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Nota Aclaratoria

Para el desarrollo del presente trabajo se utiliz informacién que no corresponde a la
realidad, utilizada con el fin de desarrollar las actividades propuestas en el 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 basado en la norma 1ISO

22000:2018 en un contexto imaginario relacionado con la produccion de alimentos.
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Introduccion

Debido a la necesidad de cumplir con los requisitos que demanda el mercado se ha
generado el surgimiento de multiples modelos de mejoramiento, en la industria alimentaria
existen diversos procesos sistematicos que tiene como finalidad asegurar la calidad e inocuidad
alimentaria de los productos, dentro de estos se encuentra la norma 1SO 22000, la cual es una
norma internacional de sistemas de gestion de seguridad alimentaria que especifica
los requisitos que se deben cumplir en la totalidad de la cadena de suministros de alimentos, para
asegurar que lleguen en perfecto estado al consumidor. Los estandares de esta norma deciden el
objetivo de reducir el riesgo de contaminacién bacteriana y, por lo tanto, el riesgo de enfermedad
en todo momento durante el proceso de la cadena de suministro de alimentos, la 1ISO 22000 se
crea entonces con el objetivo basico de garantizar la seguridad alimentaria y de forma paralela,
se mejora la proteccion del consumidor y se fortalece su confianza. Asi mismo, se
establecen requisitos y parametros de gestion eficaces y se mejora el rendimiento de los costos a

largo plazo de la cadena alimentaria. (ISOTools Excellence, 2019)

Cabe resaltar que la importancia de desarrollar el proyecto de auditoria en panaderia
Artesanal Don Josué es determinar el estado actual del sistema de gestion de calidad, inocuidad y
ambiente a partir de la interpretacion de informacion generada en la auditoria para la toma de
decisiones procurando el mejoramiento continuo en la produccion de alimentos sanos e inocuos.
lo cual incluye los programas de prerrequisitos (PPR), los prerrequisitos operativos (PPRO) y el
plan HACCP demostrando su capacidad de controlar peligros al elaborar y/o distribuir productos

inocuos, incrementando la confianza de clientes, distribuidores y entidades gubernamentales.



Con este programa de auditoria donde se evaluara la pertinencia de un sistema de gestion
de calidad, inocuidad y ambiente como estrategia para mejorar el desempefio en la produccion de
alimentos a traves de la interpretacion de requisitos legales y normativos que soportan el disefio e
implementacion de un sistema de gestion en la cadena productiva de los alimentos, con base a
esto se propone realizar una propuesta y posterior disefiar un plan y/o programa de auditoria
identificando las areas que dan origen a los hallazgos y con esto disefiar un plan de accion
basado en andlisis de causas. Dado lo anterior, la estructura del plan de auditoria se lleva a cabo a
partir de un programa debidamente documentado, basado en la norma ISO 22000:2018 y el cual,
define dentro de sus aspectos mas importantes la planificacion de los objetivos que se desean
cumplir teniendo como insumo las evidencias objetivas (GTC - ISO 19011: 2018) en la

Panaderia Artesanal de Don Josué.
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Objetivos

Objetivo General

Evaluar el cumplimiento de los requisitos contemplados en el marco de la norma 1SO
22000:2018 mediante la propuesta de un plan de auditoria para la Panaderia Artesanal Don
Josue.

Obijetivos especificos

Establecer los requisitos legales y de reglamentacién aplicables al alcance del sistema de
gestion de la inocuidad basado en la Norma ISO 22000:2018 en la Panaderia Artesanal Don
Josue.

Establecer formato para el plan de auditoria que permita planificar acciones tendientes a
verificar el cumplimiento de la Norma ISO 22000:2018.

Determinar una metodologia para desarrollar un plan de auditoria para cada uno de los
hallazgos identificados en el acta de verificacion de la Norma ISO 22000:2018 teniendo en
cuenta los lineamientos de la Norma 1SO 19011:2018.

Identificar documentacion, evidencias y responsables del sistema de gestion de la
inocuidad de la Panaderia Artesanal Don Josué con el fin de verificar el cumplimiento de la
Norma 1SO 22000:2018 en la linea de produccion del Pan Baguette.
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Contenido

Antecedentes tedricos sobre la tematica de estudio

Buenas préacticas de manufactura (BPM)

Son los principios basicos y practicos generales de higiene en la manipulacién, operacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo
humano, con el objeto de garantizar que los productos en cada una de las operaciones
mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas de modo que se disminuyan los

riesgos inherentes a la produccion. (Decreto N° 60 de 2002)

Norma 1SO 22000:2018

Establece los requisitos para cualquier organizacion en la cadena alimentaria y tiene por
objeto garantizar que no hay eslabones débiles en la cadena de suministro de alimentos. La
Norma ISO 22000, desde su publicacion en septiembre de 2005, ha sido bien recibida por la
industria alimentaria y est4 claramente convirtiéndose en un estandar mundial a tener en cuenta.
Es una verdadera respuesta de responsabilidad conjunta, involucrando a todos los responsables
de la seguridad en la elaboracion de alimentos. Esta es la Unica forma de dar garantia a los

consumidores. (1S022000:2018)

La adopcion de un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos es una decision

estratégica para una organizacién que puede ayudar a mejorar su desempefio general en materia
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de inocuidad de los alimentos. Los beneficios potenciales para una organizacion de implementar

un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos basado en esta norma. (1ISO22000:2018)

Para la implementacion de la norma ISO 2200:2018, es necesario tener en cuenta los

siguientes aspectos:

a. Comunicacion interactiva a lo largo de la cadena alimentaria

b. Gestidn de sistema.

o

Programas de prerrequisitos basicos de higiene.

o

Principios del HACCP para asegurar la inocuidad.

Aspectos sobresalientes de la 1ISO 22000

1. Compromiso de la Direccion para la produccion de alimentos inocuos.
2. Requisitos de los consumidores y legales aplicables.

3. Involucra a todos los que conforman la cadena alimentaria.

4. Establece una comunicacion interactiva.

5. Actualizacién continua del SGIA.

6. Tratamiento de “contingencias”.

7. Trazabilidad Es un sistema de gestion que abarca todas las areas de la organizacion.
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Plan HACCP

HACCP? (Hazard Analysis and Critical Control Points), es un sistema en el que se aborda
la seguridad alimentaria a través de la identificacion, analisis y control de los peligros fisicos,
quimicos, bioldgicos y tltimamente radioldgicos, que abarcan desde las materias primas y las

etapas del proceso de elaboracion, hasta la distribucion y consumo del producto terminado.

Esta disefiado para ser implementado en cualquier segmento de la industria alimentaria,
como: cultivo, cosecha, transformacién o elaboracion y distribucién de alimentos para su
consumo. Los programas de prerrequisitos como las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
son la base fundamental para el desarrollo e implementacion exitosa de los sistemas HACCP. El
sistema de seguridad alimentaria basado en los principios de HACCP ha sido exitosamente
implementado en procesadoras, tiendas minoristas y operaciones relacionadas con el servicio de

alimentos, asi como en procesos de la industria farmacéutica. (GlobalSTD Certification)

Segun la (FAO, 1997), el Sistema de HACCP se desarrolla bajo siete principios:

1. Realizar un andlisis de peligros.
2. Determinar los puntos criticos de control (PCC).
3. Establecer un limite o limites criticos.

4. Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.

L https://www.globalstd.com/auditorias/sistema-haccp/
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5. Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la vigilancia indica que un
determinado PCC no esté controlado.

6. Establecer procedimientos de comprobacién para confirmar que el Sistema de HACCP
funciona eficazmente.

7. Establecer un sistema de documentacion sobre todos los procedimientos y los registros
apropiados para estos principios y su aplicacion.

