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Nota aclaratoria: Para el desarrollo del presente trabajo se presenta informacion que
corresponde a un contexto imaginario. Se tomo con el fin de desarrollar las actividades del
diplomado de la evaluacion final; con base en una propuesta de un Plan de Auditoria para el

Programa de Auditoria Interna al Sistema de Gestion de la Inocuidad sobre el Plan (HACCP).



Resumen

El grado de cumplimiento del plan HACCP implementado en una empresa debe ser
evaluado periédicamente con el objetivo de encontrar fortalezas, debilidades u oportunidades de
mejora, razon por la que se propone una verificacion del Plan HACCP en los procesos de la
Panificadora Daniel evaluando aquellos aspectos que no fueron bien calificados en inspecciones
anteriores, los cuales se encuentran relacionados con requisitos establecidos para BPM vy el
sistema HACCP, de tal manera que permita garantizar su buen desempefio e identificar las
causas y tomar las acciones correspondientes, por tal razén se realizé un programa de auditoria
donde se evalUan los riesgos y se determinan los métodos para tratar los aspectos que
evidenciaron incumplimiento de los requisitos establecidos para el proceso.

Ya establecido el programa de auditoria, se elabora el plan de auditoria bajo las
directrices de la norma ISO 19011:2018 en el cual se describen las actividades, los recursos, los
tiempos y los criterios a tener en cuenta durante la realizacion de la auditoria, donde se verifica la
eficacia y el grado de cumplimiento del plan HACCP.

El plan de auditoria se desarrolld, usando como soporte tablas por cada uno de los hallazgos
donde se puede identificar el grupo auditor encargado, los criterios para la auditoria, los

objetivos y el alcance.
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Abstract

The grade of compliance with the HACCP plan implemented in a company must be
periodically evaluated in order to find strengths, weaknesses or opportunities for improvement,
which is why a verification of the HACCP Plan in the processes of the Daniel Bakery is
proposed, evaluating those aspects that were not well qualified in previous inspections, which are
related to the requirements established for BPM and the HACCP system, in such a way as to
guarantee its good performance and identify the causes and take the corresponding actions, for
which reason a program of Audit where risks are evaluated and methods are determined to deal
with the aspects that evidenced non-compliance with the requirements established for the
process.

Once the audit program has been established, the audit plan is prepared under the
guidelines of the ISO 19011: 2018 standard, which describes the activities, resources, times and
criteria to be taken into account during the performance of the audit. Where the effectiveness and
degree of compliance with the HACCP plan are verified.

The audit plan was developed, using as support tables for each of the findings where the
auditing group in charge, the criteria for the audit, the objectives and the scope can be identified.

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

Con la evolucion de las técnicas agricolas y el perfeccionamiento de los sistemas de
produccion al igual que la introduccion de avances tecnoldgicos y la produccion en escala
potenciaron algunos peligros que ampliaron los factores de riesgo a la inocuidad de los
alimentos. Por ende, es necesario que se realicen periédicamente "Auditorias a los procesos, que
no son mas que un examen sistematico e independiente para determinar que las actividades y sus
resultados se ajusten a los objetivos planificados”. (PAHO, 2015)
Las auditorias internas se ejecutan bajo los principios establecidos en la GTC-1SO 19011:2018,
(ICONTEC internacional, 2018), donde se llevara a cabo la identificacion y evaluacion de
riesgos relacionados al programa de auditoria, con la finalidad de gestionar recursos que
mitiguen los riesgos significativos que hayan sido identificados. Teniendo el programa de
auditoria, se elabora el plan de auditoria en la que se incluye la informacion pertinente a
actividades necesarias para el desarrollo del ciclo de auditoria, por otro lado en la ejecucion de
las auditorias se llevan a cabo etapas como reunién de apertura, comunicacién constante durante
la auditoria, recopilacion y verificacion de la informacién, evaluacion de la evidencia y
elaboracion del informe de auditoria por cada proceso auditado y conclusiones generales.

En el presente trabajo, se plantea una propuesta y disefio de un plan de auditoria al sistema de
Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) basados en el programa de auditoria,
con el plan de auditoria disefiado se pretende identificar mediante la evaluacién y estudio de los
hallazgos, identificar las areas donde hay oportunidades de mejora y donde se debera disefiar
plan de accidn basado en el analisis de causa, que permitan dar cierre efectivo a los hallazgos,

para los cuales se necesitan tiempo e inversion.
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Objetivos

Objetivo General

Disefar un Plan de Auditoria Interna soportado con los requisitos de la norma ISO
19011:2018 para desarrollar de manera efectiva el programa de auditoria del Sistema de Gestion
de Inocuidad y validar la conformidad del sistema con respecto a los requisitos aplicables

establecidos en el plan (HACCP) de la compaiiia Panificadora Daniel.

Objetivos Especificos

Disefar un formato del plan de auditoria para realizar un seguimiento al programa de
auditoria interna para cada uno de las no conformidades/hallazgos identificados que garantice la
inocuidad de los alimentos incluidos en el plan.

Identificar los criterios de verificacion aplicables para los hallazgos evidenciados en la
Fase 1 del Diplomado, con el fin de aterrizar los planes de auditoria a la normatividad vigente.

