acciones
para direccionarlos;

c) Alcance (extension, limitaciones, ubicaciones) de cada una de las auditorias
dentro del programa de auditoria;

d) Cronograma (Numero/duracion/frecuencia) de las auditorias;

e) Tipos de auditoria, como interna o externas;

f) Criterios de auditoria;

g) Métodos de auditoria a ser empleados;

h) Criterios para la seleccion de miembros del equipo auditor;

i) Informacion documentada relevante”.(pag. 8)

Segun ICONTEC,(2018) menciona que “la planificacion de programa de auditoria internay,
en algunos casos, los programas para auditar a los proveedores externos, pueden prepararse
para contribuir a otros objetivos de la organizacion”.

El proposito de que se deben realizar auditorias o verificaciones periodicas del
sistema es que nos indiquen como esta funcionando en la practica diaria de la empresa.



La verificacion va proporcionar una informacion esencial y muy valiosa para conocer cual
es el grado implantacion real de los requisitos y especificaciones contenidos en el plan o
estudio del APPCC, que aspectos no estan bien atendidos, cuales hay que modificar, en
que puntos se tiene oportunidades de mejora o donde hay que realizar nuevos esfuerzos
en formacion del personal. (Cuoto Lorenzo, 2008, pég. 1)

El cliente de la auditoria deberia segurarse de que los objetivos del programa de
auditoria se han establecido para dirigir la planificacion y realizacion de auditorias y
deberia segurarse que el programa de auditorias se ha implementado eficazmente. Los
objetivos del programa de auditorias deberian ser coherentes con la direccion estrategica
del cliente de la auditoria y servir de apoyo a la politica y los objetivos del sistema de
gestion. (ICONTEC, 2018, pag. 9).

3.2 PLAN DE AUDITORIA

Segun ICONTEC, (2018) mencién a que “el plan de auditoria son las descripciones de las
actividades y de los detalles acordados en una auditoria”. (pag. 2).

Segun ICONTEC, (2018) menciona que “El lider del equipo auditor deberia adoptar un
enfoque basado en riesgos para planificar la auditoria, con base con la informacion del
programa de auditoria y en la informacion documentada por el auditado”. (pag. 23)

Segun ICONTEC, (2018) menciona que “la planificacion de la auditoria deberia tratar o
hacer referencia a lo siguiente:

a) Objetivos de la auditoria.

b) El alcance de la auditoria, incluyendo la identificacion de la organizacion y de sus
funciones, asi como los procesos que van auditarse.

c) Los criterios de auditoria y cualquier informacién documentada de referencia.

d) Las ubicaciones (fisicas y virtuales), las fechas, el horario y la duracién previstos de
las actividades de la auditoria que se van a llevar a cabo, incluyendo las reuniones
con la direccion del auditado.

e) La necesidad de que el equipo auditor se familiarice con las instalaciones y procesos
del auditado (por ejemplo, realizando una visita a las ubicaciones fisicas, o revisando
las tecnologias de la informacion y las comunicaciones).

f) Los métodos de auditoria que se van a usar, incluyendo el grado en que se necesita el
muestreo de la auditoria para obtener las evidencias de auditoria suficientes.

g) Losrolesy responsabilidades de los miembros del equipo auditor, asi como las guias
y los observadores e intérpretes.

h) La asignacién de los recursos apropiados basada en la consideracion de los riesgos y
las oportunidades relacionados con las actividades que se han de auditar”. (pag. 24)

Con antelacion suficiente a la fecha prevista, el auditor lider prepara el plan
especifico para la auditoria, en que se establezca la agenda detallada de actividades por
desarrollar (entrevistas, vistas de campo, revision de documentos, reuniones, etc.). El plan



debe precisar, ademas, cualquier condicion especial de logistica o de seguridad necesaria
(transporte, uso de equipos de proteccion, vestuario especial). (Atehorttia Hurtado, 2005,
pag. 159)

Segun Atehortta Hurtado, (2005) menciona que “este plan se hace conocer al auditado antes
de la auditoria, con suficiente anticipacién para que este pueda disponer de los recursos
necesarios y asi atenderla debidamente”. (pag. 159)

3.3. SISTEMA HACCP

El sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) se
relaciona especificamente con la produccién de alimentos inocuos Yy, segun la FAO, es
"un abordaje preventivo y sistemético dirigido a la prevencion y control de peligros
bioldgicos, quimicos y fisicos, por medio de anticipacion y prevencién, en lugar de
inspeccion y pruebas en productos finales”. (Organizacién Paramericana de la Salud,
2019)

El sistema HACCP se basa en una serie de etapas interrelacionadas, inherentes al
procesamiento industrial de alimentos, que se aplican a todos los segmentos y eslabones
de la cadena productiva, desde la produccion primaria hasta el consumo del alimento.
Tiene como base o punto de partida la identificacion de los peligros potenciales para la
inocuidad del alimento y las medidas de control de dichos peligros. (Organizacion
Paramericana de la Salud, 2019).

El sistema HACCP se diferencia de otros tipos de control por estar basado en la
ciencia y ser de caracter sistematico. Su aplicacion posibilita identificar peligros
especificos y desarrollar medidas de control apropiadas para controlarlos, garantizando,
de ese modo, la inocuidad de los alimentos. HACCP es una herramienta para identificar
peligros y establecer sistemas de control enfocados en la prevencion, en vez de
concentrarse en el analisis del producto final. Cualquier sistema HACCP bien elaborado
debe ser capaz de acomodar cambios como sustitucién de equipamiento, evolucion
tecnoldgica en el proceso, etc. (Organizacion Paramericana de la Salud, 2019).

3.4. PRINCIPIOS DEL SISTEMA HACCP

Segun el Ministerio de salud, (2001) menciona que “cl Sistema HACCP se fundamenta en la
aplicacion de los siguientes principios:

1. Realizar un analisis de peligros reales y potenciales asociados durante toda la cadena
alimentaria hasta el punto de consumo.

2. Determinar los puntos de control critico (PCC).

3. Establecer los limites criticos a tener en cuenta, en cada punto de control critico

identificado.

Establecer un sistema de monitoreo o vigilancia de los PCC identificados.

Establecer acciones correctivas con el fin de adoptarlas cuando el monitoreo o la

vigilancia indiquen que un determinado PCC no esté controlado.

6. Establecer un sistema efectivo de registro que documente el Plan Operativo HACCP.

ok



7.

Establecer un procedimiento de verificacion y seguimiento, para asegurar que el plan
HACCP funciona correctamente”. (pag. 3).

3.5. PRERREQUISITOS DEL PLAN HACCP

Segun el Ministerio de salud, (2001) menciona que “como prerrequisitos del Plan HACCP,
las fabricas de alimentos deberan cumplir:

a)
b)

c)
e)

Las Buenas Practicas de Manufactura establecidas en el Decreto 3075 de 1997 y la
legislacién sanitaria vigente, para cada tipo de establecimiento;

Un Programa de Capacitacién dirigido a los responsables de la aplicacion del Sistema
HACCP, que contemple aspectos relacionados con su implementacién y de higiene
en los alimentos, de conformidad con el Decreto 3075 de 1997;

Un Programa de Mantenimiento Preventivo de areas, equipos e instalaciones;

Un Programa de Calibracion de Equipos e Instrumentos de Medicion;

Un Programa de Saneamiento que incluya el control de plagas (artropodos y
roedores), limpieza y desinfeccion, abastecimiento de agua, manejo y disposicion de
desechos solidos y liquidos;

Control de proveedores y materias primas incluyendo pardmetros de aceptacion y
rechazo;

Planes de Muestreo;

Trazabilidad de materias primas y producto terminado. Pardgrafo. Los anteriores
programas Yy requisitos deben constar por escrito debidamente documentados sobre
objetivos, componentes, cronograma de actividades (precisando el que, como,
cuando, quién y con qué), firmados y fechados por el funcionario responsable del
proceso, el Representante Legal de la empresa o por quien haga sus veces. Los
prerrequisitos enunciados en los literales b), c), d), y e) o similares, deberan ser
presentados como procedimientos operativos estandarizados, contar con los registros
gue soporten su ejecucidn y estar a disposicion de la autoridad sanitaria”. (pag. 3).