Establecer un sistema de documentacion sobre todos los procedimientos y los registros
apropiados para estos principios y su aplicacion. Antes de aplicar el sistema de HACCP a
cualquier sector de la cadena alimentaria, el sector debera estar funcionando de acuerdo con los
Principios Generales de Higiene de los Alimentos del Codex, los Codigos de Practicas del Codex
pertinentes y la legislacion correspondiente en materia de inocuidad de los alimentos. Segun esta
la comision han adoptado los textos basicos sobre higiene de los alimentos. La presente es la
segunda edicién del volumen en formato reducido publicado por primera vez en 1997, e incluye
los nuevos Principios y Directrices para la Aplicacion de la Evaluacion de Riesgos
Microbiol6gicos. Se espera que esta publicacién condensada permita su amplia utilizacion y
comprension por los gobiernos, las autoridades reglamentarias competentes, las industrias

alimentarias, todos los manipuladores de alimentos y los consumidores? (FAO/OMS)

2 “Programa conjunto FAO/OMS sobre normas alimentarias

http://www.fao.org/ag/agn/CDfruits_es/others/docs/CAC-RCP1-1969.PDF
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Que es una auditoria

La auditoria es un proceso sistémico, el cual se desarrolla de forma de manera
independiente, y documentado, cuyo propoésito es obtener evidencias imparciales, con el

proposito de establecer el grado de cumplimiento de los criterios de la auditoria.

La auditoria nos permite obtener evidencia, registros, declaraciones, informacion
verificable, que permite verificar el cumplimiento de los requisitos solicitados por una
determinada norma, o algun 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. (ICONTEC NTC-

1SO19011:2018)
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Norma ISO 19011:2018

Programa y plan de auditoria como parte de un SGC

El Programa de auditoria Segun la 1SO 9000:2015 es un conjunto de una o0 méas auditorias

planificadas para un periodo de tiempo determinado y dirigidas hacia un proposito especifico.

En este sentido 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 (Couto,

2014)

Se entiende como programa de auditoria al conjunto de auditorias que seran programadas
durante un periodo de tiempo determinado y dirigidas a un propdsito en especifico. El propdsito
del programa es evaluar un area o proceso en especifico, la cual sera el punto de partida para la

creacion del plan de auditoria. (Universidad nacional de Colombia, 2015)

Basados en la norma 19011:2018, nos indica que un plan de auditoria es la descripcion de

las actividades y de los detalles acordados de una auditoria. La cantidad de detalles
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suministrados en el plan de auditoria deberia reflejar el alcance y la complejidad de la auditoria,

asi como el riesgo de no lograr los objetivos.

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. 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 asignacion de tareas es una funcién 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 mas adecuada para el uso eficaz de los recursos. (Couto, 2014)

En la planificacion de la auditoria, el lider del equipo auditor deberia considerar lo

siguiente:

La composicion del equipo auditor y su competencia general;

o

b. Las técnicas apropiadas de muestreo;

c. Oportunidades para mejorar la eficacia y eficiencia de las actividades de auditoria;

d. Los riesgos para lograr los objetivos de la auditoria creados por una planificacion Inefectiva
de la auditoria;

e. Los riesgos del auditado creados por la realizacion de la auditoria.
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Los riesgos del auditado pueden resultar de la presencia de los miembros del equipo
auditor influenciando adversamente los arreglos del auditado para la salud y seguridad,
ambiental y calidad, y sus productos, servicios, personal o infraestructura (Ej. Contaminacion

instalaciones de cuartos limpios) (15019011:2018)

Actividades Generales en una Auditoria In Situ

Realizacion de la reunién de apertura

Segun (1SO9000, 2011), se deberia realizar una reunion de apertura con la direccion del
auditado o, cuando sea apropiado, con aquellos responsables para las funciones o procesos que se

van a auditar. EI proposito de una reunion de apertura es:

a. Confirmar el acuerdo de todos los participantes
b. Introduccién del equipo auditor y sus roles;
c. Asegurarse de que todas las actividades de auditoria planificadas puedan

realizarse.

Todas las reuniones de apertura deberian ser realizadas con la alta direccion del auditado
y, cuando se apropiado, aquellos responsables de los procesos o funciones a ser auditados.

Durante la reunion, la oportunidad de realizar preguntas se debe permitir.
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Comunicacion durante la auditoria

Dependiendo del alcance y de la complejidad de la auditoria, puede ser necesario llegar a
acuerdos formales para la comunicacién entre el equipo auditor y con el auditado durante la

auditoria.

Los miembros del equipo auditor deberian consultarse periédicamente para intercambiar
informacidn, evaluar el progreso de la auditoria y reasignar las tareas entre los miembros del
equipo auditor segun sea necesario. (ISO9000, 2011)

El lider del equipo auditor deberia comunicar periddicamente el progreso, cualquier
hallazgo significativo y cualquier preocupacion del cliente de la auditoria o el auditado, segln
sea apropiado. La evidencia recolectada durante la auditoria que sugiera que un riesgo
significativo inmediato deberia ser reportado sin demora al auditado segln sea apropiado, al

cliente de la auditoria.

Cualquier preocupacion acerca de un asunto por fuera del alcance de la auditoria deberia
ser registrada y reportada al lider del equipo auditor, para su posible comunicacion al auditado o

al cliente de la auditoria

Cuando la evidencia de auditoria disponible indica que los objetivos de la auditoria no
son logrables, el lider del equipo auditor deberia reportar las razones al cliente de la auditoria y al

auditado para determinar las acciones apropiadas.
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Estas acciones pueden incluir cambios en la planificacion de la auditoria, los objetivos, el
alcance o la terminacion de la auditoria. Cualquier necesidad de cambios al plan de auditoria que
podrian ser evidentes mientras las actividades de auditoria progresan deberian ser revisados y
aceptados, segun se apropiado, por la persona responsable de la gestion del programa de

auditoria y al cliente de la auditoria, para despueés ser presentados al auditado.

Papel y Responsabilidades de los guias y observadores

Segun (1SO9000, 2011) las guias y observadores puede acompafar el equipo auditor pero
no forman parte del mismo. No deberian influir ni interferir en la realizacién de la auditoria.
Cuando el auditado designe guias, éstos deberian asistir al equipo auditor y actuar cuando lo

solicite el lider del equipo auditor. Sus responsabilidades pueden incluir las siguientes:

1. Establecer los contactos y horarios para las entrevistas;

2. Acordar las visitas a partes especificas de las instalaciones o de la organizacion;

3. Asegurarse de que las reglas concernientes a los procedimientos relacionados con
la proteccion y la seguridad de las instalaciones son conocidos y respetados por
los miembros del equipo auditor;

4. Ser testigos de la auditoria en nombre del auditado; y

5. Proporcionar aclaraciones o ayudar en la recopilacién de la informacion.
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Recopilacion y Verificacion de la Informacién

Generacion de Hallazgos de la Auditoria

Los hallazgos de auditoria pueden indicar la conformidad o no conformidad con relacion
a los criterios de auditoria. Cuando este especificado en el plan de auditoria, los hallazgos de
auditoria individuales deberian incluir conformidad y buenas practicas junto con su evidencia de
apoyo, oportunidades de mejora, y cualquier recomendacion al auditado. No conformidades y su
evidencia de apoyo deberian ser registradas. (Academy, ISO 19011 : 2018 Directrices Para El

Sistema de Gestion, 2019, pag. 37)

Debe ser informacion VERIFICABLE, REGISTRADA, y se basa en muestras de la
informacion DISPONIBLE, Se evalta la evidencia frente a los criterios. Generando:

CONFORMIDADES, NO CONFORMIDADES Y OPORTUNIDADES DE MEJORA.

Preparacion de las conclusiones de la auditoria

Segun (1SO9000, 2011, pag. 6) El equipo auditor deberia reunirse antes de la reunion de
cierre para:
1. Revisar los hallazgos de la auditoria y cualquier otra informacion apropiada
recopilada durante la auditoria frente a los objetivos de la misma,
2. Acordar las conclusiones de la auditoria, teniendo en cuenta la incertidumbre

inherente al proceso de auditoria,



22

3. Preparar recomendaciones, si estuviera especificado en los objetivos de la auditoria, y

4. Comentar el seguimiento de la auditoria, si estuviera incluido en el plan de la misma.

Como Debe Estar Conformado el Equipo Auditor

El equipo auditor debe estar conformado por personas que cuenten con la formacion
adecuada y experiencia en el tema a auditar, este equipo lo puede conformar un auditor experto
técnicos, auditores de entrenamiento y observador, siempre se debe designar a un auditor lider

del equipo auditor.

Segun (Academy, Directrices para el Sistema de Gestion , s.f., pag. 10), El equipo auditor
debe estar conformado por el experto técnico, quien aporta conocimientos especificos o
experiencia relacionada con el proceso, producto, servicio o disciplina a ser auditada, el auditor,
que es la persona gue lleva a cabo la auditoria, y el observador, quien es la persona que hace el

acompafiamiento al equipo auditor pero no actlia como auditor.