Contemplar los recursos necesarios para la ejecucién del plan de auditoria, como son el
tiempo, informacion y personal involucrado que permita garantizar el buen desarrollo de esta

actividad y minimice el riesgo de no ejecucion de las actividades planeadas.
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Antecedentes Tedricos

Sistema de gestion

Segun la 1ISO (Organizacion Internacional de Normalizacion): "Se entiende por gestion de la
calidad el conjunto de actividades coordinadas para dirigir y controlar una organizacion en lo
relativo a la calidad. Generalmente incluye el establecimiento de la politica de la calidad y los
objetivos de la calidad, asi como la planificacion, el control, el aseguramiento y la mejora de la
calidad". (1SO 9000, 2015)

Para esto se planifica, se mantiene y se mejora continuamente el desempefio de los procesos
dentro de la organizacién para el sistema de gestion, que generan maltiples ventajas de su

aplicacion.

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

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. El concepto y los principios HACCP se aplican a todos las etapas de
la cadena de produccion del alimento: del crecimiento, cosecha, procesamiento, fabricacion,
distribucion y comercializacion hasta la preparacion del alimento para consumo. Se recomienda
la adopcion lo mas completa posible del HACCP para toda la cadena alimentaria (PAHO, 2015)

Para que la aplicacién del sistema de HACCP dé buenos resultados, es necesario que tanto la

direccion como el personal se comprometan y participen plenamente. También se requiere un
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enfoque multidisciplinario en el cual se debera incluir, cuando proceda, a expertos agronomos,
veterinarios, personal de produccion, microbidlogos, especialistas en medicina y salud publica,
tecndlogos de los alimentos, expertos en salud ambiental, quimicos e ingenieros, segun el estudio
de que se trate. La aplicacion del sistema de HACCP es compatible con la aplicacion de sistemas
de gestion de calidad, como la serie ISO 9000, y es el método utilizado de preferencia para

controlar la inocuidad de los alimentos en el marco de tales sistemas. (FAO, 1997)

Auditoria

Se entiende por Auditoria aquellos procesos que son sistematicos, independientes y
documentados mediante los cuales podemos obtener evidencia, registros, declaraciones,
informacion verificable, que permite verificar el cumplimiento de los requisitos solicitados por
una determinada norma, o algin documento como la politica o la estrategia impuestos por la alta
direccion de una organizacion. (Escuela Europea de Excelencia, 2019)

Se tienen los siguientes tipos de Auditoria: Las Auditorias internas, normalmente conocidas
como auditorias de primera parte, son realizadas por o en nombre de la misma organizacion.
Auditorias externas incluidas las denominadas auditorias de segunda y tercer parte. Las
auditorias de segunda parte se llevan a cabo por partes que tienen un interés en la organizacion,
tales como los clientes o por otras personas en su nombre. Las auditorias de tercera parte se
llevan a cabo por organizaciones auditoras independientes, tales como las que otorgan la

certificacion/registro de conformidad o agencias gubernamentales. (ISO 19011, 2018)

Programa de auditoria
Segun la 1ISO 9000:2015 es un conjunto de una o mas auditorias planificadas para un periodo

de tiempo determinado y dirigidas hacia un propésito especifico.
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En pocas palabras un programa de auditoria es la planificacion documentada macro de
seguimiento a un sistema de gestion, el programa de auditoria tiene como proposito planificar el
sistema de seguimiento al sistema de gestion.

El principio de mejora continua aplica para el programa de auditoria, ya que por medio de
esta, es posible determinar si se estan alcanzando los objetivos fijados, si se corrigen las
deficiencias o los puntos débiles detectados o si se identifican las oportunidades de mejora

capaces de aumentar la eficiencia del programa ( (Cuoto, 2008)).

Plan de auditoria

El plan se debe disefiar con el nivel de detalle suficiente para cubrir el alcance y los
objetivos de la auditoria, pero al mismo tiempo debe seguirse con la suficiente flexibilidad como
para permitir ciertos cambios o modificaciones que pueden resultar necesarios a medida que se
va desarrollando el proceso en planta ( (Cuoto, 2008)).

El plan de auditoria deberia incluir los objetivos, criterios y el alcance de la auditoria, las
fechas, horario y duracion estimada de las actividades de la auditoria in situ, y el reparto de
tareas y responsabilidades entre los miembros del equipo auditor. La asignacién de tareas es una
funcion que realiza el auditor lider consultando con el equipo, teniendo en cuenta que el reparto
de las areas, lugares, procesos y actividades se haga de la manera méas adecuada para el uso

eficaz de los recursos.

Auditor de seguridad alimentaria
El auditor de seguridad alimentaria debe conocer en profundidad los principios del

sistema y la metodologia para elaborar un plan HACCP, esto, con el fin de evitar que tenga
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dificultades a la hora de enfrentarse a la evaluacion de los distintos manuales que se le presentan

para su revision y auditoria. ( (Cuoto, 2008))

Resolucion 2674 de 2013

Normatividad que regula la implementacion y aplicacion de las Buenas Préacticas de
Manufactura como principio basico de higiene, el cual es de cumplimiento obligatorio en la
industria de alimentos, permitiendo garantizar la obtencidn de alimentos seguros para el
consumidor a lo largo de las etapas de procesamiento, distribucion envase y elaboracion.