3.6. DIRECTRICES PARA APLICAR EL SISTEMA HACCP

Aqui se presentan los procedimientos para aplicar el Sistema HACCP en un establecimiento.
Las recomendaciones para las etapas anteriores, como formacién del equipo HACCP,
descripcion del producto, y elaboracion de un flujo grama para el proceso de produccion, se
abordaran en otra parte de este libro.

Segun Organizacion Panamericana de la Salud, (2019) menciona que “una secuencia logica
para la aplicacion del Plan HACCP (12 pasos) seria:

1.
2.
3.
4.

Formar el equipo HACCP

Describir el producto

Identificar su uso esperado

Describir el proceso y construir el flujo grama de produccion



5. Verificar el flujo grama en el lugar

6. Relacionar todos los peligros potenciales asociados a cada etapa del proceso, hasta
el consumo del alimento
Evaluar todos los peligros potenciales.
Conducir un analisis de esos peligros y determinar la necesidad de acciones para
controlarlos, cerciordndose de que los peligros relevantes pueden evitarse,
eliminarse o reducirse a un nivel de riesgo aceptable (Principio 1).

7. Determinar los PCC (Principio 2)

8. Establecer los limites criticos para cada PCC (Principio 3)

9. Establecer un sistema de monitoreo para cada PCC (Principio 4)

10. Establecer acciones correctivas para los desvios que ocurran (Principio 5)

11. Establecer los procedimientos de verificacion (Principio 6)

12. Establecer registro y documentacién apropiados (Principio 7).

El equipo HACCP debe tener conocimiento y experiencia especificos sobre la
produccién de alimentos, esenciales para el desarrollo del plan HACCP. Es necesario tener
un equipo multidisciplinario, pues el gerenciamiento de la inocuidad de los alimentos
incorpora aspectos toxicologicos, microbioldgicos, epidemioldgicos y de tecnologia de
los alimentos, entre otros. La aplicacion adecuada del plan HACCP requiere especialistas
con un alto grado de conocimiento y experiencia cientificos. Ademas de los conocimientos
técnicos, la capacidad de pensar con criterio y sistematicamente es esencial para la
aplicacion de los elementos de gerenciamiento de modo inteligente y eficaz.
(Organizacion Panamericana de la Salud, 2019).

Segun el Ministerio de salud, (2001) menciona que para la implementacion del sistema se
requiere previo conocimiento y cumplimiento de las normas técnico sanitarias vigentes para
fabricas de alimentos, productos en particular, condiciones durante el procesamiento,
preparacion, envase, manejo, almacenamiento, comercializacion y exportacion. (pag,4)

3.7. LEGISLACION Y NORMATIVIDAD

3.7.1. EL DECRETO NUMERO 60 DE 2002

Segun el Ministerio de salud, (2001) menciona que “el decreto 60 es la norma que rige y
promueve la aplicacion del sistema de gestion de andlisis de peligros y puntos criticos de
control. HACCP en las fabricas de alimentos reglamentadas en el proceso de certificacion.
en el numeral 11 del articulo 189 de la constitucion politica, asi como también los articulos
287 y 564 de la ley 9 de 1979, la cual considero el articulo 25 del decreto 3075 de 1997,
donde se recomendo aplicar al sistema de inocuidad estar disponible para su consulta por la
autoridad competente”. (Pag,1).

Segun el Ministerio de salud, (2001) menciona que “el sistema HACCP ha sido recomendado
y reconocido internacionalmente por la FAO/OMS del codex alimentarias, considerado como



estrategia de aseguramiento de la inocuidad de los alimentos anexando el CAC/RCO 1--
1969, Rev.3 (1997) presentando las directrices para su aplicacion, para Colombia como
miembro de la OMC, debe cumplir medidas sanitarias que rigen esta esta organizacion, con
el deber de revisar y ajustar la legislacion sanitaria de conformidad a la demanda del mercado
internacional”. (Pag, 1).

Segun el Ministerio de salud, (2001) La norma nos proporciona una vision en el analisis de
los puntos criticos de control de las plantas procesadoras que procesan alimentos, ampliacion
en el conocimiento de términos, programas, prerrequisitos, auditorias, procedimientos,
verificaciones, y la conformacion de un equipo o grupo de trabajo responsable de formular,
implementar y ajustar el plan HACCP, llevado registro escrito de sus actuaciones para el
correcto funcionamiento. (Decreto 60 de 2002).

Segun el Ministerio de salud, (2001) menciona que “Colombia, como pais miembro de la
Organizacion Mundial de Comercio OMC, debe cumplir con las medidas sanitarias que rigen
esta organizacion, razén por la cual debe revisar y ajustar la legislacion sanitaria de
conformidad con la demanda del mercado internacional” (Pag, 1).



4. PLAN DE AUDITORIA
4.1 PLANTA (condiciones Higiénicas de fabricacion)

. PRODUCTOS LACTEOS ALTAGRACIA
W PLAN DE AUDITORIA INTERNA SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD DE LA
% INOCUIDAD ALIMENTARIA
L TR L
s FECHA: 01-1-2019
Cddigo: SGI 001 Version:0001-1

PROCESO AUDITAR: Planta (condiciones Higiénicas de fabricacion)

EQUIPO AUDITOR: AUDITOR LIDER: DANIEL LARA ZAPATA
YERENI YISELA CAJARES

ANDRES FELIPE OROZCO RIVERA EXPERTO TECNICO: JHON FREDDY ESCOBAR
BRAYAN ALEXANDER VIDAL BUSTAMENTE

HALLAZGO: Se evidencia un unico lavamanos que hay en el pasillo central de la zona de proceso que utilizan el personal de proceso,
empaque, control de calidad y bodega.

RECURSOS: Humanos, tecnoldgicos, papeleria, tiempo, transporte

ALCANCE: EI proceso de auditoria tendra como alcance evaluar el cumplimiento de la zona de lavado de manos ubicada en el pasillo
principal, las cuales utilizan el personal de proceso, empaque, control de calidad y bodega, con el fin de dar cumplimiento al proceso de
elaboracion de Queso campesino prensado de la empresa lacteos Altagracia respecto a los requisitos legales e internos establecidos en su
manual de BPM, normas como resolucion 2674 de 2013, decreto 60:2002 y Codex alimentarios.

OBJETIVOS: Evaluar la eficacia y cumplimiento de los requisitos asociados a infraestructura y condiciones higiénicas de fabricacion de
la empresa lacteos alta gracia, teniendo en cuenta las directrices establecidas en su manual de BPM, resolucién 2674 de 2013 y decreto 60
de 2002.

CRITERIOS AUDITORIA: Resolucion 2674 de 2013, Decreto 60 de 2002, Manual de BPM, Codex alimentarios y normas legales que
modifiquen o sustituyan.

DESCRIPCION DE LA AUDITORIA: El proceso de auditoria iniciara con una reunion de apertura donde se explicara los objetivos de la
auditoria. Posteriormente se realizara visita a planta y por altimo se realiza revision documental.




RIESGOS DE LA AUDITORIA: Puede haber riesgos asociados en la planeacion, recursos, seleccion del equipo auditor, recursos.