Los Principios a Tener en Cuenta en Una Auditoria

Segun | (ICONTEC NTC-1S019011:2018), los principios sobre los cuales se desarrolla

una auditoria, son una herramienta que permite que los auditores que estén trabajando de manera

independiente lleguen a conclusiones equivalentes en situaciones similares, esto son;



b)

d)

f)
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Integridad para: desempefar su trabajo éticamente, con honestidad y
responsabilidad; emprender labores de auditoria si son competentes para hacerlo;
realizar su trabajo de una manera imparcial, Ej. Permanecer justos y sin sesgo en
todas sus actividades.

Presentacion imparcial: La obligacion de notificar con veracidad y exactitud.
Confidencialidad: Seguridad de la informacion.

Independencia: La base para la imparcialidad de la auditoria y la objetividad de
las conclusiones de auditoria.

Enfoque basado en la evidencia: El método racional para lograr conclusiones de
auditoria confiables y reproducibles en un proceso sistematico de auditoria.
Enfoque basado en el riesgo: Un enfoque de auditoria que considere riesgos y

oportunidades.
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Plan De Auditoria

A continuacion, se presenta el Planteamiento del Plan de Auditoria, el cual se aplicara en
la Panaderia Artesanal Don Josué, elaborado a partir de los ocho (8) hallazgos identificados en el

programa de auditoria.

Se ha realizado el planteamiento de una programacion de actividades a desarrollarse en
cuatro (4) dias, con doble jornada de auditoria, de la misma manera se detalla las evidencias que

la Panaderia Artesanal Don Josué debe presentar en el momento que se desarrolle la actividad.

De la misma manera se establece el equipo auditor que estara a cargo de cada actividad,
el cual se conformo de acuerdo a los requerimientos de formacidn en inocuidad alimentaria y

experiencia en el ambito de la industria de panificacion.
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Desarrollo del Plan de Auditoria

Plan de Auditoria para el Hallazgo N° 1

PLAN DE AUDITORIA c6DIGO SGIA -PDJ-01
SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA VERSION 1
PANADERIA ARTESANAL DON JOSUE VIGENCIA ene-21

Evaluar el cumplimiento de los requisitos contemplados en los referentes normativos para los hallazgos encontrados en la Panaderia Artesanal Don Josué en

Hallazgo en

Objetivo marco de la norma SO 22000:2018
Alcance Revisién de documentos del SGIA; programas de prerrequisitos
Decreto 60 de 2002, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011, Resolucidn 2674 de 2013, Decreto 1575 y resolucién 2115 del afio 2007, 1ISO
Criterios 22000:2018; Norma Codex Alimentarius.
Los PPR estdn implementados a través del si: de prod ensu lidad: Se tienen implementados los PPR para ayudar a controlar los niveles de

peligros bioldgicos y fisicos relacionados con la inocuidad de los alimentos pero no abarcan la totalidad de la linea de produccién.

Equipo Auditor

Auditor Lider, Auditores acompafiantes

Proceso/Area Auditada

Linea de produccion de Pan Baguette

Recursos Necesarios

Recursos Financieros - Mejora procesos y pago entrenamientos

Recursos Técnicos - Servicios analisis tercerizados y asesoria

Recursos Tecnoldgicos - Compra de equipos como PC / Teléfonos, atencidn cliente
Recursos Humanos - Contratacion/Formacién Personal Capacitado

FIRMAS

Tipo Auditoria SEGUIMIENTO Modalidad PRESENCIAL
FECHA ACTIVIDAD EVIDENCIA / ENTREGABLE HORA AUDITOR AUDITADO
Reunién de Apertura y Presentacién de Plan de
P v rres 8:00 - 8:30
Auditoria Acta de Apertura
Revision de Programas Prerrequisito de la planta Chequeo Cumplimiento Programas 8:40 - 10:30
Prerrequisitos
Verificacion in situ de aplicacion de
Recorrido por las lineas de produccion procedimientos, Instructivos, Registros de cada | 1.35_15.15 )
15/03/2021 linea de produccion donde se evidencie el Jefe de Calidad Jefe de Produccion y
cumplimiento y control de por PPR en linea Lider de produccion
Reunion de Cierre Presentar los hallazgos y conclusiones. 12:15-12:30
Refrigerio y/o Almuerzo 12:30- 13:30
8 Y, N/A
OBSERVACIONES:
AUDITOR AUDITADO
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Plan de Auditorio para el Hallazgo N° 2

' I
I

PLAN DE AUDITORIA CODIGO SGIA -PDJ-01
SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA VERSION 1
PANADERIA ARTESANAL DON JOSUE VIGENCIA ene-21

Evaluar el cumplimiento de los requisitos contemplados en los referentes normativos para los hallazgos encontrados en la Panaderia Artesanal Don Josué en marco

Objetivo de la norma 1SO 22000:2018
Alcance Recepcion de materia prima hasta la entrega del producto final
Decreto 60 de 2002, Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 333 de 2011, Resolucién 2674 de 2013, Decreto 1575 y resolucién 2115 del afio 2007, 1SO 22000:2018;
Criterios Norma Codex Alimentarius.
Se tienen en cuenta la revision de resultados de las actividades de actualizacion del si: las actividades de c 6n, auditorias externas o inspecciones, y
Hallazgo en los resultados de las revisiones : E| sistema de gestion se esta alimentando y actualizando constantemente de acuerdo a la ejecucidn del plan de mejora; sin embargo,
imiento no existe una comunicacion asertiva entre los diferentes actores involucrados; de manera que se pierde el tiempo y esfuerzos repitiendo acciones ya ejecutadas o en
algunos casos se producen contraordenes por debilidades en los canales de comunicacién.
Equipo Auditor Auditor Lider, Auditores acompafiantes

Proceso/Area Auditada

Area de Comunicaciones y Area Administrativa

Recursos Necesarios

Recursos Financieros - Mejora procesos y pago entrenamientos

Recursos Técnicos - Servicios analisis tercerizados y asesoria

Recursos Tecnoldgicos - Compra de equipos como PC / Teléfonos, atencion cliente
Recursos Humanos - Contratacién/Formacion Personal Capacitado

Tipo Auditoria SEGUIMIENTO Modalidad PRESENCIAL
FECHA ACTIVIDAD EVIDENCIA / ENTREGABLE HORA AUDITOR AUDITADO
Revision del Programa de Comunicaciones Procedimiento y Protocolos de comunicacién.
. 8 Revision de roles y responsabilidad en la 13:40-15:00
internas y externas S
comunicacion.
(roles en comunicacién), Plan de capacitaciones,
indicadores de satisfaccion del cliente y acciones
j Lider del i
Verificacion documental de f'nfjora. . 15:00 - 16:30 der e. equipo . .
15/03/2021 Protocolos de comunicién como convocatorias, HACCP (Lider) / Jefe | Gerencia Panaderia
capacitaciones, carteleras informativas (y de Produccién Don Josue
responsables) (Apoyo)
. Informe de hallazgos de auditoriay demas
Preparacion de Informe ) ) X 16:30 - 16:45
informacion apropiada
Reunion de Cierre Presentar los hallazgos y conclusiones 16:45 - 17:15

OBSERVACIONES:

FIRMAS

AUDITOR AUDITADO
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Plan de Auditoria para el Hallazgo N°3

PLAN DE AUDITORIA cODIGO SGIA -PDJ-01
SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA VERSION 1
PANADERIA ARTESANAL DON JOSUE VIGENCIA ene-21

Evaluar el cumplimiento de los requisitos contemplados en los referentes normativos para los hallazgos encontrados en la Panaderia Artesanal Don Josué en marco

Objetivo de la norma 1SO 22000:2018
Alcance Areas de procesamiento, almacenamiento, laboratorios y areas administrativas panaderia Artesanal Don Josue

Decreto 60 de 2002, Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011, Resolucién 2674 de 2013, Decreto 1575 y resolucién 2115 del afio 2007, ISO 22000:2018;
Criterios Norma Codex Alimentarius.

Se describen en documentos los criterios de aceptacion o especificacion de las materias primas, ingredientes y materiales en contacto con el producto: El almacen
::g"ji:i::::o contiene fichas técnicas que describen las caracteristicas y especificaciones de materias primas e insumos; sin embargo, al momento del ingreso, no se contrasta las

especificaciones establecidas en estas con las caracterisiticas de lo que se recibe; por tanto, la ficha de recibo no menciona si cumple o no con las especificaciones.

