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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 de la
evaluacion final del diplomado; 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).
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Introduccion

Actualmente son mayores las exigencias en el mercado, donde cualquier actor de la
cadena alimentaria debe tener la responsabilidad en que el producto llegue de forma segura al
consumidor y de reducir los riesgos de seguridad alimentaria; para ello las empresas del sector
alimentario se encuentran adoptando un Sistema de Gestidn de la Inocuidad de Alimentos y una
busqueda de certificacion. Con el fin de validar el desempefio de los procesos, programas y
lineamientos definidos en el Sistema De Inocuidad en conformidad con la normatividad legal y
reglamentaria vigente aplicable a la organizacion, se definen unos lineamientos para la
planificacién, ejecucion y verificacion de las Auditorias Internas.

Las auditorias internas se ejecutan bajo los principios establecidos en la GTC-ISO
19011:2018, para iniciarse una planificacion de una auditoria se tiene en cuenta los procesos
identificados y definidos por la organizacion, 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, esta informacién debe
ser compartida con los lideres que seran auditados;; por otro lado en la ejecucion de las
auditorias se llevan a cabo etapas como reunion de apertura, comunicacion 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.

Para la industria alimentaria es necesario contar con sistemas de gestion que permita
evaluar las actividades y los resultados obtenidos en el desarrollo de los procesos para garantizar

un cumplimiento de los objetivos, identificar los procesos o areas donde se deben realizar



mejoras, detectar discrepancias entre lo que se hace y lo que se encuentra documentado, evaluar
el conocimiento y competencias del personal que labora dentro de la organizacion.

Por lo tanto, la siguiente propuesta consiste en un disefio de plan de auditoria al sistema
de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) para cada uno de los hallazgos
encontrados en el programa de auditoria realizado a la panificadora Daniel, a través de la

propuesta se pretende verificar la pertinencia al Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria.



1. Objetivos

1.1. Objetivo General
Disefiar un Plan de Auditoria Interna 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 compafiia Panificadora Daniel.

1.2. Objetivos Especificos

Identificar los hallazgos encontrados en el programa de auditoria realizado en la
Panificadora Daniel para ser evaluados en el plan de auditoria.

Disefiar un formato del plan de auditoria que permita realizar un seguimiento al programa
de auditoria interna para cada uno de los hallazgos identificados.

Establecer los criterios de verificacion para los planes de auditoria segun la normatividad
aplicable y vigente.

Proponer un proceso sistematico para el desarrollo del plan de auditoria con el fin de que
se garantice el cumplimiento y aplicabilidad de los criterios auditados en el programa de
auditoria.

Garantizar el cumplimiento del plan de auditoria, respecto a evidencia objetiva, las

condiciones y el tiempo necesario para desarrollar el programa de auditoria.



2. Antecedentes Teoricos

2.1.Sistema de Gestion

Conjunto de elementos de una organizacion interrelacionados o que interactian para
establecer politicas, objetivos y procesos para lograr estos objetivos (ISO 19011:2018). Para esto
se planifica, se mantiene y se mejora continuamente el desempefio de los procesos dentro de la
organizacion para el sistema de gestion, que generan multiples ventajas de su aplicacion.

Actualmente las empresas buscan una mayor competitividad entre el sector, asi como
mejorar la calidad y la productividad interna de cada una de estas organizaciones, para esto es
necesario indagar por nuevas técnicas, nuevos conocimientos, ademas de la obligatoriedad de
contar con todo el apoyo y la participacion del personal que conforma la organizacion, esto para
poder determinar e implementar un sistema de gestion que permita a la empresa sobresalir sobre

la competencia (Sierra, 2016).

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

Es un Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP) que
sirve como instrumento de evaluacion de peligros y puntos criticos para establecer controles que
sean utilizados para garantizar la inocuidad de los alimentos.

El (HACCP) es un sistema racional de control, un enfoque activo de control de calidad
que incluye la anticipacion de los riesgos asociados con la produccion o empleo de los alimentos
y la identificacion de los puntos en los que pueden ser controlados dichos riesgos, constituyendo,
por ello, una alternativa racional a los ineficaces programas de control del pasado. (Torres et al.,

2005).
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2.3. Auditoria

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. 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.
Auditorias de segunda parte son realizadas por partes que tienen algun interés en la organizacion,
como clientes o individuos en su nombre. Auditorias de tercera parte son realizadas por
organismos independientes de auditoria, tales como aquellas que otorgan certificacion/registro de

conformidad o agencias gubernamentales (ISO 19011:2018).

2.4. Programa de auditoria y plan de auditoria

Para llevar a cabo una correcta auditoria es necesario establecer un adecuado programay
plan de autoria, gran parte del éxito de la auditoria depende de los dos conceptos anteriores y
claramente de la disposicion de la organizacion a ser auditada y el equipo auditor. Un programa
de auditoria es un conjunto de una o mas auditorias planificadas para un periodo de tiempo
determinado y dirigidas hacia un propdsito especifico (ISO 19011:2018). Cada organizacion
debe establecer anualmente su programa de auditorias dependiendo de la necesidad de la
organizacion. Por otra parte, un plan de auditoria describe las actividades y los detalles
acordados de una auditoria (ISO 19011:2018). Para llevar a cabo un correcto plan de auditorias,
este debe basarse principalmente en resultados de auditorias anteriores o informes anuales del
desempefio del sistema de gestidn de la organizacion. Un plan de auditoria debe tener un objetivo

claramente definido, un alcance, unos recursos y unos criterios de auditoria, dicho plan describe
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la secuencia de coOmo se ejecutara la auditoria y cuales seran los procesos para auditar. El plan de
auditoria debera mostrarse en la reunion de apertura y debera ser de conocimiento de todas las
partes interesadas. Al finalizar la auditoria, el equipo auditor emite un informe de auditoria
basado en evidencias objetivas, hallazgos durante la auditoria y notas de campo donde se exhibe
el grado de cumplimiento de los criterios de auditoria establecidos en el plan. Como se menciond
anteriormente, el éxito de una auditoria depende tanto de la organizacién como del equipo

auditor y debe ser enfocado siempre a un mejoramiento continuo de la organizacion.