(Salgado y Castro, 2007)

Decreto 60 2002
Reglamento aplicado a las fabricas de alimentos existentes en el territorio nacional con el
objetivo de promover la aplicacion del sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control

HACCP como sistema para asegurar la inocuidad de los alimentos. (Riveros 2002)

1ISO 19011:2018
Normatividad no certificable que facilita la orientacion sobre las auditorias de los
sistemas de gestion la cual incluye principios fundamentales de la auditoria como gestionar el
programa de auditoria, la planificacion, realizacion, de igual forma como evaluar a un auditor y
su equipo
La ISO 19011 proporciona recomendaciones para ayudar a las organizaciones a establecer un
programa de auditoria, que facilite el cumplimiento de los requisitos establecidos en las

diferentes normas 1SO. (Ortiz 2006)
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Planes de Auditoria

A continuacidn, se presentara el planteamiento de Planes de Auditoria para cada uno de los siete

(7) hallazgos encontrados en el programa de auditoria:

Tabla 1.

Plan de Auditoria Buenas Préacticas de Manufactura (BPM)

PaniFicaDoRa

DANIEL

Plan de Auditoria

Caodigo: PD-05-HSEQ-06 - Fecha de Emision Aprobacion: 01 de Enero de

2020

Actualizacion: 1 -Paginaldel -

Fecha de la

Auditoria

Febrero 12 - 2020

Equipo Auditor

Al-A2-A3

Criterios de la

Resolucion 2674/ 2013

Auditoria Decreto 60 /2002
Plan HACCP

Objetivo Verificar la conformidad de la panaderia Daniel en el cumplimiento de los
requerimientos establecidos para el disefio y mantenimiento de los equipos y
utensilios segun lo requerido en la resolucion 2674/2013 capitulo II.

Alcance Este procedimiento aplica para el proceso de produccion en las diferentes

lineas habilitadas para la elaboracion del producto establecidas en el

diagrama de flujo.
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Hallazgo Debido a que el lema de la compafiia esta basado en su produccién
artesanal, algunas de las herramientas de trabajo como rodillos y paletas
para sacar el pan horneado son de madera.

Desarrollo del dia
Hora Responsable del
Proceso Evidencia o
(desde- Proceso Descripcion de la Actividad
Auditado Soporte

hasta) (Auditado)

8:30 | Producciéon | Lider HACCP Reunidén de Apertura, Acta de apertura

9:00 Jefe de produccion presentacion de auditores y plan
de auditoria

9:00 | Produccion | Lider equipo Revision documentada de Manual BPM

9:45 HACCP criterios BPM para la compra de

Jefe de Produccion equipos y utensilios.

9:45 | Produccion | Jefe de produccién Verificacién de la informacion Fichas técnicas

10:30 Operario documentada del material de las | utensilios
herramientas y utensilios de Carta o Concepto
madera. de Aprobacién

Sanitaria

10:30 | Produccion | Jefe produccion Verificacién en planta del Registro

11:00 Operario estado de las herramientas de Fotografico
trabajo (rodillos y paletas).
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Registros de

Inspeccion de

utensilios
11:00 | Receso — Refrigerio
11:30
11:30 | Produccién | Jefe de Verificacion en planta de Registro
12:00 produccion Operario | condiciones de almacenamiento | Fotogréafico
de los equipos y utensilios.
12:00 | Receso — Almuerzo
13:00
13:00 | Espacio para | N/A Consolidacion Hallazgos y N/A
13:30 | el equipo Elaboracion Informe
Auditor
13:30 | Todos los Reunidn de Cierre Acta de cierre
14:00 | Participantes

Observaciones:

Al, A2, A3 son los auditores del proceso.

Firma de los auditores
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Tabla 2

Plan de Auditoria Gestion de Compras y Proveedores

PaniFicaDoRa
DANIEL

Plan de Auditoria

Caodigo: PD-05-HSEQ-06 - Fecha de Emision Aprobacion: 01 de

Enero de 2020

Actualizacién: 1 -Paginaldel -

Fecha de la Auditoria

Marzo 19 de 2020

Equipo Auditor

Al- A2-A3

Criterios de la Auditoria

Resolucion 2674 de 2013

Manual de BPM

Objetivo

Verificar y revisar que la empresa cuente con registros sobre el
cumplimiento del programa de proveedores y registros de las materias
primas acerca de informacién del nimero de lote, la fecha de

vencimiento y sobre el proveedor.

Alcance

Aplica para el proceso de recepcidn y verificacion de mercancias, asi
como el sistema de trazabilidad utilizado por la compafiia para el

rastreo de la procedencia de sus materias primas.

Hallazgo

No se evidencid que existen registros que soporten el cumplimiento del
programa de proveedores. Se observa kardex con recibo de materias
primas pero, no hay evidencia de registro para informacion como
numero de lote, fecha de vencimiento y tampoco informacion sobre el

proveedor.