Lugar Proceso /Actividad Responsable | Auditor Programacion
Fecha Hora | Hora Evidencia
Inicio | final
Sala de Reunién de apertura Equipo SGI Daniel Lara | 11-11-19 | 8:00 | 8:30 Acta de reunién
juntas
Sala de Revision aspectos legales Jefe de Daniel Lara | 11-11-19 | 8:30 | 9:00 Concepto sanitario.
juntas aseguramiento Cémara y comercio
calidad
Planta Recorrido planta, Jefe de Andrés 11-11-19 | 8:30 | 9:40 Verificacion in situ de
verificacion de: BPM aseguramiento | Felipe ndmero de lavamanos y
* Higiene del Medio. de calidad Orozco dispositivos sanitarios.
* Limpieza, Mantenimiento Verificacion de cumplimiento
e Higiene del Personal en la de infraestructura (pisos,
Produccion paredes, techos, medias
* Flujos del personal. cafas).
« Instalaciones sanitarias y Observacion de flujos de
de somatizacion. personal que evita
* Infraestructura contaminacion cruzada.
* Equipos y servicios
Sala de Descanso Coordinador Andrés 11-11-19 | 9:40 | 10:00 NA
Juntas bienestar Felipe
Orozco.
Sala de Verificacion Documental de | Jefe de Andreés 11-11-19 | 10:00 | 11:00 Plano de flujos del personal.
juntas evidencias recorrido planta. | aseguramiento | Felipe Check list de liberacion de
de calidad / Orozco linea (registra limpieza de
jefe de area de proceso,

mantenimiento




infraestructura y condiciones
higiénicas del personal)
programa de mantenimiento
preventivo (areas, equipos e
instalaciones)

Cronograma de
mantenimiento equipos e
instalaciones

Sala de
juntas

Reunion de Cierre

Equipo SGI

Daniel Lara

11-11-19

11:00

12:00

Informe de auditoria
Acta de reunién

FIRMA DEL AUDITOR LIDER:

FIRMA DEL AUDITADO RESPONSABLE:




4.2 MANTENIMIENTO Y METROLOGIA

PRODUCTOS LACTEOS ALTAGRACIA

PLAN DE AUDITORIA INTERNA SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD DE LA
INOCUIDAD ALIMENTARIA

Cadigo: SGI 001 Version:0001-1

PROCESO AUDITAR: Mantenimiento y metrologia

EQUIPO AUDITOR: AUDITOR LIDER: DANIEL LARA

YERENI YISELA CAJARES EXPERTO TECNICO: JHON FREDDY ESCOBAR
ANDRES FELIPE OROZCO RIVERA BUSTAMENTE

BRAYAN ALEXANDER VIDAL

HALLAZGO: No se evidencid que existen registros que soporten el cumplimiento del programa de mantenimiento preventivo de equipos e
instalaciones.

RECURSOS: Humanos, tecnoldgicos, papeleria, tiempo, transporte

ALCANCE: El proceso de auditoria tendra como alcance determinar el cumplimiento del programa de mantenimiento preventivo de equipos
y las instalaciones en la empresa lacteos Altagracia en la linea de queso campesino, revisar su debida planificacion y su correspondiente soporte
fisico. Con el fin de dar cumplimiento al decreto 60 del 2002 en los prerrequisitos del plan HACCP.

OBJETIVOS: Evaluar la eficacia y cumplimiento de los requisitos asociados al programa de mantenimiento y Metrologia de la empresa lacteos
alta gracia, teniendo en cuenta las directrices establecidas en su manual de BPM, resolucién 2674 de 2013 y decreto 60 de 2002.

CRITERIOS AUDITORIA: Resolucion 2674 de 2013, Decreto 60 de 2002, Manual de BPM, Codex alimentarios y normas legales que
modifiquen o sustituyan.

DESCRIPCION DE LA AUDITORIA: El proceso de auditoria iniciara con una reunion de apertura donde se explicara los objetivos de la
auditoria. Posteriormente se realizara verificacién del proceso de mantenimiento y Metrologia respecto a la ejecucion de sus programas de
prevencidn, finalizando con la revision documental.

RIESGOS DE LA AUDITORIA: Puede haber riesgo asociado al control de la informacién documentada, comunicacion, seguimiento
revision y mejora del programa de auditoria




Lugar Proceso /Actividad Responsable | Auditor Programacion
Fecha Hora | Hora Evidencia
Inicio | final
Sala de Reunién de apertura Equipo SGI Daniel Lara | 11-11-19 | 8:00 | 8:30 Acta de reunién
juntas
Sala de Revision aspectos legales Jefe de Daniel Lara | 11-11-19 | 8:30 | 9:00 Concepto sanitario.
juntas aseguramiento Camara y comercio
calidad
Sala de Verificacion Programa de Jefe de Yereni G. 11-11-19 | 9:00 | 10:00 Programa de mantenimiento
juntas mantenimiento preventivo mantenimiento | Cajales preventivo areas, equipos e
(areas, equipos e instalaciones.
instalaciones) Cronograma de trabajos de
mantenimiento preventivo.
Ordenes de trabajo de
mantenimiento.
Indicador de 6rdenes de
mantenimiento ejecutadas.
Sala de Verificacion Programa de Jefe de Yereni G. 11-11-19 | 10:00 | 10:30 Programa de mantenimiento
juntas calibracion de equipos e mantenimiento | Cajales preventivo equipos e
instrumentos de medicion instrumentos de medicion.
Cronograma de verificacion,
calificacion y calibracion.
Hoja de vida equipos e
instrumentos de medicion.
Matriz de equipos criticos planta
lacteos Altagracia.
Sala de Refrigerio Coordinadora | NA 11-11-19 | 10:30 | 11:00 No aplica
juntas Bienestar
Sal de Reunion de Cierre Equipo SGI Daniel Lara | 11-11-19 | 11:00 | 11:30 Informe de auditoria
juntas Acta de reunién

FIRMA DEL AUDITOR LIDER:

FIRMA DEL AUDITADO:




4.3 MANEJO DEL PRODUCTO PROGRAMA DE TRAZABILIDAD

PRODUCTOS LACTEOS ALTAGRACIA

= PLAN DE AUDITORIA INTERNA SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD DE LA
INOCUIDAD ALIMENTARIA
Cddigo: SG001 Version:0001-1
PROCESO AUDITAR: Informacion sobre el producto (TRAZABILIDAD)
EQUIPO AUDITOR: AUDITOR LIDER: DANIEL LARA ZAPATA
YERENI YISELA CAJARES
ANDRES FELIPE OROZCO RIVERA EXPERTO TECNICO: JHON FREDDY ESCOBAR
BRAYAN ALEXANDER VIDAL BUSTAMENTE

HALLAZGO: Se evidencid que se llevan mecanismos que permiten realizar una trazabilidad de la linea de produccidn, pero desde la materia
prima hasta el producto terminado, pero no se encuentra debidamente formulado.

RECURSOS: Humanos, tecnoldgicos, papeleria, tiempo, transporte

ALCANCE: El proceso de auditoria tendra como alcance revisar el proceso de trazabilidad y recuperacion de la informacion del producto
para la linea de produccion de lacteos Altagracia en la linea de queso campesino desde la materia prima hasta producto terminado y
determinar si estd debidamente formulado bajo el cumplimiento de los requisitos legales e internos establecidos en su manual de BPM,
normas como resolucion 2674 de 2013, decreto 60:2002 y Codex alimentarios.

OBJETIVOS: Evaluar la eficacia y cumplimiento de los requisitos asociados a la informacion del producto, asi como la capacidad de
seguimiento o rastreo (trazabilidad) de la informacidn desde la materia prima hasta producto final de la empresa lacteos alta gracia, teniendo
en cuenta las directrices establecidas en su manual de BPM, resolucion 2674 de 2013 y decreto 60 de 2002.

CRITERIOS AUDITORIA: Resolucion 2674 de 2013, Decreto 60 de 2002, Manual de BPM, Codex alimentarios y normas legales
gue modifiquen o sustituyan.

DESCRIPCION DE LA AUDITORIA: El proceso de auditoria iniciara con una reunion de apertura donde se explicara los objetivos de la
auditoria. Posteriormente se realizara verificacion de la trazabilidad desde materia prima hasta producto final para un lote de queso campesino
tomado durante la visita a planta

RIESGOS DE LA AUDITORIA: Puede haber riesgo asociado al control de la informacién documentada, comunicacion, seguimiento
revision y mejora del programa de auditoria.