3. Planes De Auditoria
A continuacion, se presentara el planteamiento de Planes de Auditoria para cada uno de

los siete (7) hallazgos encontrados en el programa de auditoria (Anexo 1):

Tabla 1. Plan de auditoria BPM

Periodo Ejecucion de Auditoria: Inicio 13-May-2020 Hasta 13-May-2020

CODIGO: PA-PD-001

PLAN DE AUDITORIA
( £ VERSION: 01
ST ¢ PANIFICADORA DANIEL

VIGENCIA: 11/04/2020

Verificar el cumplimiento de las caracteristicas de las materias primas,

OBJETIVO

ingredientes y materiales de contacto con el producto.
ALCANCE Aplica a la linea de pan hamburguesa de la panificadora Daniel
PROCESO

Produccion y Auditor 1y Auditor
PARA EQUIPO AUDITOR

prestacion del servicio 2

AUDITAR
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CRITERIOS Decreto 2674 de 2013
Dentro de los riesgos asociados podemos encontrar el control de la
RIESGO DE
informacidn documentada al igual que la planificacion, aplazamientos por
LA
labores internas, falta de disponibilidad, cooperacion del auditado, mejoras
AUDITORIA
elaboradas por el plan de auditoria.
Humano: Personal; lideres de procesos, equipo auditor, responsable de
SGI de la compafiia.
Tecnoldgico: computador, internet, sistemas operativos, impresora, video
RECURSOS | been, camaras.
Financieros: Transporte, refrigerios, tiempo, costos, alojamiento,
presupuesto con inversidn para mejoras al sistema de gestién de inocuidad
una vez culminado el proceso de auditoria.
Debido a que el lema de la compafiia esta basado en su produccién
HALLAZGO
artesanal, algunas de las herramientas de trabajo como rodillos y paletas
1
para sacar el pan horneado son de madera.
ACTIVIDAD | FECHA | HORA | CRITERIO EVIDENCIAS AUDITADO
Presentacion
Reunién de 13-May- | 08:00 — | de auditores | Registro de Equipo
apertura 20 08:30 y del plan de | Asistencia auditado
auditoria
Recorrido por Resolucién
13-May- | 08:30 — - Diagrama de flujo | Jefe de
las 2674 de 2013
20 10:00 del proceso produccién
instalaciones:
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sobre las
condiciones
especificas que
deben cumplir
los equipos y

utensilios:

Titulo II.
Cap. Il

Art. 8, Art. 9.
Numeral 1, 2,

3y4

- Ficha técnica de
equipos y utensilios
- Certificado de
migracion del
utensilio o material
en contacto directo
con el producto

- Estado y
funcionamiento de
los utensilios,
necesitan reparacion
o reemplazo.

- Equipos y
utensilios de
superficie lisay de
material no
absorbente

- Informacion
obtenida de
verificacion en piso
- Registro

fotografico
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13-May- | 10:00 -
Desayuno - - -
20 10:20
- Inspeccidén en
planta de disefio
sanitario
- Inspeccidén en
Disponibilidad planta sobre los
y acceso a equipos y utensilios
revision empleados en el
Resolucion
documentada manejo de alimentos
2674 de 2013
Programa de - Revision del
Jefe de
BPM en programa de BPM
13-May- | 11:20 — | Titulo II. produccion
cuanto a - Listas de
20 12:30 Cap. II. Jefe de
herramientas, verificacion de que
Art. 9. Calidad
utensilios y no se empleen
Numeral 1, 2
superficies de utensilios de madera
y3

contacto

directo con los

alimentos

0 con mangos de
madera

- Identificacion de
utensilios segln su
uso en el proceso
- Registro de

frecuencia de
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limpieza de equipos

y utensilios
Receso 13-May- | 12:30 —
Almuerzo 20 13:30
Conclusiones
del Plan de Hallazgos y
Reunion de
13-May- | 13:30 — | Auditoria, conclusiones de la Equipo
cierrey
20 15:00 preguntas y auditoria / Registro | auditado

observaciones

observacione

S

de Asistencia

Tabla 2. Plan de auditoria descripcion del producto

Periodo Ejecucion de Auditoria: Inicio 14-May-2020 Hasta 14-May-2020

CODIGO: PA-PD-001
PLAN DE AUDITORIA
‘ VERSION: 01
{ ~% PANIFICADORA DANIEL
s VIGENCIA: 11/04/2020
Asegurar el cumplimiento de los requisitos legales referente al
OBJETIVO
etiquetado y rotulado de los productos finales.
ALCANCE Aplica a la linea de pan hamburguesa de la panificadora Daniel.
PROCESO | Gestion Calidad e
PARA Inocuidad - Etiquetado | EQUIPO AUDITOR | Auditor 1y Auditor 2
AUDITAR | del producto

CRITERIOS

Decreto 2674 - Decreto 60 de 2002
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RIESGO DE
LA

AUDITORIA

Dentro de los riesgos asociados podemos encontrar el control de la
informacidn documentada al igual que la planificacion, aplazamientos por
labores internas, falta de disponibilidad, cooperacion del auditado, mejoras

elaboradas por el plan de auditoria.

RECURSOS

Humano: Personal; lideres de procesos, equipo auditor, responsable de
SGI de la compafiia.
Tecnoldgico: computador, internet, sistemas operativos, impresora, video
been, cAmaras.
Financieros: Transporte, refrigerios, tiempo, costos, alojamiento,
presupuesto con inversién para mejoras al sistema de gestién de inocuidad

una vez culminado el proceso de auditoria.