Equipo Auditor

Auditor Lider, Auditores acompafiantes

Proceso/Area Audif

q

Almacen y compras de panaderia Don Josue

Recursos Necesarios

Recursos Financieros - Mejora procesos y pago entrenamientos

Recursos Técnicos - Servicios analisis tercerizados y asesoria

Recursos Tecnoldgicos - Compra de equipos como PC / Teléfonos, atencion cliente
Recursos Humanos - Contratacion/Formacién Personal Capacitado

Tipo Auditoria SEGUIMIENTO ‘“ dalidad PRESENCIAL
FECHA ACTIVIDAD EVIDENCIA / ENTREGABLE HORA AUDITOR AUDITADO
Reunion de Apertura y_Pre_sentacmn de Plan de 8:00 - 8:30
Auditoria Acta de Apertura
Revision del procedimiento de recepcion de |Verificacién del cumplimiento del procedimiento
materias primas y Verificacion de metodos mediante evidencia objetiva como lista de
. . . e o 8:40 - 10:00
aplicados para aceptacion o rechazo de Materia Chequeo de verificacion.
Prima Fichas técnicas proveedores.
Procecimiento de seleccién de proveedores. Proceso de seleccién de ultimo proveedor y 10:00 - 11:00
requerimientos entregados al mismo. . Jefe de Almacen /
16/03/2021 Criterios de Aceptacion o Rechazo de MP, Jefe de Produccion Analista de Calidad
Verificacion de métodos aplicados para Registros Analisis de verificacion de calidad de 11:00 - 12:00
aceptacién o rechazo de Materia Prima materias primas e
Plan de muestreo.
Reunion de Cierre Presentar los hallazgos y conclusiones. 12:00 - 12:15
Refrigerio y/o Almuerzo 12:15 - 13:00
igerio y/! N/A
OBSERVACIONES:
AUDITOR AUDITADO

FIRMAS
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Plan de Auditoria para el Hallazgo N° 4

N I

PLAN DE AUDITORIA cODIGO SGIA -PDJ-01
SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA VERSION 1
PANADERIA ARTESANAL DON JOSUE VIGENCIA ene-21

Evaluar el cumplimiento de los requisitos contemplados en los referentes normativos para los hallazgos encontrados en la Panaderia Artesanal Don Josué en marco

Objetivo de la norma 1SO 22000:2018
Alcance Areas de produccion, laboratorios de calidad y almacenamiento de materias primas y produto terminado

Decreto 60 de 2002, Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 333 de 2011, Resolucién 2674 de 2013, Decreto 1575 y resolucién 2115 del afio 2007, 1ISO 22000:2018;
Criterios Norma Codex Alimentarius.

Se realiza una evaluacién de los peligros relacic dos con la i idad de los alii Se evidencia que se ha realizado el analisis de peligros; sin embargo, no se

Hallazgo en

tiene plenamente establecido si el peligro identificado es de tipo fisico, quimico o biolégico.

Equipo Auditor

Auditor Lider, Auditores acompafiantes

Proceso/Area Auditada

Produccién, Almacén y Calidad

Recursos Necesarios

Recursos Financieros - Mejora procesos y pago entrenamientos

Recursos Técnicos - Servicios andlisis tercerizados y asesoria

Recursos Tecnoldgicos - Compra de equipos como PC / Teléfonos, atencidn cliente
Recursos Humanos - Contratacion/Formacion Personal Capacitado

Tipo Auditoria SEGUIMIENTO Modalidad PRESENCIAL
FECHA ACTIVIDAD EVIDENCIA / ENTREGABLE HORA AUDITOR AUDITADO
Revision del plan HACCP y analisis de peligros de
la planta en lo concerniente a la recepcion, Plan HACCP y Analisis de peligros de proceso y 13:00-14:30
transformacién y almacenamiento del producto materias primas
Comprobacidn de participacion del equipo 14:30 - 15:30
HACCP en el anélisis de peligros Acta de reunion mensual de inocuidad It
diligenciada y con registro de asistencia.
Revision de criterios para el establecimiento de
peligros asociados (Revistas, pubicaciones, Validaciones documentadas, Arbol de 15:30-16:30 Jefe de B
o - N Jefe de Produccion /
estados del arte, certificados). decisiones. Aseguramiento de .
16/03/2021 ) R Supervisor de
Verificacion aleatoria de registros de control, Calidad / Analista de Produccion
Visita a Planta validacién in situ de la aplicacién de las medidas 16:30-17:30 Calidad
de control.
) Informe de hallazgos de auditoriay demas
Preparacion de Informe ) Zg, . ¥ 17:30-17:45
informacion apropiada
Balance y Cierre dia 17:45 - 18:15
Socializacion del dia

OBSERVACIONES:

FIRMAS

AUDITOR AUDITADO
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PLAN DE AUDITORIA cépIGO SGIA -PDJ-01
SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA VERSION 1
PANADERIA ARTESANAL DON JOSUE VIGENCIA ene-21

Evaluar el cumplimiento de los requisitos contemplados en los referentes normativos para los hallazgos encontrados en la Panaderia Artesanal Don Josué en marco

Hallazgo en

sistema HACCP implementado

Objetivo de la norma ISO 22000:2018
Alcance Proceso de recepcion de materia prima hasta la entrega de producto terminado

Decreto 60 de 2002, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011, Resolucion 2674 de 2013, Decreto 1575 y resolucidn 2115 del afio 2007, 1SO 22000:2018;
Criterios Norma Codex Alimentarius.

Estdn los PPR operativos documentados: No se evidencia una plena identificacion de lo que podrian ser los programas prerrequisito operativos que fortalecerian el

Equipo Auditor

Auditor Lider, Auditores acompafiantes

Proceso/Area Auditada

Linea de Proceso Pan Tipo Baguette

Recursos Necesarios

Recursos Financieros - Mejora procesos y pago entrenamientos

Recursos Técnicos - Servicios analisis tercerizados y asesoria

Recursos Tecnoldgicos - Compra de equipos como PC / Teléfonos, atencidn cliente
Recursos Humanos - Contratacion/Formacién Personal Capacitado

Tipo Auditoria SEGUIMIENTO Modalidad PRESENCIAL
FECHA ACTIVIDAD EVIDENCIA / ENTREGABLE HORA AUDITOR AUDITADO
Reunién de Apertura y Presentacion de Plan de
L 8:00 - 8:30
Auditoria Acta de Apertura
Verificacion de Programas Pre-Requisitos . . X
. Plan de Control de Peligros, Criterios de Accion, 8:30-10:30
Operacionales N )
Acciones de Mejora
Procedimientos de seguimiento, Medidas de 2 Miembros del Jefe Calidad /
17/03/2021 Inspeccion de Linea de Proceso (visita a planta) | Control, Registros y Seguimientos, Diagrama de 10:30 - 12:15 eauino de inocuidad Analista de sistemas
Proceso quip de gestion
Reunion de Cierre Presentar los hallazgos y conclusiones. 12:15-12:30
Refrigerio y/o Almuerzo 12:30-13:00
igerio y/ uerz N/A
OBSERVACIONES:

FIRMAS

AUDITOR

AUDITADO
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PLAN DE AUDITORIA cOpIGO SGIA -PDJ-01
SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA VERSION 1
PANADERIA ARTESANAL DON JOSUE VIGENCIA ene-21

Evaluar el cumplimiento de los requisitos contemplados en los referentes normativos para los hallazgos encontrados en la Panaderia Artesanal Don Josué en marco

Objetivo de la norma ISO 22000:2018
Alcance Control del monitoreo y medicién para el Plan de control de peligros en planta de produccion

Decreto 60 de 2002, Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011, Resolucidn 2674 de 2013, Decreto 1575 y resolucidn 2115 del afio 2007, ISO 22000:2018;
Criterios Norma Codex Alimentarius.

Hallazgo en Seguimiento

Existen registros de monitoreo de los PPR operativos: No se evidenci6 que se tengan registros de monitoreo sobre los PPR operativos.