Lugar Proceso /Actividad Responsable | Auditor Programacion
Fecha Hora | Hora Evidencia
Inicio | final
Sala de Reunién de apertura Equipo SGI Daniel Lara | 11-11-19 | 8:00 | 8:30 Acta de reunién
juntas
Sala de Revision aspectos legales Jefe de Daniel Lara | 11-11-19 | 8:30 | 9:00 Concepto sanitario.
juntas aseguramiento Camara y comercio
calidad
Sala de Verificacion Informacion Jefe de Brayan A. 11-11-19 | 9:00 | 9:30 Procedimiento de trazabilidad
juntas sobre el producto aseguramiento | Vidal e identificacion del producto.
e Identificacion y loteado calidad
e Etiquetado
Sala de Verificacion documentacion | Jefe de Brayan A. 11-11-19 | 9:30 | 10:30 Formato Orden de compra
juntas asociada a compras respecto | compras Vidal Formato requisicion de
al lote ejercicio. materia prima
Requisitos a proveedores
Requisitos materias primas
Sala de Verificacion de Jefe de Brayan A. 11-11-19 | 10:30 | 11:00 Procedimiento de aceptacion
juntas documentacion asociada a logistica Vidal y rechazo
materias primas del lote Formato recepcion de
ejercicio. (incluyendo materias primas.
recepcién, almacenamiento Certificados de calidad
y dosificacion) materias primas.
Registro de temperatura
cuartos de almacenamiento.
(materias primas de alto
riesgo)
Orden de produccion.
Sala de Verificacion de Jefe de Brayan A. 11-11-19 | 11:00 | 11:30 Orden de produccién
juntas documentacion condiciones | produccion Vidal Registros de alistamiento de

de elaboracién proceso

linea.




queso campesino lote
ejercicio.

Registro Control de tiempos
de proceso.

Registro Control de
temperaturas de proceso.
Formato de entrega de
producto terminado a
Logistica.

Sala de Verificacion documentacién | Coordinador Brayan A. 11-11-19 | 11:30 | 12:00 Procedimiento de toma de
juntas calidad respecto a plan de de calidad Vidal muestra.
muestreo y liberacion lote Estado de calidad producto
ejercicio terminado.
Cronograma plan de
muestreo.
Sala de Verificacion documentacion | Jefe de Brayan A. 11-11-19 | 12:00 | 12:30 Formato recibo de producto
juntas Logistica, asociada a Logistica. Vidal terminado a produccion.
almacenamiento de Registro de salidas de
producto terminado y producto terminado.
despacho. Control de despachos.
Verificacion de vehiculos.
Registros de temperatura
termo King
Matriz de cumplimiento
requisitos legales
transportadores (carnet de
BPM, concepto sanitario
vehiculo, fumigacion)
Sala de Almuerzo Coordinadora | NA 11-11-19 | 12:30 | 13:00 No aplica
juntas de bienestar
Sala de Tiempo del auditor Equipo SGI Daniel Lara | 11-11-19 | 13:00 | 14:30 Informe de auditoria
juntas Reunion de Cierre Acta de reunién

FIRMA DEL AUDITOR LIDER:

FIRMA DEL AUDITADO




4.4 ORGANIZACION EMPRESARIAL CAPACITACION Y FORMACION DEL EQUIPO HACCP

PRODUCTOS LACTEOS ALTAGRACIA

PLAN DE AUDITORIA INTERNA SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD DE LA
INOCUIDAD ALIMENTARIA

Cadigo: SGI 001 Version:0001-1

PROCESO AUDITAR: ORGANIZACION EMPRESARIAL CAPACITACION Y FORMACION DEL EQUIPO HACCP
EQUIPO AUDITOR: AUDITOR LIDER: DANIEL LARA ZAPATA
YERENI YISELA CAJARES EXPERTO TECNICO: JHON FREDDY ESCOBAR
ANDRES FELIPE OROZCO RIVERA BUSTAMENTE

BRAYAN ALEXANDER VIDAL

HALLAZGO:

Los integrantes del equipo HACCP no tienen un conocimiento solido sobre el sistema HACCP.

RECURSOS: Humanos equipo auditor, auditor. Tecnologicos computadores, Papeleria, tiempo, transporte, infraestructura.

ALCANCE: El proceso de auditoria tendra como alcance verificar el pleno cumplimiento de la normatividad, en cuanto al equipo HACCP,
los cuales deben poseer las competencias necesarias sobre inocuidad, normatividad vigente, BPM y Codex alimentario.

OBJETIVOS: Evaluar la competencia y el conocimiento del equipo HACCP de acuerdo a los requisitos y directrices establecidas en su
manual de BPM, resolucion 2674 de 2013 y decreto 60 de 2002.

CRITERIOS AUDITORIA: Resolucion 2674 de 2013, Decreto 60 de 2002, Manual de BPM, Codex alimentarios y normas legales que
modifiquen o sustituyan.

DESCRIPCION DE LA AUDITORIA: El proceso de auditoria iniciara con una reunion de apertura donde se explicara los objetivos de la
auditoria. Posteriormente se realizard reconocimiento del equipo HACCP donde se validar su competencia y conocimientos relacionados al
sistema HACCP, asi como la resolucion 2674 de 2013, Decreto 60 de 2002, Manual de BPM, Codex alimentarios

RIESGOS DE LA AUDITORIA: Puede haber riesgo asociado al control de la informacién documentada, comunicacion, seguimiento
revision y mejora del programa de auditoria, planeacion y recursos.




lugar Proceso /Actividad Responsable Auditor Programacion
Fecha Hora | Hora Evidencia
Inicio | final
Sala de Reunién de apertura Equipo SGI Daniel Lara | 11-11-19 | 8:00 | 8:30 Acta de reunién
juntas
Sala de Revision aspectos legales Jefe de Daniel Lara | 11-11-19 | 8:30 | 9:00 Concepto sanitario.
juntas aseguramiento Camara y comercio
calidad
Sala de Revisar hoja de vida la Jefe de la Brayan A. 11-11-19 | 09:00 | 09:20 Hoja de vida de la persona del
juntas entidad y la persona calidad Vidal capacitador, perfil profesional y
encargad de dar la experiencia en el desarrollo de
capacitacion del programa ejercicios practicos.
HACCP.
Sala de Revisar ejercicios y Jefe de la Brayan A. 11-11-19 | 09:20 | 10:00 Revisar ejercicios escritos
juntas examenes realizados por el | calidad Vidal realizados sobre el programa
personal al finalizar la HACCP.
capacitacion del programa Revisar las preguntas en los
HACCP. examenes escritos.
La lista de calificaciones.

Sal de Temas manejados durante el | Jefe de la Brayan A. 11-11-19 | 10:00 | 10:20 Lista de temas capacitados al
juntas cronograma de calidad Vidal personal, sus fechas e intensidad
capacitaciones. horaria manejada.

Planta de Entrevista personal sobre Jefe de calidad | Brayan A. 11-11-19 | 10:20 | 11:40 Evidencia del método usado para
procesamie | PCC identificados en el Vidal el analisis de peligros.

nto

proceso, método usado para
la identificacién de los PCC,
Limites criticos usados y
acciones correctivas.

Arbol de decisiones usado por el
equipo HACCP.

Los limites criticos establecidos
para los PCC vy sus ultimos
registros.




Acciones correctivas
implementadas en el Gltimo mes.