HALLAZGO Se evidencio que el rotulado del pan no cumple totalmente con la
2 informacidn reglamentaria.
ACTIVIDAD | FECHA | HORA CRITERIO EVIDENCIAS | AUDITADO
Presentacion de
Reunion de 14-May- | 08:00- | auditoresy del Registro de Equipo
apertura 20 08:30 Plan de Asistencia Auditado
auditoria
Informacion
Jefe de
sobre el Resolucién 2674 | - Documentos de
14-May- | 08:30- Calidad
producto y de 2013 comunicacion con
20 10:00 Jefe de
conciencia del el cliente
produccién
consumidor
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Titulo 11. Cap. - Identificacion y
IV. Art. 19. especificaciones
Numeral 2y 4 del producto final
Titulo I1. Cap. - Registros de
VII. Art. 31. seguimiento a
Paragrafo 2 rotulacion
14-May- | 10:00-
Desayuno - - -
20 10:20
- Programa
prerrequisito de
rotulado y
etiquetado
Resolucion 2674
- Ficha técnica del
de 2013
Verificar PPR producto
14-May- | 10:00- Jefe de
de rotulado y - Declaracion de
20 11:30 Titulo Il. Cap. Calidad
etiquetado ingredientes y/o
IV. Art. 19.
aditivos
Numeral 2y 4
- Informacion
nutricional

- Certificados de

alergenos




18

- Registro
sanitario y otros

requisitos legales

Validar el
programa de
alérgenos de
materias
primas usadas
para la
fabricacion de
pany que
también se
reporte en el
producto final
evidenciando
en las acciones
que se planteen

desde el SGC

14-May-

20

11:30-

12:30

Resolucion 2674

de 2013

Titulo 11. Cap.
IV. Art. 20.

Numeral 1

- Auditoria a
proveedores

- Declaracion de
alérgenos en
etiquetado y
rotulado

- Registros de
almacenamiento e
identificacion del
producto

- Registro de
capacitacion a
personal sobre los
alergenos,
reportes de
asistencia,
evaluaciones de
capacitacion,
evaluacion de

capacitador

Jefe de
Calidad
Jefe de
Investigacion

y desarrollo
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Receso 14-May- | 12:30-
Almuerzo 20 13:30
- Circulares
informativas y
registro de
capacitacion
Almacenamien Jefe de
Resolucién 2674 | - Identificacion
to de Producto Calidad
de 2013 del producto en
terminado 14-May- | 13:30- Jefe de
Titulo 11. Cap. bodega
Recorrido por | 20 14:30 almacén de
Il. Art. 19. - Registros de
las producto
Numeral 4 rotacion del
instalaciones terminado
producto
- Registro de
almacenamiento y
distribucion
- Trazabilidad del
Decreto 60 de
producto
2002 Jefe Calidad
- Identificacién y
Art. 5. Literal h Jefe
14-May- | 14:30- rotulado del
Sistema de Art. 6. Literal a produccion
20 16:00 producto final
Trazabilidad Resolucion 2674 Jefe de
- Metodologia
de 2013 Compras

empleada para la

aprobacion de
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Titulo 11. Cap. sherpas de
V. Art. 19. material de
Numeral 2 empaque con

informacion del

producto
Conclusiones
Hallazgos y
del Plan de
Reunién de conclusiones de la
14-May- | 16:00- | Auditoria Equipo de
cierre y auditoria /
20 13:00 Preguntas, auditado
observaciones Registro de
dudas y/u
Asistencia
observaciones
Tabla 3. Plan de auditoria registros
Periodo Ejecucién de Auditoria: Inicio 15-May-2020 Hasta 15-May-2020
CODIGO: PA-PD-001
PLAN DE AUDITORIA
4 l VERSION: 01
( panier P PANIFICADORA DANIEL
. cacne VIGENCIA: 11/04/2020
Verificar que la organizacién mantiene la informacion documentada
OBJETIVO | referente a proveedores de la linea de pan hamburguesa de la
panificadora Daniel
Aplica a el manejo de sistema documental y control de informacion
ALCANCE | documentada del programa de recepcion y materias primas en la

panificadora Daniel.




PROCESO
PARA Gestion Compras EQUIPO AUDITOR | Auditor 1y Auditor 2
AUDITAR
CRITERIOS | Decreto 60 de 2002 - Resolucion 2674 de 2013
Dentro de los riesgos asociados podemos encontrar el control de la
RIESGO DE
informacién documentada al igual que la planificacién, aplazamientos
A i por labores internas, falta de disponibilidad, cooperacion del auditado,
AUDITORIA
mejoras elaboradas por el plan de auditoria.
Humano: Personal; lideres de procesos, equipo auditor, responsable de
SGI de la compaiiia.
Tecnologico: computador, internet, sistemas operativos, impresora, video
RECURSOS | been, camaras.
Financieros: Transporte, refrigerios, tiempo, costos, alojamiento,
presupuesto con inversion para mejoras al sistema de gestion de
inocuidad una vez culminado el proceso de auditoria.
No se evidencid que existen registros que soporten el cumplimiento
del programa de proveedores. Se observa kardex con recibo de materias
HALLAZGO 3 | primas, pero, no hay evidencia de registro para informacion como
namero de lote, fecha de vencimiento y tampoco informacion sobre el
proveedor.
ACTIVIDAD | FECHA | HORA | CRITERIO EVIDENCIAS | AUDITADO
Reunién de 15-May- | 7:00 - | Presentacion Acta de Equipo
apertura 20 7:30 de auditoresy | reunion auditado
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del plan de
auditoria
Revision en
sitio de Decreto 60 de | - Evidencia Jefe de
almacenamiento | 15-May- | 7:30- | 2002 fotografica Compras
de materias 20 8:20 Art. 5. Literal f | - Sefializacion Auxiliar de
primas e correspondiente | almacén
insumos
- PPR de
Compras y
recepcion de
materias primas
- Selecciény
aprobacion de
Decreto 60 de
Control de proveedores
15-May- | 8:20- | 2002 Jefe de
proveedores y - Revision
20 10:00 Art. 5. Literal Compras

materias primas

Documental de
fichas técnicas
de materias
primas e
insumos

- Registro del

formato de
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control en la

recepcion

15-May- | 10:00-
Desayuno - - -
20 10:20
- Especificacion
y fichas técnicas
de materias
primas e
insumos
Parametros de - Muestreo de
aceptacion y recepcion de
rechazo materias primas
Decreto 60 de
establecidos por | 15-May- | 11:00- e insumos Jefe de
2002
la organizacion | 20 12:30 - Registros de Compras

de materias
primas e

insumos

Art. 5. Literal f

parametros
controlados de
las materias
primas e
insumos

- Casos de
devolucion de

materias primas

23



e insumos
cuando no
cumplen un
requerimiento

- Revision de
planes de accién
cundo no se
cumplen con los

requerimientos

Receso 15-May- | 12:30 —
Almuerzo 20 13:30
- Criterio de
evaluacion a
proveedores
Decreto 60 de
Monitoreo de 15-May- | 13:20 - - Verificacién de | Jefe de
2002
proveedores 20 14:30 SGC Compras
Art. 5. Literal
implementado
por cada uno de
los proveedores
Trazabilidad de Decreto 60 de Jefe de
Documentos
materias primas | 15-May- | 14:30- | 2002 Compras
asociados a plan
y producto 20 16:30 Art. 5. Literal Auxiliar de
de trazabilidad
terminado. h almacén