20




Desarrollo del dia

Hora Responsable
Proceso Descripcion de la
(desde del Proceso Evidencia o Soporte
Auditado Actividad
hasta) (Auditado)
Jefe de
8:30 Compras y Compras
Reunidn de Apertura Registro de Asistencia
9:00 Bodega Jefe de
Almacén
Revision Documental
del proceso de compras | Procedimiento de Compras
9:00 Jefe de
Compras Revision del programa | Programa de Control
10:15 Compras
de control de Proveedores
proveedores.
10:15
Receso - Refrigerio
10:30
Recorrido por las
instalaciones -
inspeccion de
10:30 Jefe de Registro de Inventario
Bodega inventarios
12:00 Almacén Registro Fotografico

Entrevista a
funcionarios sobre el

desarrollo del proceso
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12:00

Receso - Almuerzo

13:00
Revision Registros de
Registros de Entradas de
13:00 Jefe de Ingresos e Inventarios y
Bodega materia prima e insumos
14:00 Almacén rastreo de la
Registro de Inventario
informacion.
Consolidacion
14:00 | Espacio para el
N/A Hallazgos y Elaboracion | N/A
15:00 |equipo Auditor
Informe
Jefe de
15:00 |Comprasy Compras Informe de Auditoria
Reunidn de Cierre
15:30 | Bodega Jefe de Registro de Asistencia
Almacén

Observaciones:

Al, A2, A3 son los auditores del proceso.

Firma del Equipo Auditor
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Tabla 3

Plan de Auditoria Proceso de Rotulado

PaniFicaDORa

DANIEL

Plan de Auditoria

Cddigo: PD-05-HSEQ-06 - Fecha de Emision Aprobacion: 01 de Enero de

2020

Actualizacion: 1 -Paginaldel -

Fecha de la

Abril 13 - 2020
Auditoria
Equipo Auditor Al-A2-A3

Criterios de la

Auditoria

Resolucion 5109
Resolucion 33/2011
Resolucion 2674/ 2013

Principios HACCP

Objetivo

Verificar el estado de la implementacion, mantenimiento y /o mejora del
sistema de gestion de inocuidad basado en HACCP en el cumplimiento de
rotulacion reglamentaria para los productos y materias primas de la

panificadora Daniel.

Alcance

Este procedimiento aplica para todas la materias primas para la elaboracion
de los productos de la panificadora Daniel asi como el producto final para

expendio.

Hallazgo

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

informacion reglamentaria.
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Desarrollo del dia

Hora Responsable del
Proceso Descripcion de la
(desde Proceso Evidencia o Soporte
Auditado Actividad
hasta) (Auditado)
Acta de apertura ,plan de
8:30 Lider HACCP Reunion de Apertura,
Produccion auditoria
9:00 Jefe de produccion | presentacion auditores.
Revision documental de
cumplimiento de la
9:00 Lider HACCP
Produccion validacion bibliografica | Etiquetas del producto
9:45 Jefe de produccion
de los requisitos legales
de las etiquetas.
Registros de lotes
Verificacion en area de
Listado ingredientes
9:45 Jefe de produccion | producto terminado de
Envasado Fichas técnicas envases
10:30 Supervisor Empaque | las condiciones de las
Certificacion de
etiquetas.
proveedores envase
Espacio para
10:30 Consolidacion Hallazgos
el equipo N/A N/A
11:30 y Elaboracion Informe
Auditor
Gerencia
11:30 | Todos los
Lider HACCP Reunion de Cierre Acta de cierre
12:20 |Participantes

Jefe produccidn
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Observaciones

Al, A2, A3 son los auditores del proceso.

Firmas del Equipo Auditor

Tabla 4

Plan de Auditoria Conformacion equipo HACCP

PaniFicaDORa

DANIEL

Plan de Auditoria

Cddigo: PD-05-HSEQ-06 - Fecha de Emision Aprobacion: 01 de Enero

de 2020

Actualizacion: 1 -Pagina 1 de 1

Fecha de la Auditoria

Enero 20 de 2020

Equipo Auditor

Al- A2-A3

Criterios de la

Decreto 60 de 2002 - NTC 5830: 2010- Resolucion 2674 de 2013

Auditoria
Verificar la conformacién del equipo de inocuidad alimentaria, el aporte a
la implementacion al plan HACCP, garantizando la formacion y
Objetivo
experiencia
Multidisciplinaria. (Incontec, 2010)
Este plan de auditoria aplica para la conformacion y desarrollo del equipo
Alcance HACCP que esta a cargo del proceso de produccion de la Panificadora

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

Hallazgo
que sea personal de absoluta confianza de la gerencia de la compafiia.
Desarrollo del dia
Hora Responsable
Proceso Evidencia o
(desde del Proceso Descripcion de la Actividad
Auditado Soporte
hasta) (Auditado)
Alta
8:00 |Direccion Todos los Reunidén de Apertura Presentacion de | Acta de reunién
8:30 | Gestion Participantes auditores y del plan de auditoria. Lista de asistencia
Humana
Formatos con
asignacion de
responsabilidades
Alta direccion | Gestion gerencial
8:30 Alta y roles con su
Lider equipo de |Evaluacion de criterios para
9:00 |Direccion respectiva firma
inocuidad delegacion de responsabilidades.
Gestidn gerencial
(Manual de
Funciones)
9:00
Receso Refrigerio
9:15
Gerencia Organigrama de
9:15 Revision de Organigrama de la
Gestion General Gestion la compafiia
10:15 empresa y perfiles de cargo.
Humana (aprobado)
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Perfiles de cargo
Formatos con
asignacion de
responsabilidades
y roles con su

respectiva firma

10:15

11:15

Alta

Direccion

Gestion

Humana

Lider equipo

HACCP

Verificar si la conformacion del
equipo HACCP es

multidisciplinario.