Planta de Entrevista sobre la revision | Jefe de calidad | Brayan A. 11-11-19 | 11:40 | 12:00 Protocolo establecido para el
procesamie | protocolo establecido para | Jefe de Vidal cierre de las no conformidades.
nto. el cierre de no produccion y Revisar el procedimiento usado
conformidades mantenimiento para cerrar las dltimas no
conformidades.
Sala de Almuerzo Coordinadora | NA 11-11-19 | 12:00 | 13:00 No aplica
juntas de bienestar
Planta de Entrevista personal de Jefe de Brayan A. 11-11-19 | 13:00 | 14:00 Evidencia del programa de
procesamie | mantenimiento sobre mantenimiento | Vidal mantenimiento preventivo,
nto programa de mantenimiento revisar el indicador de
preventivo implementado. actividades
programadas/actividades
realizadas.
Sala de Reunion de Cierre Equipo SGI Daniel Lara | 11-11-19 | 12:00 | 12:30 Informe de auditoria
juntas Acta de reunién

FIRMA DEL AUDITOR LIDER:

FIRMA DEL AUDITADO:

4.5 ANALISIS DE PELIGROS Y MEDIDAS PREVENTIVAS CAPACITACION AL PERSONAL DE PRODUCCION

Y
=y

W

-

PRODUCTOS LACTEOS ALTAGRACIA

PLAN DE AUDITORIA INTERNA SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD DE LA

INOCUIDAD ALIMENTARIA

Cddigo: SGI 001

Version:0001-1

PROCESO AUDITAR: ORGANIZACION EMPRESARIAL CAPACITACION Y FORMACION DEL EQUIPO HACCP

EQUIPO AUDITOR:

| AUDITOR LIDER: DANIEL LARA ZAPATA




YERENI YISELA CAJARES EXPERTO TECNICO: JHON FREDDY ESCOBAR
ANDRES FELIPE OROZCO RIVERA BUSTAMENTE
BRAYAN ALEXANDER VIDAL

HALLAZGO: El personal de produccion estda mas entrenado a atender medidas correctivas que preventivas. No se tienen protocolos
establecidos para realizar medidas preventivas.

RECURSOS: Humanos, tecnol6gicos, papeleria, tiempo, transporte, alimentacion.

ALCANCE: El proceso de auditoria tendra como alcance determinar si el personal de la linea de queso campesino de la empresa lacteos
Altagracia esta entrenado y capacitado en la implementacion de medidas preventivas o correctivas y si tiene establecidos protocolos de las
medidas preventivas que lleven de manera oportuna a evitar riesgos de inocuidad y si cumplen los requisitos legales e internos establecidos en
su manual de BPM, normas como resolucion 2674 de 2013, decreto 60:2002 y Codex alimentarios.

OBJETIVOS: Verificar si el personal de produccion cuenta con la formacion correspondiente para aplicar las diferentes acciones correctivas
para los PCC identificados, ademas se identifica la capacidad de resolucién a eventos mediante la aplicacion de medidas preventivas dentro de
sus respectivas areas.

CRITERIOS AUDITORIA: Resolucion 2674 de 2013, Decreto 60 de 2002, Manual de BPM, Codex alimentarios y normas legales que
modifiquen o sustituyan.

DESCRIPCION DE LA AUDITORIA: El proceso de auditoria iniciara con una reunion de apertura donde se explicara los objetivos de la
auditoria. Posteriormente se realizard verificacion y analisis documental: sobre los protocolos de las medidas preventivas que se han
implementado en la empresa lacteos Altagracia, cronograma de reuniones y los indicadores que se han mejorado con estas medidas preventivas.

RIESGOS DE LA AUDITORIA: Puede haber riesgo asociado al control de la informacién documentada, comunicacion, seguimiento
revision y mejora del programa de auditoria, planeacion y recursos.

Lugar Proceso /Actividad Responsable | Auditor Programacion
Fecha Hora | Hora Evidencia
Inicio | final
Sala de Reunion de apertura Equipo SGI Andreés 11-11-19 | 8:00 | 8:30 Acta de reunién
juntas Orozco
Rivera

Sala de Revision aspectos legales Jefe de Andreés 11-11-19 | 8:30 | 9:00 Concepto sanitario.
juntas aseguramiento | Orozco Camara y comercio

calidad Rivera




Sala de Verificacion Programa de Lider del Andrés 11-11-19 | 9:00 | 10:30 Lista de asistencia a las
juntas capacitaciones sobre equipo Orozco capacitaciones.
medidas preventivas HACCP Rivera
Planta de Verificar medidas Lider del Andrés 11-11-19 | 10:30 | 12:00 Matriz de medidas preventivas
fabricacion. | preventivas implementadas | equipo Orozco implementadas.
en el &rea de produccion y HACCP Rivera Procedimiento de las medidas
empaque preventivas implementadas.
Sala de Almuerzo Coordinadora | NA 11-11-19 | 12:00 | 12:30 No aplica
juntas de bienestar
Sala de Reunion de Cierre Lider del Andrés 11-11-19 | 12:30 | 13:00 Informe de auditoria
juntas equipo Orozco Entrega de conclusiones de la
HACCP auditoria

Acta de reunién

FIRMA DEL AUDITOR LIDER:

FIRMA DEL AUDITADO:

4.6 EQUIPO HACCP REUNIONES DEL EQUIPO HACCP

PRODUCTOS LACTEOS ALTAGRACIA

PLAN DE AUDITORIA INTERNA SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD DE LA

INOCUIDAD ALIMENTARIA

Cddigo: SGI 001

Version:0001-1

PROCESO AUDITAR: ORGANIZACION EMPRESARIAL CAPACITACION Y FORMACION DEL EQUIPO HACCP

EQUIPO AUDITOR:

YERENI YISELA CAJARES
ANDRES FELIPE OROZCO RIVERA
BRAYAN ALEXANDER VIDAL

AUDITOR LIDER: DANIEL LARA ZAPATA
EXPERTO TECNICO: JHON FREDDY ESCOBAR
BUSTAMENTE

HALLAZGO: Las reuniones ocurren cuando se evidencia una accion correctiva que hay que tomar.




RECURSOS: Humanos, tecnologicos, papeleria, tiempo, transporte, alimentacion.

ALCANCE: El proceso de auditoria tendrd como alcance la verificacion de que se cuente con un cronograma reuniones y soportes relacionados

de las mismas por el equipo HACCP de la empresa lacteos Altagracia en la linea queso campesino donde se incluyan frecuencias, planes de
mejora, planeacion de acciones preventivas y correctivas, dando cumplimiento requisitos legales e internos establecidos en su manual de BPM,
normas como resolucion 2674 de 2013, decreto 60:2002 y Codex alimentarios.

OBJETIVOS: Determinar si el equipo HACCP ha definido una frecuencia de reuniones y si existen registros de ellas. Como lo son registros
0 actas con sus respectivos cronogramas e indicadores de gestion, de tal forma que se pueda evaluar el desempefio del sistema con indicadores
que midan las metas del mismo

CRITERIOS AUDITORIA: Resolucion 2674 de 2013, Decreto 60 de 2002, Manual de BPM, Codex alimentarios y normas legales que
modifiquen o sustituyan.

DESCRIPCION DE LA AUDITORIA: El proceso de auditoria iniciara con una reunion de apertura donde se explicara los objetivos de la
auditoria. Posteriormente se realizara verificacion y analisis documental de actas: sobre la periodicidad de las reuniones realizadas por el equipo
HACCP de la empresa de lacteos Altagracia durante los ultimos 4 meses, Cronogramas de las reuniones programadas con anterioridad

RIESGOS DE LA AUDITORIA: Puede haber riesgo asociado al control de la informacién documentada, comunicacion, seguimiento
revision y mejora del programa de auditoria, planeacion y recursos.