24



(Orden de
Compra,
Cantidad del
ingreso, NUmero
de Lote, Fecha
de recepcion,
Fecha de

Vencimiento)

Reunion de
cierre de
auditoria 'y

observaciones

15-May-

20

16:30 -

17:00

Conclusiones
del Plan de
Auditoria
Preguntas,
dudas y/u

observaciones

Hallazgos y
conclusiones de
la auditoria /
Registro de

Asistencia

Equipo

auditado

Tabla 4. Plan de auditoria equipo HACPP

Periodo Ejecucion de Auditoria: Inicio 16-May-2020 Hasta 16-May-2020

25

CODIGO: PA-PD-001
\ PLAN DE AUDITORIA
( Q VERSION: 01
I panier { PANIFICADORA DANIEL
’ VIGENCIA: 11/04/2020
Verificar el cumplimiento de la conformacion del equipo de inocuidad
OBJETIVO | de los alimentos de acuerdo con la combinacién de formacion,

conocimiento y experiencia.
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Aplica para la conformacion del equipo (HACCP) de la linea de pan en

ALCANCE
la Panificadora Daniel
PROCESO
Gestion Estratégica —
PARA EQUIPO AUDITOR | Auditor 1y Auditor 2
Gerencia General
AUDITAR
CRITERIOS Decreto 60 de 2002 - NTC 5830: 2019
Dentro de los riesgos asociados podemos encontrar el control de la
RIESGO DE
informacion documentada al igual que la planificacién, aplazamientos por
LA
| labores internas, falta de disponibilidad, cooperacion del auditado, mejoras
AUDITORIA
elaboradas por el plan de auditoria.
Humano: Personal; lideres de procesos, equipo auditor, responsable de
SGI de la compafiia.
Tecnoldgico: computador, internet, sistemas operativos, impresora, video
RECURSOS | been, camaras.
Financieros: Transporte, refrigerios, tiempo, costos, alojamiento,
presupuesto con inversién para mejoras al sistema de gestion de inocuidad
una vez culminado el proceso de auditoria.
HALLAZGO El criterio para designar los miembros del equipo (HACCP) esté basado
4 en que sea personal de absoluta confianza de la gerencia de la compafiia.
ACTIVIDAD | FECHA | HORA CRITERIO EVIDENCIAS | AUDITADO
Presentacion de
Reunién de 16-May- | 8:00 - Equipo
auditores y del | Acta de reunion
apertura 20 8:15 auditado

plan de auditoria
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Decreto 60 de

- Organigrama de

la compafiia

- Aprobacion del

Organigrama

Revision de
2002 - Carta Gerencia
Organigrama
16-May- | 8:15- | Art. 6. designacion de General
de la empresa
20 9:00 Contenido del equipo de Gestion
y perfiles de
Plan (HACCP) | inocuidad Humana
cargo
Literal 1 alimentaria
- Funciones
propias
- Perfiles de cargo
16-May- | 9:00-
Desayuno - - -
20 9:20
Validar - Hojas de vida,
competencia donde se valide
Decreto 60 de
del Equipo de formacion,
2002 Gestion
Inocuidad educacion,
16-May- | 9:20 - Humana
Alimentaria / experiencia.
20 12:30 Art. 5. Literal b
Lider del EIA - Perfiles de
Lider de EIA

Conocimiento,
capacitaciones

sobre el

NTC 5830

cargo, relacién

con el proceso y

diferentes areas
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sistema
(HACCP)y
los planes

prerrequisito

- Carta
designacion de
equipo de
inocuidad
alimentaria, asi
como las
responsabilidades
y las funciones.
- Minutas de
Reunion de
comité

- Registros de
asistencia a
comité

- Certificados de
aprobacion

- Rutas de
entrenamiento

- Evaluaciones de
prueba

- Entrevistas de

conocimiento
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Reunién de
cierrey

observaciones

16-May-

20

12:30 -

13:00

Conclusiones
del Plan de
Auditoria
Preguntas,
dudas y/u

observaciones

Hallazgos y

conclusiones de la

auditoria /
Registro de

Asistencia

Equipo

auditado

Tabla 5. Plan de auditoria organizacion empresarial

Periodo Ejecucion de Auditoria: Inicio 17-May-2020 Hasta 17-May-2020

CODIGO: | PA-PD-001
PLAN DE AUDITORIA
Q VERSION: 01
{ myerr | PANIFICADORA DANIEL
(et 3 VIGENCIA: | 11/04/2020
Verificar el cumplimiento de capacitacion del personal operativo de la
OBJETIVO
linea de pan hamburguesa de la panificadora Daniel
Aplica al proceso de la linea de pan hamburguesa de la panificadora
ALCANCE
Daniel
PROCESO
EQUIPO
PARA Gestion Humana Auditor 1y Auditor 2
AUDITOR
AUDITAR
CRITERIOS Resolucién 2674 de 2013 - Decreto 60 de 2002
RIESGO DE
Dentro de los riesgos asociados podemos encontrar el control de la
LA

AUDITORIA

informacion documentada al igual que la planificacion, aplazamientos




por labores internas, falta de disponibilidad, cooperacion del auditado,

mejoras elaboradas por el plan de auditoria.

RECURSOS

Humano: Personal; lideres de procesos, equipo auditor, responsable de
SGI de la compafiia.
Tecnoldgico: computador, internet, sistemas operativos, impresora, video

been, camaras.

Financieros: Transporte, refrigerios, tiempo, costos, alojamiento,

presupuesto con inversidn para mejoras al sistema de gestion de

inocuidad una vez culminado el proceso de auditoria.