Hojas de vida,
donde se valide
formacion,
educacion,
experiencia.

Perfiles de cargo,
relacion con el
proceso y
diferentes areas

Minutas de
Reunion de
comité

Registros de
asistencia a
comité
Certificados de

aprobacion
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Rutas de
entrenamiento
Evaluaciones de
prueba
Entrevistas de
conocimiento

Evaluacion de

desempefio
Todas las
Balance al
11:15 personas Consolidacion Hallazgos y Representante del
representante
12:15 entrevistadas en |Preparacion informe de auditoria. proceso
del proceso
la auditoria
12:15
Receso Almuerzo
13:00

Observaciones

Al, A2, A3 son los auditores del proceso.

Firma del Equipo Auditor
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Tabla b

Plan de Auditoria Organizacion empresarial

PaniFicaDORa

DANIEL

Plan de Auditoria

Cadigo: PD-05-HSEQ-06 Fecha de Emision Aprobacion: 01

de Enero de 2020

Actualizacion: 1 Pagina 1 de 1

Fecha de la Auditoria

Abril 20 de 2020

Equipo Auditor

Al, A2, A3

Criterios de la Auditoria

Resolucion 2674 de 2013

Decreto 60 de 2002

Objetivo

Verificar el cumplimiento de capacitacion del personal

operativo de la panificadora Daniel sobre el sistema HACCP

Alcance

Este plan de auditoria aplica para personal operativo de la

panificadora Daniel

Hallazgo

El equipo HACCP esta conformado por personal operativo que
es experto en la linea de produccién de panificacién; pero no

tiene un conocimiento sélido sobre el sistema HACCP

Desarrollo del dia
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Hora

Responsable

Proceso Descripcion de la Evidencia o
(desde del Proceso
Auditado Actividad Soporte
hasta) (Auditado)
Gerencia Gerente
13:30 General GeneGeneral
Reunidn de Apertura Acta de Reunién
14:00 Gestion Gestion
Humana Humana
Organigrama de la
compafiia
(aprobado)
Gerencia Gerente
Formatos con
14:00 General GeneGeneral Revision de perfiles de
asignacion de
14:30 Gestion Gestidn cargo.
responsabilidades y
Humana Humana

roles con su
respectiva firma

Perfiles de cargo
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Alta Direccion

Alta direccion

Revision documental
Programa de
Capacitacion y

Entrenamiento al

Cronograma de
capacitaciones
Registros de
capacitaciones en
BPM y (HACCP)
Resultados de
evaluaciones de
capacitaciones
Soportes de

Formacion al

14:30 Lider equipo de
Gestion Personal. equipo HACCP
16:00 inocuidad
Humana Fichas de
Director RRHH
Verificacion de capacitacion
evidencias de formacion | Evaluacion del
al equipo HACCP. capacitador
Entrevistas a
personal que
recibio
capacitacion
Evaluacion de
desempefio
16:00 Gestion Lider de Entrevistas al personal | Registro de
16:30 Humana inocuidad para identificar el nivel |entrevista
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Produccién

de conocimientos y

formacién en HACPP.

Consolidacion

16:30 Espacio para el
N/A Hallazgos y Preparacion | N/A
17:00 equipo Auditor
informe de auditoria.
Todas las
Alta Direccion Reunidn de cierre:
17:00 personas Acta de Cierre
Gestion Balance al representante
17:30 entrevistadas en Lista de asistencia
Humana del sistema.
la auditoria
Observaciones:
Al, A2, A3 son los auditores del proceso.
Firma del Equipo Auditor
Tabla 6

Plan de Auditoria de identificacion de peligros en etapa de produccion

PaniFicaDoRa

DANIEL

Plan de Auditoria

de Enero de 2020

Caodigo: PD-05-HSEQ-06 Fecha de Emision Aprobacién: 01

Actualizacién: 1 Pagina 1 de 1

Fecha de la Auditoria

Abril 17 de 2020

Equipo Auditor

Al, A2, A3
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Criterios de la Auditoria

Decreto 60 de 2002
Codex Alimentarius FAO
Documentacion interna establecida para el sistema de inocuidad