Equipo Auditor

Auditor Lider, Auditores acompafiantes

Proceso/Area Auditada

Area de produccion Pan Baguette

Recursos Necesarios

Recursos Financieros - Mejora procesos y pago entrenamientos

Recursos Técnicos - Servicios analisis tercerizados y asesoria

Recursos Tecnoldgicos - Compra de equipos como PC / Teléfonos, atencidn cliente
Recursos Humanos - Contratacion/Formacién Personal Capacitado

Tipo Auditoria SEGUIMIENTO ‘Modalidad PRESENCIAL
FECHA ACTIVIDAD EVIDENCIA / ENTREGABLE HORA AUDITOR AUDITADO
Validacion del plan d ld i Plan de control de peligros - Matriz de Peligros -
alidacion del plan de control de peligros Plan HACCP 13:00-14:30
Manual de BPM, Criterios de Accion, Medidad
e - de Control Preventivas,Acciones de Mejora y
Verificacion de Programas Pre-Requisitos
g ) q respaldo tecnico, Manual de funciones 14:30 - 15:30
Operacionales . . L .
(Asignacion de responsilidades para monitoreo
PCC)
) . - Procedimie'ntos de segL{irrTiento, M_edidas de Equipo HACCP- Lider Re?ponsable de
17/03/2021 Inspeccion de Linea de Proceso (visita a planta) | Control, Registros y Seguimientos, Diagrama de 15:30-16:30 de Calidad Monitoreo - Jefe de
Proceso Produccién
. Informe de hallazgos de auditoriay demas
Preparacion de Informe . . . 16:30-16:45
informacion apropiada
Socializacion de fortalezas encontradas durante
Reunion de Cierre la auditoria (del proceso, del personal, de la 16:45-17:15

parte documental, etc)
Se dan a conocer los hallazgos encontrados.

OBSERVACIONES:

FIRMAS

AUDITOR

AUDITADO
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Plan de Auditoria para el Hallazgo N° 7

PLAN DE AUDITORIA CODIGO SGIA -PDJ-01
SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA VERSION 1
PANADERIA ARTESANAL DON JOSUE VIGENCIA ene-21

Evaluar el cumplimiento de los requisitos contemplados en los referentes normativos para los hallazgos encontrados en la Panaderia Artesanal Don Josué en marco de la

Objetivo norma 1SO 22000:2018
Alcance Determinacién de limites criticos y criterios de accién para las Areas de procesamiento

Decreto 60 de 2002, Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011, Resolucidon 2674 de 2013, Decreto 1575 y resolucion 2115 del afio 2007, ISO 22000:2018; Norma Codex
Criterios Alimentarius.

Estdn documentados los motivos por que se eligieron estos limites criticos: Se tiene establecido los limites criticos para cada PCC identificado, pero, no se tienen plenamente
Hallazgo en justificados los criterios por los cuales se asignaron estos LCC; por esto, algunos de ellos se consideran subjetivos sin que sean facilmente medibles y verificables
Equipo Auditor Auditor Lider, Auditores acompafiantes
Proceso/Area Jif Equipo HACCP- Lider de Calidad

Recursos Necesarios

Recursos Financieros - Mejora procesos y pago entrenamientos

Recursos Técnicos - Servicios analisis tercerizados y asesoria

Recursos Tecnoldgicos - Compra de equipos como PC / Teléfonos, atencidn cliente
Recursos Humanos - Contratacién/Formacién Personal Capacitado

Tipo Auditoria SEGUIMIENTO ! dalidad PRESENCIAL
FECHA ACTIVIDAD EVIDENCIA / ENTREGABLE HORA AUDITOR AUDITADO
Reunién de Apert P tacion de Plan d
eunion ade Apertura \]l re.sen acion de Plan de Acta de Apertura 8:00-8:30
Auditoria
Verificar el procedimiento de comprobacion del .Actas.de reurTu_)[\ de.l eqyu.lpo de |n0F9|,dad, donde se
. . . evidencia la revision cientifica y/o revisién del estado del
SGIA para determinar el funcionamiento de la .. . ) 8:30-10:00
. L. arte producto de la evaluacion de los peligros, realizada al
implementaciéon HACCP ) K
interior de la empresa.
Revison d dimients tabl
N ev.lson. e. proce_ .|m|en 0s para establecer Arbol de decisiones, Analisis de Valores Medibles de LC,
Criterios Limites Criticos para cada PCCy PC que e o . 10:00-11:00
h Clasificacion de Limites Criticos Equipo HACCP- Lider
18/03/2021 apliquen de Calidad Jefe de produccion
I
) e N Procedimientos de Vigilancia de LC ( Analisis
Vista a Planta: Verificacion in situ de aplicacion - L . . . .
. ) Fisicoguimicos y microbiologicos), Medidas de Control, 11:00-12:15
de parametros de vigilancia y control K . :
Reportes de no conformidades y Acciones Correctivas.
Reunion de Cierre Presentar los hallazgos y conclusiones. 12:15-12:30
Refrigerio y/o Almuerzo N/A 12:30- 13:00
OBSERVACIONES:
AUDITOR AUDITADO

FIRMAS
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Plan de Auditoria par el Hallazgo N° 8

PLAN DE AUDITORIA cODIGO SGIA -PDJ-01
SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA VERSION 1
PANADERIA ARTESANAL DON JOSUE VIGENCIA ene-21

Evaluar el cumplimiento de los requisitos contemplados en los referentes normativos para los hallazgos encontrados en la Panaderia Artesanal Don Josué en marco

Objetivo de la norma I1SO 22000:2018
Alcance Control de las no conformidades de productos y procesos
Decreto 60 de 2002, Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011, Resolucidn 2674 de 2013, Decreto 1575 y resolucion 2115 del afio 2007, 1ISO 22000:2018;
Criterios Norma Codex Alimentarius.
Se libera el producto no conforme cuando se tiene le evidencia necesaria que es inocuo: Una vez evaluado el producto no conforme es liberado para reproceso - de
baja - reempaque - reproceso o de baja. Sin embargo, no se cuenta con la documentacion que establezca los criterios para tomar decisiones y el protocolo para

Hallazgo en

liberar el producto no conforme.

Equipo Auditor

Auditor Lider, Auditores acompafantes

Proceso/Area Auditada

Area de produccion-Almacen de producto terminado

Recursos Necesarios

Recursos Financieros - Mejora procesos y pago entrenamientos

Recursos Técnicos - Servicios analisis tercerizados y asesoria

Recursos Tecnoldgicos - Compra de equipos como PC / Teléfonos, atencidn cliente
Recursos Humanos - Contratacién/Formacién Personal Capacitado

Tipo Auditoria SEGUIMIENTO Modalidad PRESENCIAL
FECHA ACTIVIDAD EVIDENCIA / ENTREGABLE HORA AUDITOR AUDITADO
Validar que se ha establecido un procedimiento |Procedimientos de seguimiento, Medidas de
de manejo de producto no conforme y Control, Registros y Seguimientos, Diagrama de 13:00-14:00
potencialmente no inocuo en la organizacion Proceso
Verificacion de Recuperacion/retiro de Revision documental de: Procedimientos,
lotes de productos finales que han sido registros de inventarios, actas de liberacion, 14:00-15:00
identificados como potencialmente no inocuos |reproceso o rechazo
Verificar el programa pre requisito de Registros de Trazabiliad - Reportes de Quejas y 00-16:00
18/03/2021 trazabilidad Reclamos 15:00-16: Jefe de calidad Jefe de produccion
Verificacion aleatoria de registros de control,
Visita a Planta validacién in situ de la aplicacién de las medidas 16:00 -17:30
de control.
. Informe de hallazgos de auditoriay demas
Preparacion de Informe . i ) 17:30 -17:45
informacion apropiada
Reunion de Cierre Presentar los hallazgos y conclusiones. 17:45 - 18:15
OBSERVACIONES:
AUDITOR AUDITADO

FIRMAS
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Conclusiones

Se trabaj6 en una propuesta para el plan de auditorias de la Panaderia Artesanal Don
Josué basados en los hallazgos analizados dentro del programa de auditoria interna y en las
evidencias entregadas en el material de apoyo de los pasos previos propuestos del desarrollo de
la actividad. Se tuvo en cuenta el proceso productivo del Pan tipo Baguette y los registros
generados en cada etapa productiva, los cuales sirvieron de insumo para sustentar los hallazgos y
orientar a la organizacion en las oportunidades de mejora de acuerdo a los objetivos y alcance,
que le permitan dar cumplimiento a los requerimientos definidos en el sistema de Gestion de

Calidad, Politica de Calidad y Requisitos Legales.