Lugar Proceso /Actividad Responsable | Auditor Programacion
Fecha Hora | Hora Evidencia
Inicio | final
Sala de Reunion de apertura Equipo SGI Andreés 11-11-19 | 8:00 | 8:30 Acta de reunién
juntas Orozco
Rivera
Sala de Revision aspectos legales Jefe de Andreés 11-11-19 | 8:30 | 9:00 Concepto sanitario.
juntas aseguramiento | Orozco Camara y comercio
calidad Rivera
Sala de Verificacion y evaluacion Jefe de Andreés 11-11-19 | 9:00 | 09:30 | Actas de reuniones con el
juntas de las reuniones del equipo | aseguramiento | Orozco planteamiento y cumplimiento
HACCP de forma de calidad Rivera de los compromisos establecidos
preventiva. en cada reunion.
Capacitaciones al  equipo
HACCP.




Divulgacion al equipo HACCP,
por cambios de los diferentes
procesos que afecten al sistema
HACCP, por procesos internos,
normativos y del cliente.

Sala de Verificar indicador de Lider del Andrés 11-11-19 | 09:30 | 10:30 Indicador de reuniones
juntas reuniones programadas VS | equipo Orozco ejecutadas
reuniones ejecutadas HACCP Rivera Fechas de cierre de las acciones
correctivas.
Sala de Refrigerio Coordinadora | NA 11-11-19 | 10:30 | 11:00 No aplica
juntas de bienestar
Sala de Reunion de Cierre Lider del Andres 11-11-19 | 11:00 | 11:30 Informe de auditoria
juntas equipo Orozco Entrega de conclusiones de la
HACCP auditoria

Acta de reunién

FIRMA DEL AUDITOR LIDER:

FIRMA DEL AUDITADO:

4.7 IDENTIFICACION DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC).

PRODUCTOS LACTEOS ALTAGRACIA

PLAN DE AUDITORIA INTERNA SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD DE LA

INOCUIDAD ALIMENTARIA

Cddigo: SGI 001

Version:0001-1

PROCESO AUDITAR: ORGANIZACION EMPRESARIAL CAPACITACION Y FORMACION DEL EQUIPO HACCP

EQUIPO AUDITOR:

YERENI YISELA CAJARES
ANDRES FELIPE OROZCO RIVERA
BRAYAN ALEXANDER VIDAL

AUDITOR LIDER: DANIEL LARA ZAPATA
EXPERTO TECNICO: JHON FREDDY ESCOBAR
BUSTAMENTE




HALLAZGO: Se han identificado 6 PCC lo que hace complejo el seguimiento o el plan HACCP no se encuentra debidamente soportado en
las BPM.

RECURSOS: Humanos, tecnoldgicos, papeleria, tiempo, transporte, alimentacion.

ALCANCE: El proceso de auditoria tendrd como alcance todo lo relacionado a determinar si para el plan HACCP y los PCC de la linea de
queso campesino de la empresa lacteos Altagracia esta debidamente soportado e identificados en cada uno de las operaciones. Dando
cumplimiento a los requisitos legales, decreto 60:2002 y Codex alimentarios.

OBJETIVOS:

-Evaluar el plan HACCP, especificamente el principio No.1 de anlisis de peligros, verificando los PCC identificados y su validez de acuerdo
a las diferentes justificaciones emitidas en la plataforma de evaluacion de peligros.

-verificar que se realizé nuevamente el estudio e identificacion de los PCC.

-Verificacion de aplicacion de las mejoras correctivas dadas.

CRITERIOS AUDITORIA: Resolucion 2674 de 2013, Decreto 60 de 2002, Manual de BPM, Codex alimentarios y normas legales que
modifiquen o sustituyan.

DESCRIPCION DE LA AUDITORIA: El proceso de auditoria iniciara con una reunion de apertura donde se explicara los objetivos de la
auditoria. Posteriormente se realizara verificacion del procedimiento utilizado para la identificacion de los PCC, sus limites criticos y los
registros de verificacion.

RIESGOS DE LA AUDITORIA: Puede haber riesgo asociado al control de la informacién documentada, comunicacion, seguimiento
revision y mejora del programa de auditoria, planeacion y recursos.

Lugar Proceso /Actividad Responsable | Auditor Programacion
Fecha Hora | Hora Evidencia
Inicio | final
Sala de Reunion de apertura Equipo SGI Andreés 11-11-19 | 8:00 | 8:30 Acta de reunién
juntas Orozco
Rivera
Sala de Revision aspectos legales Jefe de Andreés 11-11-19 | 8:30 | 9:00 Concepto sanitario.
juntas aseguramiento | Orozco Camara y comercio
calidad Rivera
Planta de Revisar el cumplimiento del | Jefe de Andreés 11-11-19 | 9:00 | 09:30 Plan de saneamiento basico.
produccién | plan de saneamiento basico | aseguramiento | Orozco Procedimiento operativo
en la planta y la aplicacion | calidad Rivera estandarizados POES.
de la resolucion 2674 en




todo el proceso de la
elaboracién del queso

Cierre de las no conformidades
de BPM.

Sala de Verificar registro Lider del Andrés 11-11-19 | 9:30 | 10:00 | Actas de capacitacion PCC
juntas capacitacion sobre equipo Orozco Pruebas de conocimiento PCC
identificacion PCC HACCP Rivera
Sala de Verificar procedimiento Lider del Andrés 11-11-19 | 11:00 | 12:00 Revisar matriz del &rbol de
juntas para encontrar los PCC equipo Orozco decisiones
HACCP Rivera Pruebas de conocimiento:
Realizar pruebas de
identificacion PCC al equipo
HACCP mediante casos reales
Sala de Almuerzo Coordinadora | NA 11-11-19 | 12:00 | 12:30
juntas de bienestar
Sala de Reunion de cierre Lider del Andrés 11-11-19 | 12:30 | 13:00 Informe de auditoria
juntas equipo Orozco Entrega de conclusiones de la
HACCP auditoria

Acta de reunién

FIRMA DEL AUDITOR LIDER:

FIRMA DEL AUDITADO:




CONCLUSIONES

El plan de auditoria se elabor6 teniendo en cuenta los hallazgos de las actividades
relacionadas con el programa de BPM y HACCP en la elaboracion de queso en la empresa
lactea Altagracia. Este procedimiento es aplicable en todas las areas de la empresa las cuales
inciden en el sistema de gestion de calidad e inocuidad alimentaria. De acuerdo con lo
anterior, tanto el auditor lider como el equipo auditor que lo acompafia deben estar
capacitados para comprender todos los procedimientos de la empresa, asi como
conocimientos técnicos de las actividades a auditar. La estructura del plan de auditoria para
el programa de auditoria interna al sistema de gestion de calidad est4 basada en la norma ISO
19011: 2018 como insumo adecuado para el mejoramiento continuo de la empresa de lacteos
Altagracia.

Con la ayuda de la norma 1S019011:2018, se logré establecer y aplicar documentadamente
el programa y plan de auditoria por proceso de la empresa LACTEOS ALTAGRACIA en la
linea de produccion de queso campesino prensado bajo en grasa, determinando la capacidad
de respuesta, eficacia y eficiencia del sistema de gestion de inocuidad alimentaria y HACCP,
conformes a los requisitos legales segin normatividad.

Basado en los hallazgos y no conformidades encontradas en la empresa, se establecieron los
procesos y/o procedimientos que necesitan auditarse en la empresa, para garantizar la eficacia
de su sistema de gestion de calidad conforme a los requisitos minimos establecidos y verificar
que el desempefio del sistema de gestion implementado es el adecuado.

Mediante este trabajo se pudo comprender la importancia de desarrollar un plan de auditoria
bien estructurado y préactico sin salirse de la norma ISO 19011, con el fin de abarcar la mayor
parte de los procesos y procedimientos de la linea de quesos de la empresa lacteos Altagracia
que contribuyan a la inocuidad y que con lleven a organizar el tiempo, describan paso a paso
la lista de tareas que se deben ejecutar para cada hallazgo.