HACCP Manual HACCP

Verificar que esté debidamente documentada la identificacion

Objetivo de los peligros en las etapas del proceso y analizar que sean
peligros reales y potenciales.
Aplica para el proceso de identificacion y evaluacion de
Alcance peligros y riesgos en el proceso productivo de Panificadora
Daniel
La identificacion de peligros no estd debidamente documentada
Hallazgo lo que ocasiona que en algunas etapas del proceso, la
identificacion de peligros sea insuficiente
Desarrollo del dia
Hora Responsable
Proceso Descripcion de la Evidenciao
(desde del Proceso
Auditado Actividad Soporte
hasta) (Auditado)
8:30 |Gestion de Alta Direccién Registro de
Reunion de Apertura
9:00 [Calidad Equipo HACCP Asistencia
Contextualizacion con el Manual
9:00 |Gestion de Lider Equipo proceso de proceso de HACCP
10:15 |Calidad HACCP identificacion de peligros. | Procedimiento
(Analisis Documental) de
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Entrevistas al Equipo Identificacion y
HACCP. Evaluacion
Peligros
10:15
Receso: refrigerio
10:30
Registros
10:30 | Gestion de Lider Equipo Verificacion en Planta de | Fotograficos
12:00 |Calidad HACCP las etapas del proceso. Diagrama de
Flujo
12:00
Receso: almuerzo
13:00
Revision Registros Registros de
13:00 | Gestion de Lider Equipo
existentes de identificacion | Identificacion
14:00 |Calidad HACCP
de peligros. de Peligros
14:00 |Espacio parael Consolidacion Hallazgos y
N/A N/A
15:00 |equipo Auditor Elaboracion Informe.
Informe de
15:00 | Gestion de Alta Direccion Auditoria
Reunion de Cierre
16:00 |Calidad Equipo HACCP Registro de
Asistencia

Observaciones

Al, A2, A3 son los auditores del proceso.

Firma del Equipo Auditor
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Tabla 7

Plan de Auditoria de analisis de PCC

PanifFicaDORa

DANIEL

Plan de Auditoria

Codigo: PD-05-HSEQ-06 Fecha de Emision Aprobacion: 01 de Enero de

2020

Actualizacion: 1 Pagina 1l de 1

Fecha de la Auditoria | Enero 20 de 2020
Equipo Auditor Al A2 A3
Decreto 60 de 2002

Criterios de la

Auditoria

Codex Alimentarius FAO
Documentacion interna establecida para el sistema de inocuidad HACCP

Manual HACCP

Objetivo

Identificar y analizar los PCC del diagrama del proceso desde las BPM.
Igualmente verificar cuales PCC es necesario para que no se haga complejo

el seguimiento.

Alcance

Aplica para las etapas en las que han sido identificados los Puntos Criticos

de Control en la linea de produccion

Hallazgo

Se evidenciod que existen PCC identificados, pero se han identificado 6 PCC
lo que hace complejo el seguimiento o el plan HACCP no se encuentra

debidamente soportado en las BPM
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Desarrollo del dia

Hora Responsable
Proceso Evidencia o
(desde del Proceso Descripcion de la Actividad
Auditado Soporte
hasta) (Auditado)
Gestionde | Jefe de
8:30 Registro de
Calidad Produccién Reunion de Apertura
9:00 Asistencia
Producciéon | Equipo HACCP
Diagrama de
Gestion de
9:00 Jefe de Contextualizacion del producto y del Flujo
Calidad
10:15 Produccion proceso. Ficha Técnica
Produccion
Producto
10:15
Receso Refrigerio
10:30
Registros de
10:30 |Gestionde |Lider Equipo Revision documental de identificacion
Anélisis de
12:00 |Calidad HACCP de peligros y medidas de control.
Peligros
12:00
Receso Almuerzo
13:00
Jefe de Registro
Recorrido por las instalaciones y
13:00 |Gestiénde |Produccién Fotografico
Entrevista al Personal
14:00 |Calidad Lider equipo Registros de
Verificacion Etapas Control
HACCP Control
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Espacio para

14:00 Consolidacion Hallazgos y Elaboracion
el equipo N/A N/A
15:00 Informe.
Auditor
Informe de
15:00 |Comprasy |Jefe de Compras Auditoria
Reunion de Cierre
16:00 |Bodega Jefe de Almacén Registro de
Asistencia

Observaciones

Al, A2, A3 son los auditores del proceso.

Firma del Equipo Auditor
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Conclusiones

Con el desarrollo de esta actividad se pudo establecer un plan de auditoria para cada uno
de los 7 hallazgos identificados, los cuales se encuentran asociados al Programa de auditoria
interna aplicado al sistema de gestion de inocuidad de la compafiia Panificadora Daniel, los
cuales se encuentran asociados a sus programas prerrequisito y sistema HACCP, lo que indica
que existen falencias en sus procesos que podrian comprometer el grado de inocuidad y calidad
en sus productos que si no se gestionan y solucionan prontamente llegarian a impactar de forma
negativa el alcance de los objetivos planteados para el Sistema.

Se logro disefiar un formato en el que se han contemplado los aspectos minimos
establecidos en la Norma 1SO 19011:2018 para la planificacion de las auditorias aplicables a los
hallazgos identificados, considerando que el mismo se ajusta al alcance y complejidad del
Sistema de la empresa, lo que serviria para obtener evidencia objetiva con el fin de determinar el
grado de conformidad del sistema.

Partiendo de las caracteristicas de los hallazgos a auditar se encuentra que la mayoria
estan asociados a los requisitos legales como son la Resolucion 2674:2013 y el Decreto 60:2002,
asi como los lineamientos establecidos en el Codex Alimentarius para el Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control, por lo que la planificacién de las auditorias se realiza basandose en
un proceso sistematico para determinar el cumplimiento y aplicabilidad de los criterios auditados
que garanticen la inocuidad de los alimentos en la compafiia Panificadora Daniel.

Al considerar los recursos necesarios para la ejecucion del plan de auditoria asi como la
comunicacion previa al auditado, se estara disminuyendo el riesgo de no contar con los

elementos apropiados y necesarios para el buen desarrollo de la actividad.