El disefio del plan de auditoria permite a la organizacion y a los auditores organizar de
manera ordenada y secuencial el proceso a revisar y de esta manera realizar foco en la accion a
tomar en cada uno de ellos, contribuyendo a una adecuada evaluacion del sistema y los procesos

y por ende el crecimiento de la madurez del SGIA.
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AnNexos

Anexo 1

Lista de Chequeo 1ISO 20001_1-2021Panaderia Artesanal Don Josué

Panaderia Artesanal Don Josué
Lista de chequeo ISO 22000:2018 (Adaptada de la norma ISO 22000:2005)
Linea de producci6n: Linea de produccion pan artesanal baguette
Entrevistado:
Elaborado por: Fecha |
4. SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
Preguntas
1 Se tiene definido el alcance del SGIA
2 Se especifica los productos o categoria de productos, los procesos y lugares de produccion cubiertos por el SGIA
g Se identifican, evaltian y controlan los peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos para asegurarse que no dafen al
consumidor
A La organizacién se comunica a través de toda la cadena alimentaria, relativa a temas de inocuidad relacionados con sus
productos
s La organizacion comunica la informacion concerniente al desarrollo, la implementacion y la actualizacion del SGIA a través de la
organizacion,
6 La organizacion evalGia el SGIA
7 Se controlan los procesos contratados externamente para asegurarse que estan conforme al SGIA
8 Se tiene identificado y documentado el control de procesos contratados externamente dentro del SGIA
9 ¢La empresa cuenta con documentos ya sean registros, procedimientos
10 Se cuenta con los procedimientos documentados y registros requeridos por la norma? ;cuales?
11 Se cuenta con los documentos necesarios para asegurarse el eficaz desarrollo, implementacioén y actualizacion del SGIA
12 Se tiene implementado un control de documentos
- Se asegura que los cambios propuestos se revisan para determinar sus efectos sobre la inocuidad de los alimentos y su
impacto sobre el sistema
14 Se tiene un procedimiento documentado(o cualquier procedimiento asi no este documentado) para control de documentos
15 (Dentro del procedimiento se incluye) Se aprueban los documentos antes de su emision? ¢c6mo?
16 (Dentro del procedimiento se incluye) Se revisan y actualizan los documentos? ccomo?
17 (Dentro del procedimiento se incluye) Los cambios y las revisiones en los documentos actuales estan identificados?
18 (Dentro del procedimiento se incluye) Se aseguran que las versiones adecuadas estan disponibles en el punto de uso?
19 (Dentro del procedimiento se incluye) Se identifican los documentos externos y se controla su distribucion
20 (Dentro del procedimiento se incluye) se previene el uso de documentos obsoletos y como se identifican
21 Se mantiene los registros como evidencia del funcionamiento del SGIA o de la empresa?
2Se cuenta con un procedimiento documentado para definir los controles
22 L < - . o
necesarios para la identificacion, el almacenamiento, la proteccion, la recuperacion, el tiempo de retencion y disposicion de los
registros?

Fuente: Documentos de trabajo Diplomado de profundizacion en Sistemas de gestion de la
inocuidad y del ambiente para el sector alimentario (febrero de
2021). https://campus125.unad.edu.co/ecbti88/mod/folder/view.php?id=2523
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El sistema de gestién se esta alimentando y actualizando constantemente de acuerdo a la ejecucion del plan de mejora; sin
embargo, no existe una comunicacién asertiva entre los diferentes actores involucrados; de manera que se pierde el tiempo y
esfuerzos repitiendo acciones ya ejecutadas o en algunos casos se producen contraordenes por debilidades en los canales de

6. GESTION DE RECURSOS

Preguntas

60 La organizacion establece los recursos necesarios para establecer, implementar, mantener y actualizar el SGIA

61 Es competente el equipo de inocuidad de alimentos y demas personal relacionado con la inocuidad de alimentos.

62 Se tienen los registros de competencia de asesores externos, y se define su autoridad y responsabilidad

63 Se ha identificado la competencia del personal relacionado con la inocuidad de alimentos

64 Se proporciona formacién u otra accién para asegurarse que el personal tiene la competencia necesaria
El personal responsable de realizar el seguimiento, las correcciones y acciones correctivas delSGIA esta plenamente

65 identificado y conformado, conoce sobre la norma y las acciones a seguir dentro de su rol de seguimiento al cumplimiento de la
norma

66 Se evalta la implementacion y eficacia de la formacién del personal.

&7 Se aseguran que el personal esta consciente de la importancia de su trabajo dentro del SGIA (dentro de los procesos de
inocuidad de los alimentos)

68 Se mantienen registros apropiados sobre la formacion del personal

- Se proporcionan los recursos adecuados para establecer y mantener la infraestructura necesaria para asegurar la inocuidad de
los alimentos

70 Se proporcionan los recursos adecuados para establecer y mantener el ambiente de trabajo necesario para asegurar la

inocuidad de los alimentos

PLANIFICACIO|

N Y OBTENCION DE PRODUCTOS INOCUOS

Preguntas

71 Se desarrollan y planifican los proceso necesarios para la realizacion de productos inocuos
75 Se tienen implementados los PPR para ayudar a controlar la probabilidad de introducir peligros para la inocuidad de los
alimentos a través del ambiente
Se tienen implementados los PPR para ayudar a controlar la contaminacion
73
quimica, fisica o biolégica de los productos, incluyendo la contaminacion cruzada entre ellos
Se tienen implementados los PPR para ayudar a controlar los niveles de
74
peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos en el producto y en el ambiente de elaboracién
75 Los PPR son apropiados a las necesidades de la organizacion en relacion a la inocuidad de los alimentos
76 Los PPR son apropiados al tamafio y al tipo de operacién y a la naturaleza de los productos que se elaboran y/o manipulan
77 Los PPR estan implementados a través del sistema de produccién en su totalidad

Descripcion
del hallazgo

Se tienen implementados los PPR para ayudar a controlar los niveles de peligros biolégicos vy fisicos relacionados con la
inocuidad de los alimentos pero no abarcan la totalidad de la linea de produccion.

77

78 Los PPR estan aprobados por el equipo de inocuidad de alimentos

79 Los PPR cumplen con los requisitos legales y reglamentarios aplicable

80 Se ha considerado y utilizado toda la informacion apropiada para la seleccién y establecimiento de los PPR

81 Dentro de los PPR se han considerado la construccion y distribucion de los edificios y las instalaciones relacionadas

- Dentro de los PPR se ha considerado la distribucion de los locales, incluyendo el espacio de trabajo y las instalaciones para los
empleados

83 Dentro de los PPR se ha considerado el suministro de aire, agua, energia y otros senicios.

84 Dentro de los PPR se han considerado los senicios de apoyo, incluyendo la eliminacion de desechos y las aguas residuales

85 El equipamiento es idoneo y accesible para limpieza reparacién y mantenimiento

86 Existe programas de limpieza y desinfeccion
Existe programas de control de plagas

87

88
Existe programa de higiene personal

89 El personal que hace parte del equipo de inocuidad alimentaria posee el conocimiento y la experiencia requerida

920 Se tiene registros de la competencia del equipo de inocuidad de los alimentos

o1 Se describen en documentos la materias primas, ingredientes y materiales en contacto con el producto

92 Se describen en documentos el origen de la materias primas, ingredientes y materiales en contacto con el producto

93 Se describen en documentos el método de produccion

oa Se describen en documentos condiciones de almacenamiento de la materias primas, ingredientes y materiales en contacto con
el producto

os Se describen en documentos la preparacion previa y manipulacion de la materias primas, ingredientes y materiales en contacto

con el producto

Fuente: Documentos de trabajo Diplomado de profundizacién en Sistemas de gestion de la

inocuidad y del ambiente para el sector alimentario (febrero de
2021). https://campus125.unad.edu.co/ecbti88/mod/folder/view.php?id=2523
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o6

se en docul los de o de las primas, ing: v en
contacto con el producto

Descripcion
hallazgo 96

= n i fichas aue. las i v ias primas e insumos; sin
embargo, al momento del ingreso, no se 1as en estas con las caracterisiticas de lo que
se recibe; por tanto, la ficha de recibo no menciona si cumple o no con las especificaciones.