El equipo (HACCP) esta conformado por personal operativo que es

HALLAZGO
experto en la linea de produccion de panificacién; pero no tiene un
5
conocimiento solido sobre el sistema (HACCP).
ACTIVIDAD | FECHA | HORA | CRITERIO | EVIDENCIAS | AUDITADO
Presentacion
Reunion de 17-May- | 7:00 - | de auditores 'y Equipo
Acta de reunion
apertura 20 7:30 del plan de auditado
auditoria
-Hojas de Vida | Gerente
Proceso de Decreto 60 de
17-May- | 7:30 - - Acta de General
seleccién de 2002
20 8:30 aprobacion de Gestion
EIA Art. 6, literal 1
EIA Humana

30



Identificar que
el personal

involucrado en

el sistema de
Inspeccion Gestion de
Hojas de vida | 17-May- | 8:30- | Calidad e Gestion
Hojas de Vida
del equipo 20 9:30 inocuidad de Humana
(HACCP) los alimentos
esté capacitado
en temas de
BPMy
(HACCP).
17-May- | 9:30-
Desayuno - - -
20 9:50
- Registros de
Plan de Decreto 60 de
capacitaciones
capacitacion 2002
en BPMy
Formacion del | 17-May- | 9:50- Art. 5 literal b Gestion
(HACCP)
personal de 20 12:30 Resolucién Humana
- Cronograma
manipulacion 2674 de 2013
de
de alimento Art. 12y 13

capacitaciones
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- Resultados de
evaluaciones de
capacitaciones

- Fichas de
capacitacion

- Evaluacion del
capacitador

- Entrevistas a
personal que
recibio

capacitacion

Reunion de
cierrey

observaciones

17-May-

20

12:30 -

13:00

Conclusiones
del Plan de
Auditoria
Preguntas,
dudas y/u

observaciones

Hallazgos y
conclusiones de
la auditoria /
Registro de

Asistencia

Equipo

auditado
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Tabla 6. Plan de auditoria analisis de peligros y medidas preventivas

Periodo Ejecucion de Auditoria: Inicio 18-May-2020 Hasta 18-May-2020

CODIGO: PA-PD-001
PLAN DE AUDITORIA
; s VERSION: 01
{ g—j' PANIFICADORA DANIEL
. VIGENCIA: | 11/04/2020
Asegurar que los peligros de Inocuidad de los alimentos que puedan
OBJETIVO | ocurrir con relacion a los productos dentro del alcance del sistema se
identifiquen, evallen y controlen.
Aplica a la metodologia empleada para el analisis e identificacion de
ALCANCE
peligros reales y potenciales que afecten la linea de pan hamburguesa.
Gestion de
PROCESO
produccion -
PARA EQUIPO AUDITOR | Auditor 1y Auditor 2
Identificacion de los
AUDITAR
PCC
CRITERIOS Decreto 60 de 2002 — Resolucion 2674 de 2013 — NTC 5830:2019
Dentro de los riesgos asociados podemos encontrar el control de la
RIESGO DE
informacion documentada al igual que la planificacion, aplazamientos
LA
por labores internas, falta de disponibilidad, cooperacion del auditado,
AUDITORIA
mejoras elaboradas por el plan de auditoria.
Humano: Personal; lideres de procesos, equipo auditor, responsable
de SGI de la compaiiia.
RECURSOS

Tecnologico: computador, internet, sistemas operativos, impresora,

video been, camaras.
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Financieros: Transporte, refrigerios, tiempo, costos, alojamiento,

presupuesto con inversion para mejoras al sistema de gestion de

inocuidad una vez culminado el proceso de auditoria.

La identificacion de peligros no esta debidamente documentada lo

HALLAZGO 6 | que ocasiona que, en algunas etapas del proceso, la identificacién de
peligros es insuficiente.
ACTIVIDAD | FECHA | HORA | CRITERIO | EVIDENCIAS | AUDITADO
Presentacion
Reunion de 18-May- | 8:00 - | de auditoresy Equipo
Acta de reunion
apertura 20 8:15 del plan de auditado
auditoria
- Revisar matriz
del analisis de
riesgos y peligros
Decreto 60 de
del sistema,
Compilacion y 2002
como se abordan
verificacion de Art. 4, literal Jefe de
18-May- | 8:15 - y se identifican -
la informacion 1 produccién
20 10:20 Medidas de
Documentacion NTC 5830 Lider EIA
control
(HACCP) Numeral
contempladas
3.4.2.1

para que los
peligros no se

materialicen.
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18-May- | 10:20-
Desayuno - - -
20 10:40
- Matriz de
peligros
relacionados con
la inocuidad de
Identificacion de
Decreto 60 de | los alimentos Jefe de
peligros y
18-May- | 10:40- | 2002 (Quimicos, produccién
determinacion
20 13:00 Art. 6, literal | fisicos, Lider de
de los niveles
5 bioldgicos) EIA
aceptables
- Requisitos
legales,
reglamentarios y
de los clientes
Receso 18-May- | 13:00 -
almuerzo 20 14:00
- Etapas en las
Identificacion,
que se puede
evaluacion Decreto 60 de
presentar, Jefe de
de peligros y 18-May- | 14:00 2002
introducir un produccién
determinacion 20 15:00 Art. 6, literal
peligro Lider de EIA
de los niveles 5
- Diagrama de
aceptables

flujo
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- Equipos de
proceso,
instalaciones y
personal

- Uso previsto de
los productos

- Probabilidad y
gravedad como
informacion

documentada

Medidas de
control y
validacion de las
medidas de

control

18-May-

20

15:00 -

16:30

Decreto 60 de
2002

Art. 6, literal
5

- Verificar la
vigilanciay
control

- Frecuencias de
monitoreo para el
informe final

- Metodologia de
establecer limites
criticos y
criterios de
accion

- Correcciones

oportunas e

Jefe de
produccién

Lider de EIA
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informacion
documentada

- Metodologia de
validacion para

lograr el control

Reunion de
cierre de
auditoria 'y

observaciones

18-May-

20

16:30 -

17:00

Conclusiones
del Plan de
Auditoria
Preguntas,
dudas y/u

observaciones

Hallazgos y
conclusiones de
la auditoria /
Registro de

Asistencia

Equipo

auditado

Tabla 7. Plan de auditoria identificacion de PCC

Periodo Ejecucion de Auditoria: Inicio 19-May-2020

Hasta 19-May-2020
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CODIGO: | PA-PD-001
PLAN DE AUDITORIA
{ o) VERSION: 01
g ¢ PANIFICADORA DANIEL
VIGENCIA: 11/04/2020
Verificar la conformidad de los programas prerrequisito con respecto al
OBJETIVO
plan de control de peligros.
Aplica al plan (HACCP) de los procesos y productos gestionados para
ALCANCE

la elaboracion de pan hamburguesa de la panificadora Daniel.