38



Referencias

Cuoto, L. (2008). Auditoria del Sistema APPCC. Madrid: Diaz de Santos.

Escuela Europea de Excelencia. (2019, Abril 17). Qué es auditar segn ISO 19011. From
https://www.escuelaeuropeaexcelencia.com/2019/04/que-es-auditar-segun-iso-19011/

FAO. (1997). Sistema de analisis de peligros y de puntos criticos de control (HACCP) y
directrices para su aplicacion. From Anexo al CAC/RCP-1 (1969), Rev. 3 (1997):
http://www.fao.org/3/y1579s/y1579s03.htm

ICONTEC internacional. (2018). 1SO 19011:2018. From Directrices para la auditoria de sistemas
de gestion: https://siga.unal.edu.co/images/informes-
presentaciones/ISO_19011 2018 Directrices_auditoria_sistemas_gestion.pdf

Incontec. (2010, Diciembre 15). Requisitos para el anélisis de peligros y. From NTC 5830:
https://www.academia.edu/29077737/norma_t%c3%89cnica_ntc_colombiana_5830_requ
isitos_para_el_an%c3%81lisis_de_peligros_y puntos_de_control_cr%c3%8dtico_ APPC
C_HACCP

ISO 19011. (2018). From Directrices para la auditoria de los sistemas de gestion:
https://www.iso.org/obp/ui#iso:std:iso:19011:ed-3:v1:es

ISO 9000. (2015). From Sistemas de gestién de la calidad — Fundamentos y vocabulario:
https://www.normas9000.com/content/Glosario.aspx

PAHO. (2015). El sistema HACCP: Los siete principios. From Inocuidad de Alimentos - Control
Sanitario - HACCP:
https://www.paho.org/hg/index.php?option=com_content&view=article&id=10913:2015-

sistema-haccp-siete-principios&Itemid=41452&Ilang=es

39



PAHO. (2015). Introduccién: Auditoria. From Inocuidad de los alimentos - Auditoria:
https://www.paho.org/hg/index.php?option=com_content&view=article&id=10889:2015-

introduccion-auditoria&Iltemid=41434&lang=en

40



Anexo 1 Programa de auditoria

DANIEL

PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

Establecer una auditoria por procesos para aquellos aspectos en don
d

‘OBJETIVO DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

[Codex Alimentario
Decreto 60 de 2002
Resolucion 2674 de 2013
Norma IS0 22000:2015

Proceso

PROGRAMAS PRERREQUISITO, HALLAZGO GENERADO:

del plan HACCP de la

CRITERIOS DE AUDITORIA|

Justificacién del impacto del hallazgo y por
ellola prioridad en la gestién

12 persona que designa los miembros del equipo HACCP

El citerio para designar los

de los resultados obtenidos fueron desfavorables. Y igualmente identificar acciones correctivas|

Objetivo de la auditoria

[verificar que la persona

DAYANA

la formacion adecuada para desarrollar e implantar el
sistema de autocontrol.” ( Couto, 2010)

noesla fin porque tiene que  [encargada de designar los
Hacce de absoluta bre el sistema HACCP y HACCP
lconfianza de la gerencia de la compafiia tambien "l eq b personas con tenga

una formacién adecuada

ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

DOCUMENTO RELACIONADO

[Manual de Calidad
Plan HACCP de la compafiia
Procedimiento de identificacion de PCC
[Procedimiento de Control de proveedores
Fichas tecnicas y rotulos de productos.
[Registros de gestion

Coordinador de Equipo
la Auditor/respon
Auditoria/Accié  sable de la

accién
lequipo e
laseguramiento de la
calidad

n
auditor lider en
seguridad
alimentaria

Método de Auditoria
Indique cual serd el
insumo que se util

inspeccion: se realiza para
inspeccionar que la persona
lencargada de designar los
miembros del equipo HACCP sea
la adecuada.

Enero

Febrero

Marzo

sistema HACCP en

Mayo

Junio

Agosto

Septiembre

Octubre

RECURSOS NECESARIOS
[acta de verificacion HACCP, lista de chequeo, equipo auditor, computador, lider de|
proceso.

Noviembre

Responsable:
Lider de proceso
auditado

lider en seguridad
alimentaria

panificacién; pero no tiene un conocimiento sélido.
sobre el sistema HACCP

DAYANA

Por o tanto el personal vse

el personal 6 quel b
£l equipo HACCP personal ficacio ¥ hace parte del equipo HACCP [que conforman el equipo
i lalinea de i6n de |no tiene un s el sistema HACCP. [HACCP esten capacitados y

debe cumplir con [0 establecido en el articulo s del
decreto 60 del 2002 que habla acerca de los prerrequisitos
del plan HACCP y dice que las fabricas de alimentos
deberan cumplir con :"Un Programa de Capacitacion
dirigido a o responsables de la aplicacion del Sistema
Haccp, que contemple aspectos relacionados con su
implementaciony de

higiene enlos alimentos"

el sistema HACCP.

auditor experto en
Sistema HACCP

[equipo HACCP

Inspeccion: inspeccionar que los
miembros que conforman el
lequipo HACCP esten

| debidamente capacitados. Otro
Imétodo seria evaluaciones-
pruebas de conocimiento: se les
realiza alos miembros del equipo
HACCP para saber que
[conocimientos previos tienen
lsobre el sistema HACCP.