Se describen las caracteristicas del producto final en 1os docu ~para de analisis de peligros,
on i oc . auimicas, fisicas; vida atil,

o7 « del producto .
embalaje, etiquetado, métodos de distribucion)
o8 Se describen en documentos el uso previsto de los productos
o9 Se cuenta con diagramas de flujo para los productos o categorias de proceso.
100 Los diagramas incluyen la secuencia e interaccion de todas las etapas del proceso
101 Los diagramas incluyen los con y el trabajo subcontratado
102 Los diagramas incluyen donde se ¥ al flujo primas. ing ¥ productos intermedios
103 Los diagramas incluyen donde se reprocesa y se hace reciclado
104 Los diagramas incluyen donde salen o se eliminan productos finales, los productos intermedios, subproductos y los desechos
105 Se ha verifics la precision de estos diag as y se mantienen como registros
106 Se tiene descritas las medidas de control y los procedimientos que puedan influir en la inocuidad de los alimentos
107 Se tiene descritos los requisitos externos que pueden afectar la eleccion de las medidas de control
108 Se tiene esta informacion actualizada
109 Se ha llevado a cabo un analisis de para los pelig que n n ser
Se tienen todos los pelig relac con la inocuidad de los alimentos indicando las etapas donde se puede
110
introducir este peligro
111 Se han identificado los peligros de las etapas procedentes y siguientes a la operacion especificada
112 Se han los peligros en los del proceso, senicios asociados y el entorno
113 Se han en los v siguientes de la cadena alimentaria
114 Se ha el nivel de peligro en el producto final, tomando en cuenta la legislacion. los requisitos del cliente y
el uso previsto
11s Se han el nivel del peligro en los productos finales
116 El nivel aceptable tiene en cuenta los requisitos legales y reglamentarios
117 Esta 1a just, v el resultado de la N del nivel aceptable del peligro en el producto final
118 Se realiza una eval N de los con la inocuidad de los alimentos

Descripcion del
hallazgo 118

Se evidencia que se ha realizado el anal d

e embargo, no se tiene plenamente establecido si el pel
identificado es de tipo fisico, quimico o biologico.

119 Se describe la metodologia usada para la evaluacion de los peligros
120 Se " los resultados de la eval n de peligros
— Se ha realizado una evaluacion de los para si su © reduccion a niveles aceptables es esencial
para la produccién de alimentos inocuos
122 Se ha ewvaluado cada uno de los peligros de acuerdo a su posible severidad y probabilidad de ocurrencia
123 Se han seleccionado las medidas de control para los peligros identificados
124 Se ha 1a de las de control especificadas
125 Se han clasificado las medidas de control en PPR operativo o plan HACCP
. a 1a v los p: ros ut para ibir la ion de las i de control y estan
descritos los resultados de la evaluacion
127 Estan los PPR operativos documentados
oD e |No se evidencia una plena identificacion de 16 que podrian ser los prog prerrequisito op que =]

HACCP implementado

128

Existen procedimientos de segu

miento que demuestren que los PPR operativos estan implementados

Existen registro del seguimiento

Existen correcciones y acciones correctivas en caso que hayan desvaciones

Esta claro la asig de P v au en los PPR operativos

Existen registros de monitoreo de los PPR operativos

=

No se evidencié que se tengan registros de monitoreo sobre los PPR operativos.

Se cuenta con un plan HACCP documentado

El plan APPCC cuenta con los Peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos a controlar en los PCC

135

El plan APPCC cuenta con las medidas de control

136

El plan APPCC cuenta con los limites criticos

El plan APPCC cuenta con los de segu

El plan APPCC cuenta con las correcciones y acciones correctivas a tomar si se superan los limites ¢

El plan APPCC cuenta con las respon y au asignadas

El plan APPCC cuenta con registros del seguimiento

Se tienen identificados los puntos criticos de control para las medidas de control identificadas

Se tienen establecidos los limites criticos para cada PCC

Los limites criticos son medibles

144

Estan documentados los motivos por que se eligieron estos limites criticos

descripcion del
hallazgo 144

Se tiene establecido 1os limites Crlicos para cada PCC identiicado, pero, no se tienen Tos por
los cuales se asignaron estos LCC; por esto, algunos de ellos se consideran subjetivos sin que sean facilmente medibles y

145 Se tiene un de segu para cada PCC para demostrar que esta bajo control.
146 Consta el de segu con p . instrucciones y registros

147 Acciones efectuadas cuando los resultados del seguimiento superan los limites criticos

148 se las plar v las cor a tomar cuando se superan los limites criticos

S Se identifican las causas de Ia no conformidad, GUS PArAMStIos S ponen Bajo control y Gue se Previens para que No wieha a
150 Se cuenta con un procedimiento documentado para la correcta manipulacién de los productos potencialmente no inocuos

Fuente: Documentos de trabajo Diplomado de profundizacion en Sistemas de gestion de la

inocuidad y del ambiente para el sector alimentario (febrero de
2021). https://campus125.unad.edu.co/ecbti88/mod/folder/view.php?id=2523
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Se actualiza cuando es necesario las caracteristicas del producto, uso previsto, diagrama de flujo, etapas del proceso y

oL medidas de control
152 Se modifica cuando es necesario el plan HACCP y los PPR
153 La planificacion de la verificacién define el propésito, método, frecuencia y responsabilidad para las actividades de verificacion.
154 Se registran los resultados de la verificacion y se comunica al equipo de inocuidad de alimentos
155 Existe un formato de planificacion para los métodos de operacion de la organizacion
156 Se registran los resultados de la verificacion y estos son comunicados
157 Se verifica la inocuidad del producto terminado
158 Se cuenta con un sistema de trazabilidad que identifique los lotes de materia prima, registros de procesamiento y entrega.
159 Se mantienen los registros de trazabilidad durante un periodo definido?
160 Los registros de trazabilidad estan de acuerdo con los requisitos legales, reglamentarios y los del cliente?
Le1 Se asegura la organizacion que cuando se superan los limites criticos los productos afectados se identifican en lo que concierne
a su uso y liberacion?
162 2Se cuenta con un procedimiento documentado que defina la identificacién y evaluacién de los productos finales afectados?
163 2Se cuenta con un procedimiento documentado que defina Ia revision de las correcciones implementadas?
164 Todas las correcciones son aprobadas por personas responsables y son registradas?
165 Se tiene definido el inicio de acciones correctivas cuando se superan los limites criticos
S& cuenta con Un Procedimichtc docUMEnTado U GSPecifique Tas acciones apropiadas para identificar y sliminar Tas causas de
166 las no conformidades
detectadas
167 Se registran las acciones correctivas
168 Se asegura la organizacion que el producto no conforme no regresa a la cadena alimentaria
169 Se tiene contemplado un procedimiento de retirada del producto
170 Se documentan los controles y respuestas derivadas, asi como la autorizacion para tratar los productos potencialmente no
inocuos
171 Se libera el producto no conforme cuando se tiene le evidencia necesaria que es inocuo

Descripcion
hallazgo 171

Una vez evaluado el producto no conforme es liberado para reproceso - de baja - reempaque - reproceso o de baja. Sin embargo,
no se cuenta con la documentacion que establezca los criterios para tomar decisiones y el protocolo para liberar el producto no
conforme.

172 Se reprocesa o desecha de forma adecuada el producto identificado como no conforme

173 La organizacion cuanta con una persona designada para iniciar una recolecta y el personal responsable de llevarla a cabo
Se cuenta con un procedimiento documentado para notificar a las partes

e interesadas, definir la manipulacién de los productos retirados y la secuencia de acciones por tomar

175 Se registra la causa, alcance y resultado de la retirada de producto para reportarlo a la alta direccion.

176 Se verifica y registra la eficiencia del programa de retirada de producto

VALIDACION, VERIFICACION Y MEJORA DEL SGIA

Preguntas

177 Se han implementado los procesos necesarios para validar las medidas de control y para verificar y mejorar el SGIA
178 Se ha validado que las medidas de control seleccionadas son capaces de alcanzar el control pretendido
Se ha validado que las medidas de control seleccionadas son eficaces y
179
permiten asegurar el control de los peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos
o Se demuestra que si los resultados de las validaciones no son satisfactorias se han modificado las medidas de control y has
sido evaluadas de nuevo
S proporciona evdencia que 16s matodos y 105 equipos de seguimiento y medicion especiicados son adecuados para asegurar
181 el desemnedio de los
procedimientos de monitoreo y medicion
182 Los equipos y métodos de medicién se ajustan o reajustan cuando es necesario
183 Los equipos y métodos de medicién son calibrados a intervalos planificados comparados con patrones de medicion trazables.
184 Los equipos y métodos de medicién se protegen contra el dafio, el deterioro o ajustes que pueden invalidar la medicion
184 Se cuenta con registros de las calibraciones y verificacién del equipo de medicion.
185 Se evaltia la validez de los resultados de las mediciones anteriores cuando se detecte una deswviacién en los equipos.
TS Se toman acciones adecuadas de los equipos de medicién no conforme y para el producto afectado y se cuenta con los
registros de esto
187 La organizacion lleva a cabo auditorias internas en intervalos planificados
e Se planifica el programa de auditorias con base en la importancia de los procesos y las area a auditar y los resultados de
auditorias previas.
188 Se tienen definidos los criterios de auditoria, alcance, frecuencia y metodologia.
190 Se asegura la imparcialidad de la auditoria