PROCESO
EQUIPO Auditor 1
PARA Gestion Inocuidad
AUDITOR y Auditor 2
AUDITAR
CRITERIOS Decreto 60 de 2002 — NTC 5830:2019
RIESGO DE Control de la informacion documentada al igual que la planificacion,
LA aplazamientos por labores internas, falta de disponibilidad, cooperacién
AUDITORIA | del auditado, mejoras elaboradas por el plan de auditoria.
Humano: Personal; lideres de procesos, equipo auditor, responsable de
SGI de la compafiia.
Tecnoldgico: computador, internet, sistemas operativos, impresora, video
RECURSOS | been, camaras.
Financieros: Transporte, refrigerios, tiempo, costos, alojamiento,
presupuesto con inversién para mejoras al sistema de gestién de inocuidad
una vez culminado el proceso de auditoria.
Se evidencid que existen PCC identificados, pero se han identificado 6
HALLAZGO
PCC lo que hace complejo el seguimiento o el plan (HACCP) no se
7
encuentra debidamente soportado en las BPM.
ACTIVIDAD | FECHA | HORA CRITERIO EVIDENCIA | AUDITADO
Presentacion
Lider EIA/
Reunién de 19-May- | 8:00 - de auditores Registro de
Jefe de
apertura 20 8:15 del plan de asistencia
Produccion
auditoria
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Revisar
aplicacion y
contenido del
sistema

(HACCP)

19-May-

20

8:15 -

10:00

Decreto 60 de

2002

Art. 4

Art. 6

Plan (HACCP)
Informacion
documentada
de:

- Analisis de
peligros

- Diagramas de
flujos y
elaboracion de
diagramas de
flujo
(metodologia
para confirmar
in situ el
diagrama de
flujo)

- Descripcion de
etapas y
procesos

- Determinacion
de nivel

aceptable en el

Lider EIA/
Jefe de

Produccion

39



producto
terminado
19-May- | 10:00 —
Desayuno - - -
20 10:20
- Evaluacion de
peligros
-Establecimiento
Continuacion de medidas de
control, sistemas
Revisar Decreto 60 de | de seguimiento
Lider EIA/
informacién 19-May- | 10:20 - | 2002 y medicion de
Jefe de
documentada | 20 12:30 Art. 4 los PPRy PCC
Produccion
de Art. 6 - Capacitaciones
identificacion para vigilancia
de PCC de PCC,
verificaciones
de
cumplimiento.
Receso 19-May- | 12:30 -
Almuerzo 20 13:30
Revisar Articulo 5 Revision Lider EIA/
19-May- | 13:30-
programas Decreto 60 de | documental Lideres de
20 16:00
Prerrequisitos 2002 programas: Proceso

40



del Plan - BPM,
(HACCP) Capacitaciones
Mantenimiento
y metrologia,
Proveedores y
Compras, Plan
de muestreo,
Trazabilidad
Reunién de 16:30 — | Conclusiones
Hallazgos y
cierre de 17:00 del Plan de
conclusiones de
auditoria 'y 19-May- Auditoria Equipo
la auditoria /
observaciones | 20 Preguntas, auditado
Registro de
dudas y/u
Asistencia

observaciones

41
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4. Conclusiones

Se tomé como referencia las directrices establecidas en la norma GTC ISO 19011:2018 para
el disefio del plan de auditoria interna basado en el plan (HACCP) y con base en ello se
comprendieron conceptos que permiten establecer con claridad los lineamientos de un plan de
auditoria.

Dentro del plan de auditoria interna se detallaron las actividades a seguir para verificar la
conformidad del cumplimiento de los requisitos aplicables para cada hallazgo encontrado dentro
del programa de auditoria en la verificacion del plan (HACCP).

Se identificaron los criterios a considerar durante la construccion de un plan de auditoria con
los documentos de referencia el Decreto 60 de 2002 y la Resolucién 2674 de 2013 para
determinar su cumplimiento.

Con la estructuracion del plan de auditoria se tienen los lineamientos y criterios a tener en
cuenta en la inspeccion y verificacion, lo cual es una guia para el auditado para focalizar sus
evidencias y soportes.

A traveés del desarrollo de la actividad se lograron identificar los hallazgos en el programa de
auditoria para que en el plan de auditoria se generan acciones correctivas que contribuyan a la
mejora continua y que favorezca el SGI para cumplir con sus objetivos y ofrecer un producto
inocuo que satisfaga las necesidades del cliente, ademéas cumplir con los requisitos legales y
estipulados por cada una de las normas aplicables.

Las auditorias internas se deben llevar en la organizacion en intervalos planificados para
determinar si el Sistema de Gestidn es conforme a las disposiciones planificado, con los
requisitos establecidos por la organizacion y con los requisitos de norma y para determinar su

estado de implementacidn y actualizacion eficazmente.
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DANIEL

Anexo 1 — Programa de auditoria

PANIFICADORA DANIEL

PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE LA CAUDAD
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Cadigo: GC-PAUD0L
Versidn: 01
Fecha: 20-feb-20

- NTC 150 9001:2015

- NTC 150 19011:2018

- Modelo F35C 22000
Requisitos adigionales:

- Decreto 60 de 2002

- Resolucion 2674 de 2013
- Resclucion 5109 de 2005

Procesa

CRITERIOS DE AUDITORIA

- Resolucion 333 de2011: Etiquetado y rotulzdo

lustificacion del impacto del hallazgoy por
ello laprioridad en lagestion

|Algunas de las herramientas de trabajo como
rodillos y paletas para sacar el pan horneado

JDITORIA INTERNA

Verificar la conformidad del Sistema Gestion de Czlidad de |z Panificadoraza Daniel, con respecto alos requisitos aplicables establecidos en
|zs normas NTC I50 9001:2015, requisitos lezales aplicables y lineamientos internos

Objetivo de la auditoria

DOCUMENTO RELACIONADO

ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

Aplica a todes |os procesos, actividades y programas involucrados dela organizacion en |z linez de produccian de