Finalmente es importante mencionar que mediante el desarrollo del presente trabajo se logran
alcanzar y cumplir los objetivos establecidos al inicio del curso, adquiriendo un conocimiento
significativo en diferentes aspectos normativos. Desarrollando bases adecuadas para
identificar falencias, generar planes de accion y establecer planes de auditoria
correspondientes para evaluar el cumplimiento de observaciones y no conformidades
identificadas en el proceso de seguimiento de cumplimiento de criterios normativos.
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ANEXOS

= Codigo
XL, Version
. PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD
recha:

OBJETIVO DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA
\Verificar la aplicacién de los procesos y procedimientos establecidos en el sistema de gestién de la calidad en la empresa de licteos Altagracia, con el fin de
dela legal vigente que le aplica. A su vez, identificar oportunidades de mejora.

ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

con todas I con el programa de BPM y HACCP en la elaboracién de queso en la empresa lacteos
Este procedimiento es aplicable en todas las dreas de la empresa las cuales inciden en el sistema de gestion de calidad ¢ inocuidad
, el cual recae al gerente del drea de calidad e inocuidad.

CRITERIOS DE AUDITORIA DDOCUMENTO RELACIONADO RECURSOS NECESARIOS

[Se Audita el proceso teniendo en cuenta los requisitos de las normas que hacen parte del sistema de gestion de calidad e inocuidad alimentar
lgualmente

|calidad, manual de BPM,
i CP). Se util

, manual de

Aplicable y

Proceso

verificacién in situ y observacién

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

Estos documentos son los

relacionados con la norma que se establece en Colombia para lal

2674 de 2013 (BPM) y Decreto 60 de
escrita.

Objetivo de la auditor

|de moderni

e e e v cE

Coordinador de la
Auditoria/Accién

Equipo
Auditor/responsable de

o 10 60 del 2002. El decreto que esta vigente paral
la |mplememac|én At S e N et by ol tey|

FSMA sobre controles preventivos. Requisitos Legales,

y los definidos en lal

Método de Auditoria:
Indique cual serd el

[RECURSOS HUMANOS, FINANCIEROS Y TECNOLOGICOS

Responsable: Lider
de proceso auditado

desinfeccion de manos sean suficientes para todo el personal y s empleado lano.
3l s 525 G 1B R AT CETIES ) (s L S B U Gl i

BuENAS PRACTI oel P & BIERE obligatorio, al igual que el respectivo planol o e

MANuucvuRA(BPM) § de flujo de personal que sustente la no P

Hallazgo: Se evidencia un dnicol
lavamanos que hay en el pasillo|
|central de la zona de proceso que|

Este hallazgo se considera de alto impacto el cual requiere una prioridad de
[gestion 1, debido a que la planta no garantiza que los sistemas para el lavado y|

se debe tener en cuenta que esto atenta contra las BPM de la planta. afectando|
el numeral 63 de instalaciones sanitarias capitulo 1 edificaciones e|
instalaciones de la resolucién 2674 de 2013

« Verificar la instalacion de los equipos para
el lavado de manos en cantidad suficientes,
ubicados estratégicamente en las entradas

contaminacion cruzada y que permite el
adecuado proceso de lavado de las manos.

« Verificar si el establecimiento cumple las

e e ew e oot
calidad y.

la accién

produccién son los
mspansamas de determinar|

€l Equipo de
SGC es el responsable de
garantizar el cumplimiento de

insumo_que se utilizara
Se realizara un Anal
Documental evaluando los flujos
del proceso identificados en el

1a ubicacién de los lavamanos.

Observacior
observacién del numero de lava
[manos ubicados y Ia forma de

n: Mediante la

4semana

Jefe de Aseguramiento de
a Calidad

utilizan el personal de proceso, condiciones establecidas dentro del decreto|el numero de lavamanos y | los incumplimientos de las BPM
i A como se realiza el lavado de
lempaque, control de calidad y 3075 de 1997 donde se expone las|su ubicacion.
manos
bodega. instalaciones sanitarias necesarias en las|
ireas de fabricacion de la empresa. Las|
cuales garanticen una buena y adecuadal
higiene del personal operativo, comol
también Ia supervisién de esta.
Este hallazgo se considera un impacto significativo con un grado de prioridad 2,
MANEIO DE REGISTROS. |debido a que se debe fundamentar las condiciones higiénico sanitarias de lal
PROGRAMA DE MANTENIMIENTO |Planta de proceso, para lo cual el mantenimiento preventivo a equipos e €1 scfe de Ascguramiento [ o
instalaciones evitan la generacion de peligros inherentes al proceso,|Se Verificara si se cuenta con un programa de|de ja Calidad es el P , Andlisis documental: Mediante la o
Hallazgo: No st que|contribuyendo con un enfoque de analisis de peligros exclusivamente a la linea|mantenimiento preventivo en_instalaciones vl,o o oble ge auditarla | V2NieNIMIENto es el encargado || il o ion de los g
; lequipos, ademis se evaluaré que se cuenta can| del desarrollo e liefe de Mantenimiento
lexisten resls!ros e soponen el|de produccién y no alos entornos. Es un pilar complementario de las BPM. lor regiatror donde sa verifican . dichae |ImPlementacién del mplementacion del programa _|[@Eistros con el cronograma de H
cumplimi rograma  del acividades programa de M . N [ mantenimiento preventivo -
imi mv,,,m,, de [El Hallazgo afecta el pardgrafo del articulo 5, pre requisitos del plan HACCP del le mantenimiento. planeado/ejecutado.
equipos  instalaciones. decreto 60. e impacta significativamente en el articulo 25 garantia de
confiabilidad de las mediciones Capitulo 5 aseguramiento y control de calidad
resolucién 2674 de 1013
Este hallazgo se considera un impacto moderado con una prioridad de trabajo|
lde 3 lugar, ya que una trazabilidad bien formulada permite evaluar las | o .
diferentes partes del proceso de fabricacién del producto cuando se| TG FREEr=es
DESCRIPCION ~ DEL  PRODUCTO| " trazabilidad verificando que la

PROGRAMA DE TRAZABILIDAD

Hallazgo: Se evidencié que se llevan
mecanismos que permiten re:
Y tsstiissaf aeiaiineayou|
produccion, pero desde la material
prima hasta el producto terminado,
pero no se encuentra debidamente
formulado.

identifiquen desviaciones reportadas por el cliente o d |
producto terminado, para lo cual es fundamental conocer no solamente la
trazabilidad de Ia sino también las especificaciones |
"linformacién correspondiente  Ia produccion de la materia prima. De igual
forma se recomienda contar con Ia informacién posterior a la obtencién del
producto terminado, lo cual contribuye en el proceso de anilisis de peligros.

linea de proceso,

*Numeral que afecta el articulo 5, pre requisitos del plan HACCP, literal H del

decreto 60.

Se evaluard la programa|
de trazabilidad y se determinaré si la
formulacién del mismo permite conocer las|
variables del producto en cada etapa del
proceso.

La formulacién se verificara mediante

El Jefe de Aseguramiento
de la Calidad es el
responsable de auditar la

lsefe de Logistica es el encargado
de la implementacion del
trazabilidad.

ejercicio de trazabilidad en planta teniendo
en cuenta el cumplimiento de los tiempos
para su desarrollo.

programa de trazabilidad.

formulacisn cumpla con la
funcién de realizar seguimiento
a1 producto durante toda la
cadena. Que se logre identificar
dia, hora, fecha, materias primas
empleadas, lote, despachoy.
ubicacion del producto.

4semana

Desarrollo de Ejercicio de
[Trazabilidad.

lsefe de Control de Calidad

contar con un si el equipo HACCP estal b Toor te al equip
ORGANIZACION EMPRESARIAL|idoneo que cuente con Ia formacién adecuada para realizar la implementacion|conformado  por un  personal  idéneo,| ersonal perteneciente al equipo
€1 Lider Auditor del Sist Haccp
CAPACITACION Y FORMACION DELde 05 7 principios del HACCP. multeiociotinare v si csentan con 1| ! ider Auditor del Sistema

EQuIPO HACCP

Hallazgo: Los integrantes del equipol
HACCP no tienen un conocimientol
s6lido sobre el sistema HACCP.