coordinador del equipo
HAccP

Se puede observar que no hay evidencia de que existan
registros del cumplimiento del programa de proveedores
|y tampoco registros de las materias primas en cuanto ala
informacién del nimero de lote, fecha de vencimientoy
tampoco informacién sobre el proveedor.Por eso es
importante que tenga en cuenta lo establecido en la

[Verificar y revisar que la
lempresa cuente con registros
[sobre el cumplimiento del
programa de proveedoresy
registros de las materias
primas acerca de informacién

incluyendo pardmetros de aceptacion y rechazo”

por I que ,la fecha
lcumplimiento del programa de proveedores. Se. cuenta que deben ter programa,  |de el
i paralas paralos o proveedor.
cualquier actividad. tambien en el articulo 5 del decreto
nGmero de lote, imi P 60 del que las fabricas d
informacién sobre el proveedor cumplir: “Control de proveedores y materias primas

efe compras,
almacen

seguridad
alimentaria

(inspeccion: insp quela
lempresa i cuente con los
regristros relacionados con el
lcumplimiento del programa de
proveedores. Y otro método seria
lconfirmaciony se haga con el fin
de verificar que se encuentren
registros relacionados con la
informaci6n del nimero de lote
de las materias primas, la fecha de
vencimientoy sobre el
proveedor

ljefe de compras

BPM, HALLAZGO GENERADO: Debido a que el lema de

Se observan d d

lalgunas de as herramientas de trabajo como rodillos
| paletas para sacar el pan horneado son de madera

EUNICE

madera como lo son rodillos, paletas, del cual estan
prohibidos por la contaminacién que puedan transmitir a
I

y Por
medio de la Resolucién 683 de 2012 nos muestra los

requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales,

objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en

contacto con los alimentos. Igualmente deben tener en

cuenta lo que dice en el articulo 9 de la resolucion 2674
del 2013 acerca de las condiciones especificas de los

equiposy utensilios utilizados.

implementos a utlizar
durante los procesos de la
empresa para evitar cualquier
tipo de contaminacién.

Jefe de produccién,

S o
fefe de produccion | "4 o de calidad

inspeccion: se hacen con el fin de
inspeccionar que las herramientas
|de trabajo que estan empleando
lsean de un material adecuadoy
lque cumpla con los requisitos
lestablecidos en la norma.

jefe de aseguramiento
dela calidad

BPM, HALLAZGO GENERADO: Se evidencid que el
rotulado del pan no cumple totalmente con la
informacién reglamentaria

Se observa la informacion incompleta de Ia rotulacién,
para este tipo de caso por medio de la Resolucion 683 de
2012, capitulo 3, Articulo 15, nos presenta los requisitos
de rotulado y etiquetado obligatorio parala
comercialzacién de los mismos. lgualmente se debe

Realizar seguimiento durante
el proceso de rotulacién
cumpliendo con la
normatividad estipulada

efe de produccion,
loperarios, almacén

Jefe de produccion

por medio del método de
lobservacion se podra realizar el
[seguimiento de que el proceso de
rotulacion este cumpliendo con la
normatividad. Tambien
lempleando el método de andlisis
[documental en el que se analice
lque el rotulado si cumple conla
normatividad estipulada

EUNICE tener en cuenta lo establecido en el articulo 19.de la
resolucion 2674 de 2013
[SISTEMA HACCP, & la de |verificar que este [equipo HACCP [equipo de [andlisis documental: en donde se
identif los peligros y peligros que identificaron  [debidamente documentadala Jaseguramientodela [analice por medio de documentos
en proceso son insuficientes. Les falto de los peligros calidad y el jefe de |que laidentificacin de los
del proc yse que indicael las etapas del procesoy produccion peligros esta documentada,
linsuficiente 2002enel loque  [analizar g lgualmente por medio del
dice "Realizar un andlisis de peligros reales y potenciales |realesy potenciales. método de inspeccién verificar
asociados durante toda la cadena alimentaria hasta el lque los peligros estan
punto de consumo" |debidamente documentados
[SISTEMA HACCP, HALLAZGO GENERADO: Se evidencid |No identificaron correctamente los puntos criticosde _[identificar y analizar los PCC _[equipo HACCP. 2 donde se

lque existen PCC identificados, pero se han

control PCC desde las buenas practicas de manufactura

HACCP

v I articulo 5 del 2002 s0bre los

|debidamente soportado en las BPM

del plan HACCP las fabricas d
deben cumplir con las BPM. Por otro lado se excedieron

|del diagrama del proceso
|desde las BPM. Igualmente
Iverificar cuales PCC son
necesarios para que no se

de iticos y es mejor q pecy
lgestionarlos bien (Couto, 2010)

[seguimiento.

calidad y tambien el
liefe de produccion

lanalicen los documentos en
ldonde se encuentre plasmado el
[diagrama del procesoy los puntos
lrticos identificados. Igualmente
lel método de confirmacién en el
lque consiste en la verificacién
lcorrecta de los PCC.

ljefe de aseguramiento
de la calidad

iefe de aseguramiento
de la calidad

efe de aseguramiento
de la calidad
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