Norma |50 9001:2015 - FSSC 22000- 150 19011:2018

Mznual de Calidad

Politica de Calidad

Plan de Calidad

Documentacian del Sistema de Gestian
Caracterizacion v ficha de procesos

Mznual de Buenas Practicas de Manufactura
Procedimientos operativos

Contralde cambios

Identificacion, Analisis y Evaluacion de Peligros y PCC

Indicadores de resultados - Planes de action
Programas prerequisitos
Programas de Auditoria Interna

Equipo
Coordinador de la | Auditor/respon
AuditoriafAccion sable de la

Metodo de Auditoria:
Indique cual serdel
insumo que se

2 cremn madin

Pan

RECURS05 NECESARIOS
* Humano: Personal, lideres de procesos, equipo audior,
responsable del sistema de gestion calidadl, asesoria externa con|
[Experiencia en implementacidn de 150 9001:2015

* Tecnolégico: Equipos: computador, internet, sistemas operativos,|
limpresora, videoheen, camaras.

* Financieros: Transporte, refrigerios, tiempo, costos, zlojamiento,|
presupuesto con inversian para mejoras al sistema de gestion de|
calidad una vez culminado el proceso de auditoriz.

Responsable:
% Lider de proceso
auditado

Junio

Febrero
Agosto
SE I E
NoviEib
wielEiinF

documentos del control en s

recepcidn y lo fisico

lson de maders. |nspeccion de|
De acuerdoa la Resolucién 2674 de 2013, en | G2rantizar que los utensiios guey fay equipos
Gestién Produccidn lel articulo 8, capitulo 2, los equipos v utensiios| ENtrEn en contacto directo con el
utiizados en el procesamiento, fabricacign,  |3imento,  estén  fabricados  en Observacion de|
allazgo/incumplimienta: o . i nyacadoy expendiode materiales adecuados, y que no herramientas de
Debdide 2 que el lema de 12 |3imentos dependen del tipo del alimentn, migren ningin tipo de sustancia para| trabajo
compafiiz estd basado en sU|materia primz oinsumo, delztecnologiz 2 |SVIBr Que  se presente  una|Auditor Externo o efe de
produccian artesanal, zlzunas lemplear v dela maxima capacidad de contaminacidn cruzada. zuditor interno de |2 produccion verificacién |lefe de produccian
[de s herramientas  de|yrodcridn prevists, Todas elos deben estar compaiia delSGC documental de formato
trabajo como rodillos ¥ ; Identificar un procedimiento donde se de limpieza ¥
|disefiados, construidos, instalados y
paletas para sacar el pan mantenidos de manera que seevite l2 refieran los utensilios de materiales desinfeccién de|
harneado son demadera i6 i il aptos y un formato con el registro del utensiios de pesaje def
lcontaminacion del alimento, facilite la impieza
ly desinfeccion de sus superficiesy permitan _|control de mpieza y desinfeccian, de materias  primas y
|desempefiar adecuadamente el uso previsto. | S5t05 listado de utensilios
permitidos
Revision  Documental
El sisterna deby it len |
sistema debe garantizar que se cumplen log de PPR ssociade 2
procedimientos establecidos en a -otulada y etiquetsda
lorganizacion y los debe de norma como: !‘ a
. Verificacion de|
Resolucion 5109 de 2005 Verficar gue se encuentre bien| plataforma o guia cn
LA RES. 2674 DEL 2013 ALDECRETO 3075 DE|establecido el PPR de rotulado v s artes <herpas
Gestion Calidad e Inocuidad |1997:Art 19 ENVASADO ¥ EMBALADO, |etiquetado y documentos asociados| i 4 |v " tp
icas del producto
|Articulo 1 de la resolucidn resolucion 333 de|para asegurar que los productos Lefe de Calldad]f:etudu)u ; dz |iefe de Calidad
Hallazgo/Incumplimiento:  [2011. sobre el rotulado o etiquetado|procesados para consumo humano,|Auditor Externo o p 4 b .g |/ lefede compras /
fe le |aprobacion
Se evidencio que el rotulzdo|nutricional de los alimentos envasados o|suministren toda |z informacidn|auditor interno de k2 . . . llefe de|
! investigacion  y|Verifimcion  de  las )
del pan no cumple totalmente |empacados nacionales e importados para|requerida, la cual debe ser real,|compafiia delSGC desarralo Fichas técnicas de los| investigacion |
con la informacian [consumo humano que se comercialicen en el| acorde al disefio de cada producto. Asi| duct |desarrollo
roductos
reglamentaria. [territorio nacional, con el fin de propordonar|mismo que se declare la informacién| ° .
‘ ‘ " Verificacion del rezistro
lal consumidor una informacian nutricional lo|de algin componente alérzeno o }
sanitario  de  cadal
lsuficientemente clara y comprensible sobre el| hipersensible nctn <! cual deh
roducto, el cual debe|
producto, que no induzca a engafic o "
i ) ) ser acorde con el de la
confusion y le permita efectuar una eleccion .
I ficha técnica y
informada.
etiqueta.
donde se mencionen el control en Ia| Revisia H0 d
evisin en sitio de
recepcion de las materizs primas v los imac e
Compras y Almacén De zcuerdo 2 articulo 5.6.1 debe asegurarse|lneamientos 2 seguir en caso de| materias mas
|que hay informacidn suficiente sobre aspectos|incumplimiento, asi como también| rechidas para Sa\idar
HallazgofIncumplimiento:  [concernientes a la Inocuidad de los alimentos|evaluar el seguimiento 2 los ;
. - i B que  cuenten  con
No se evidencid que existen(z lolzrgodelac ariz, en lo que la|p , ton lo cualse puede dar| . .
s . - informacion rastreable
registros que soporten elforganizacion debe establecer, implementar v|garantiz de la calidad de las materias Revisio D tal
evision  Documental
o del programa|mantener disposiciones  eficaces parz 13| primas. sudtor Bt e fchas £ P e dec
de provesdares. Se observa[comunicacin con: Provesdores y contratistas; ”d‘|‘" . e’”: I:M e ed"(“ e de N e‘ 8 “"‘“md
ardex con recibo de materias [en tanto se deben llevar registros que den|Verficar el registro del formato de| e | s o Productes wiar e
= ) compaiia delSGC Revicn  de I lAImacén
primas pera, no hay evidencia [soporte al cumplimiento del plan de control de|control en la recepcion y los planes de| metodologia levada a
de registro para informacidn |proveedores el recoge todas las actividades|accion cundo no se cumplen con los| £
. . cabo para el
como nimero de lote, feths |desarrolladas para garantizar el orizen y ls|requerimientos. P
c e
de wvencimiento y tampoco|seguridad de los productos adguiridos, gue 4 o) .
informacion  sobre  el[permita la identificacion v recoleccion de|validar la rotulacdn de @da una de| ocumentzda - en de
rograma e
proveedaor. producto en caso de ser necesario. lzs materias primas, acorde ton los Pros
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Equipo Metodo de Auditor|
Rl 9ce ? Responsable:

Justificacién del impacto del hallazgo y por

i Coordinadorde la ' Auditor/respon Indique cual serd el

Objetivo de la auditoria @ Lider de proceso

Febrero

ello la prioridad enlagestién )
auditado

NEE il

Auditoria/Accién sabledela insumo que se

La conformacién del equipo HACCP debe ser|
multidisciplinaria, es decir lideres de diferentes
dreas que conozean el proceso; profesionales
o técnicos calificados y entrenados en temas
referidos &l Sistema HACCP, Principios
Generales de Higiene, en los Principios para la|
Aplicacién de los Criterios Microbioldgicos en
los alimentos y otros temas relacionados a la|
higiene alimentaria.

Revisar la implementacion el sistemal
HACCP y la conformacion del equipol
HACCP que asegure a integrantes
formados en temas asociados a la
calidad e inocuidad alimentariz de tal
manera que sean capaces de planificar|
e implementar  los  procesos
necesarios ya que se evidencia quel
los miembros del equipo hacen partg
del personal de confianza de I3
gerencia.

Auditor  Externo o
auditor interno de la
compafia del SGC

Gestién Humana

Andlisis  documental:
Revision de listas de

asistencia N
cerfitificados de
aprobacion, hojas de
vida, rutas de

entrenamiento.
Revisién por la
direcddn

Entrevistas
Evaluaciones de
prueba, de
conodmiento

Gerente Gerenal

El equipo debe estar conformade por|
personal califiedo y altamente capacitado,|
como lider del equipo debe designarse al
gerente de operaciones y los  demds
integrantes son todos los jefes del dreal
técnica.

Para la implementacidn del Plan HACCP, uno
de los principios bdsicos es la conformacdidn
del equipe, el cual debe estar claramente|
definido y por escrito, estas personas deben
estar capacitadas en el Sitema de Gestidn de|
Calidad e Inocuidad alimentaria y deben tener|
la sufidente competencia para la toma de|
desiciones de aspectos que involucren el mal
funcionamiento del Sistema.

I dentificar que el personal involucradol
en el sistera de Gestion de Calidad e}
inocuidad de los alimentos, estél
capacitado en temas de BPM y HACCP.|
Garantizar  que  existe  ung|
comunicacion eficaz entre todo el
personal encargado de evaluar los
riesgos que pueden afectar 3|
inocuidad de los alimentos.

Validar que los programas del
capacitacion, formacion, induccién |
entrenamiento  del personal  este
orientado en base a conocimiento de|
sistema HACCP .

Auditor  Externo o
auditor interno de la
compafia del SGC

Andlisis  documental:
Revision de listas de

asistencia y
cerfitificados de
aprobacion, hojas de
vida, rutas de

entrenamiento.

Formato y fichas de
capacitacion  con el
detalle de todos los
temas abordados.

Hoja de wvida de
capacitador

Gestién Humana

De acuerdo con la NTC 5830, numeral 3.4.2.1,|
se deben identificar y registrar todos los
peligros de inocuidad de los alimentos que se|
puede esperar razonablemente que ocurran
en relacién con el tipo de producto, el tipo|
deproceso  y  las  instalaciones  de|
procesamiento reales.

Se debe documentary tener claridad sobre I3
identificacion de riesgos y peligros paral
establecer puntos de control y puntos criticos
de control antes de que se produzea unal
desviacién y garantizar que siempre los PCC|
estén controlados.

Asegurar que los  peligros  def
Inocuidad de los alimentos que
puedan ocurrir con relacién a los
productos dentre del aleance del
sistema, se identifiquen, evalien vy|
controlen, para garantizar que los
productos no alteren |z salud del
consumidor.

Revisar matriz del andlisis de riesgos y|
pelgros  del sistema, como <
abordan, se identifican y que medidas
de control se contemplan, ya que sg
evidencia que durante etapas del
proceso no estan identificados todos
los peligros.

Auditor  Externo o
auditor interno de la
compafia del SGC

Revision en sitio de
diagrama de flujo.
Revision de
doumentacidn HACCP
Revision en sitio de los
peligros

Revision Documental
Revision de medidas de
control  para cada

punto operacional
Revision de matriz de
identificacién de

Riesgos y Amenazas

Jefe de Produccion

El sisterna debe identificar correctamente los
PCC para segurar la inocuidad del productol
final. Parz esto debe contar con personal
calificado que identifiquen y puedan establecer|
medidas de control sobre posibles focos
contaminantes  fisicos,  quimicos  y
microbiologicos en los alimentos.

Garantizar que en el Plan HACCP, <g
haya evaluado con un enfoque de
riesgo y que el monitoreo de cadal
uno, controle algin tipo de peligrof
asociado a inocuidad.

Validar la elaboracion del diagrama del
flujo en sitic para identificar|
correctamente PC y PCC, ya que lof
identificado hace complejo validar el
grado de cumplimiento del sistemal
HACCP.

Validar como es el procedimiento|
establecido  para el control |
verificacion de los PCC y si tiene lof
limites eriticos establecidos.

Auditor  Externo o
auditor interno de la
compafia del SGC

Gerente General
/ Gestion
Humana

Jefe de
produccion

Jefe de
produccion

Revision en sitio de PCC
con ayuda del
Diagrama deflujo
Revision Documental
Confirmacién de
diagrama de flujo
Revision de descripeion
de etapas de proceso,
medida de control y
limites para el control.
Verificacion del registro)
de chequeo de ls
caracteristicas
evaluadas ¥ su
cumplimiento.

Equipo HACCP