Este hallazgo s considera un impacto moderado con una prioridad de trabajo
de 5 lugar, debido a que el incumplimiento afecta directamente el sistema de|
[gestion de inocuidad, el cual de todos los incumplimientos del HACCP es el
primero que se debe intervenir teniendo presente que antes de iniciar el

roceso de i del sistema es

[Afectando el articulo 5, pre requisitos del plan HACCP, literal B del decreto|
60/de 2002.
El equipo HACCP debe ser multidisciplinario integrado por personal calificad

capacitacion adecuada en HACCP.

Verificar si el equipo HACCP cumple con lo|

establecido en el capitulo 2, aplicacion del
HACCP, disefio e

de Aseguramiento de la
Calidad, es el responsable
de auditar el cumplimiento
de las reuniones del equipo

por jefes o gerentes de planta, de produccion con capacidad de decision y
disponibilidad para las reuniones. Profesionales o técnicos calificados y|
[entrenados en el tema referidos al sistema HACCP.

del plan HACCP. Articulo 16, formacién del
equipo HACCP.

HACCP

El Coordinador del Equipo

HACCP es es encargado de

garantizar la formacion del
equipo HACCP.

[Muestreo y analisis documental:
Verificacion de hojas de vida el

Revisién Documental: Evaluacién
de los soportes de capacitacién
de los integrantes del Equipo
HACCP.

Entrevistas, Evaluaciones pro
conocimiento.

3 Semana

Jefe de Aseguramiento de
a Calidad

ANAUISIS DE PELIGROS Y MEDIDAS|
PREVENTIVAS
CAPACITACION AL PERSONAL DE|
PRODUCCION

Este hallazgo se considera un impacto moderado con una prioridad de trabajo
de 6 lugar, teniendo en cuenta que primero se debe realizar la formacion del
Equipo HACCP y posterior a esto el personal de produccion. El hallazgo se debe
corregir debido a que Ia falta de conocimiento por parte del personal de|
produccion puede  generar inadecuados |

condiciones de monitoreo

Verificar si el personal de produccion|
cuentan con la formacién correspondiente

El Lider Auditor del Sistema
de Aseguramiento de la

Revisién Documental. Evaluacion

procedimientos de control mal enfocados, lo cual puede ocasionar que ellpara aplicar las diferentes  acciones| 7> "SPEUTIENO 4% B el Caordinador del Equino de los soportes de capacitacién sl 2
llazgor E1 personal de produccign|" 1™ 4 BSSHGN de inocuidad e vuelva mas corectivo que preventvo|correctivas para los PCC. identificados, (C%1 % ISR |iccp es es encargado de el personal de produccion. E| E |refe de Aseguramiento de
debido a que los operarios al no contar con las bases suficientes nolademas se identifica la capacidad de| |garantizar la formacién de los &| & |lacalidad.
osta més entrenad 2 mn:er comprendena importanciay e enfoque del sistema de Gestién de Inocuidad. resolucion a eventos mediante la aplicacion| % :::;v:::r::::.:.l, o [omerarios do produccon. cntrevistas, Evaluaciones pro E4 I
de medidas preventivas dentro de sus conocimiento.
protocolos establecidos  paralcyy e 2000
realizar medidas preventivas.
Este hallazgo se considera un Impacto bajo con una prioridad de trabajo de 4| [Analisis documental: Mediante la
lugar, debido a que las reuniones se deben manejar antes de los diferentes revision de los registros de las
procesos de capacitacion del personal involucrado en el sistema y se debe|s Determinar si el equipo HACCP se redne| reuniones programadas con
EQUIPO HACCP trabajar porque las reuniones planteadas permiten programar el proceso de|con Ia heroicidad requerida y si existen| El Lider Auditor del Sistema anterioridad y los indicadores de
REUNIONES DELEQUIPO HACCP  |implementacion del sistema de gestion, generando un conocimiento universal|pruebas de ellas como lo son registros o| ~de Aseguramiento de la cu gestian, N
por parte del equipo HACCP, al igual que permite identificar no conformidades|actas con sus respectivos cronogramas e| Calidad, es el responsable | C°0dinador del Eauipo HACC s lsefe de Aseguramiento de
Hallazgo: Las reuniones ocurren|del sistema, asi como actividades de trabajo que contribuyan a que el plan|indicadores de gestién, de tal forma que se| de auditar el cumplimiento es el encargado de garantizar las Confirmacién: Que las reuniones A 1a Calidad
lcuando se evidenci in|HACCP cuente con un enfoque de mejoramiento continuo. pueda evaluar el desempefio del sistemal de las reuniones del equipo reuniones del mismo. se programen con anterioridad y ~
correctiva que hay que tomar. con indicadores que midan las metas del HACCP que se genere un cumplimiento
mismo. de las metas propuestas en el
cronograma de trabajo del
sistema HACCP.
|+ Este hallazgo se considera un impacto bajo con una prioridad de trabajo de|
ultimo lugar de las actividades incumplidas, debido a que la presencia de| Pl MLEETE D
tantos puntos de control establecidos en dicha linea de produccién, se debe st D e
o bS] los peligros y el arbol de decision
para lo cual si se realiza la correccién de las no conformidades anteriores, al funuillbam e el
final se lograra disminuir los PCC, debido a que muy seguramente serdn|e Evaluar el plan HACCP, especificamente el [E=
abordados por las BPM, los programas pre-requisitos como el programa de principio No.1 de anasis de peligros, Rgruebasde consamisato;
mantenimiento, programa de trazabilidad y etapas alaapl o5 P e
|de los principios del HACCP como son la formacién de un equipo capacitado y|validez de acuerdo a las diferentes pesd equ\pn HACCP medisnss
IDENTIFICACION  DE  PUNTOS|c;, formacién diversa, al igual que la formacién del personal de planta y las|justificaciones emitidas en la plataf d [T Ese EiiEree
CRITICOS DE CONTROL (PCC). 2 A ! SRS método utilizan.
reuniones constantes del equipo. evaluacion de peligros.
_ erificar que se realisé nucvamente o [E1ider Auditor del Sistema €l C Equipo . al, planes, e
Hallazgo: se han identificado 6 PCC|. |, o moresa licteos Altagracia no ha establecido, y - e de Aseguramientodela  |HACCP es es encargado de programas y procedimientos & | sefe de Aseguramiento de
lo que hace complelo ellgpetivos y metas para cada funcion y nivel dentro de la organizacién, s Verificacion de aplicacion de las mejoras |C 020: €5 €l responsable garantizar |a identificacionde |« Entrevista con los encargados 2 aclicas

seguimiento o el plan HACCP no se|
lencuentra debidamente soportado|
lenlas BPM.

incluyendo aquellos necesarios para cumplir los requisitos para la prestacién
del servicio. Requisito 1SO 8001: 2008, numeral 5,4,1

« La organizacion no determina los requisitos del producto, requisitos legales y
reglamentarios aplicados al producto u otros adicionales como el sistema del
Plan HACCP. Requisito ISO 9001:2008. numeral 7,2,1

+ Durante Ia revision del proceso, se evidencia desviaciones del mismo e
incumplimiento del establecimiento del sistema HACCP, al no poderse realizar|
una trazabilidad del proceso; principio uno, realizar analisis de peligros y
principio dos, determinar los PCC. Requisito IS0 9001:2008, numeral 7,5,3

correctivas dadas.

« verificacion del manual SGC con la

documentacién actualizada
+ Asegurar que los involucrados sean
informados sobre las nuevas directrices.

de auditar el plan HACCP.

los diferentes PcC.

de procesos.
« Analisis de datos.

« Observacion del proceso en
Ejecucion y recoleccion
evidencias, entre las cuales se
cuentan formatos, hojas de vida
de los equipos, hojas de ruta de
mantenimiento preventivo de los
equipos y control de operaciones
de los mismos