40



Fuente: Documentos de trabajo Diplomado de profundizacién en Sistemas de gestion de la
inocuidad y del ambiente para el sector alimentario (febrero de
2021). https://campus125.unad.edu.co/ecbti88/mod/folder/view.php?id=2523

191 Se toman las acciones pertinentes para eliminar las no conformidades detectadas y su causa
192 Se tienen actividades de seguimiento adecuadas para la verificacién de las acciones tomadas
193 Se cuenta con un procedimiento documentado donde se definen las responsabilidades y requisitos para la planificacion y

realizacion de auditorias

194 El equipo de inocuidad de alimentos evalGa sisteméaticamente los resultados individuales de la verificacion planificada

La organizacion toma acciones en caso la verificacion no demuestra conformidad con 10 plani caao, Inc uyenﬂo @ revision de 10s
195 nrocedimientos
existentes

El equipo de inocuidad de alimentos analiza los resultados de las actividades de verificacién, incluyendo los resultados de

196 L
auditorias internas y externas

197 Se asegura la Alta Direccién que la organizacién mejora continuamente la eficacia del SGIA

198 Se asegura la Alta Direccion que el SGIA se actualiza continuamente

199 El equipo de inocuidad de alimentos evalta a intervalos planificados el SGIA basandose en los elementos de entrada de la
comunicacion

200 Se registran e informan las actividades de actualizacién del SGIA como entrada para la revisién por la direccién

Fuente: Documentos de trabajo Diplomado de profundizacion en Sistemas de gestion de la
inocuidad y del ambiente para el sector alimentario (febrero de
2021). https://campus125.unad.edu.co/ecbti88/mod/folder/view.php?id=2523
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Anexo 2

Programa de auditoria interna Panaderia artesanal Don Josué (Esquema)

42

Panaderia Artesanal Don Josué

coaigo: 219008
PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD Version: 1
Fecha: 17/3/2021

Evaluar el cumplimiento de los requisitos contemplados en los referentes narmativos para los hallazgos encontrados en la Panaderia Artesanal Don Josué en marco de |a narma ISO 22000:2018

Decreto 60 de 2002, Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 333 de 2011, Resolucién 2674 de 2013, Decreto 1575 y resolucién 2115 del afio 2007, SO 22000:2018; Norma Codex Alimentarius.

e tienen implementados los PPR para ayudar a controlar los
niveles de peligros biolégicos y fisicos relacionados con la
inocuidad de los alimentos pero no abarcan la totalidad de la
linea de produccisn.

Para poder llevar acabo una buena implementacion de las PPR es importante tener en cuenta y validar que en toda linea de produccion

< tienen acciones desde los PPR, que planes se deben desarrollar en toda la linea de proceso, para esto s importante asegurarse que

productos de Ia panaderia Artesanal Don Josué cumpla con estos PPR que son basicos y necesario, para mejorar estas falencias deben
igiene seguridad y calidad de los

tenerse en cuenta un plan de limpiezay. v medidas 1a b

[alimentos. Es necesario validar que se evidencie que en toda la linea de produceién se tienen acciones desde los PPR implementados

laue contribuyan a minimizar la ocurrencia del peligro. £l sistema de inocuidad de una

e ser excluyente de lineas de produccisn o procesos dado a que 0s peligros se pueden presentar a lo largo de toda la
de aue se plantean.

La organizacion debe incluir dentro de su plan todos los potenciales peligros de acuerdo a los lineamientos de 1S022000:2018, y l0s pre-

rrequisitos asociados de BPMy Decreto 60 de 2002.

lempresa no deb

[Verificar que se haya reevaluado el anslisis de peligros de la
empresa incluyendo todas las dreas y procesos de |a mismos
donde exista 1a posibilidad de incluir un peligro a los alimentos

acuerdo a los lineamientos de Ia normatividad aplicabl

Manual de Calidad, pol
B2, plan HACCP, Fichas tecnicas,
e proveedor

|y contratacion d
Mapa de procesos, Pers

Lider de Calidad

El programa de auditoria va desde el proceso de recepcion de materias primas a
sistema HACCP e implementacién de la norma 15022000:2018 de la Panaderia

brogramas pre-requisi
|Artesanal Don Josué

itos y las buenas practicas (BPA, BPM...),

producto o

ica de calldad, manust de funclones, planes ds UsD, mausl de|Recursos Financleros - Melora pracssos v page enirenamisnios

Tecnicos - e v asesoria

11 de Cargos

Equipo HACCP-
ipo de
Produccion

Revision documental de identificacion de
peligros -Confirmacion de medidas
implementadas para el control de peligros

e, manual de esion y atencion de PQR's, Programa de BN Recursos Tencolsgicos - Compra de equipos como PC/ Teléfonos, stencion
e

Jefe de Produccion

1 aimacen contiene fichas des las

de
i embargo, al momento del ingreso, no se contrasta las

con .
o que e recibe; por tanto, la icha de recibo no menciona s
cumple o no con las especificaciones.

e determinar a revision, inspeccion y verificacion, u otras actividades necesarias para asegurarse de que 10s
rocesos, proUELOs v Sarvios SumImIStradas oxternamente. cumplen los reduisitos o cepecificacionas establecidas en ol sitema de
(Gestion de Calidad, de esta manera se debe verificar el de reciboy allas en el
det saiA materias primas son 1a calidad d legales
o5 cuales se reglamentan en Ia resolucion 333 de 2011y Io relacionado con 1a resolucién 2674 de 2013, 15O otros.

Aplicar practicas de registros eficaces y precisas, que documenten
ol procedimiento del sistema HACCP para recepcion de materia
brima, en donde se mencionen las especificaciones de ésta asi
como cada uno de 05 criterios de aceptacion, su engranaje con los

analisis de peligros y su aplicacion en el

numerales el £.5

funcionamiento del SGIA.

Jefe de Produccion -
Lider de Calidad

Almacen de

Comparacion de requisitos establecidos
bara proveedores y método p:
aceptacion o rechazo de materia prima,
creando para esto, un check listo de los
aspectos relacionados con la revisién de
o= criterios de ficha técnica,

Jefe de Almacén

e evidencia que se ha realizado el anslisis de peligros; sin

La empresa debe verificar 105 peligros en equipos, proceso y materia prima, posteriormente evaluar cada uno de ellos, lo cual le
permitira hacer una adecuada clasificacion en cada etapa del proceso y de esta manera implementar |as medidas de control que se

Evaluar la pertinencia del plan HACCP asegurando adecuada
identificacién de los peligros, por medio de un andlisis de

Lider de Calidad &

Jefe de Produccion

[Verificacion de documentos con

Jefe de Produccion

de ellos se consideran subjetivos sin que sean facilmente
medibles y verificables

150 22000 2018, en su numerla 7.4.4., establece los criterios para la seleccion y aplicacion de medidas de Control las cuales se aplicaran
[de acuerdo a un enfoque logico. Por otra parte es necesario tambien regirse a los Code:

oars i caso delos limites criticosof princlplo 3, para establecer especificaclones clares aue permiten diferencior o eeptabie de o
entifica, articulos, nde

otros se deb
revision del estado del arte

o
el estado del arte producto de la evaluacion de l0s peligros,
realizada al interior de Ia empresa

Produccion

Equipo HACCP- Lider|
e Calidad

“ Procedimiento para el monitoreo de los
2

- Verificacion de matriz de preguntas que.
conforman el arbol de decisiones y otras

metodologias aplicadas para el control de.
pcc.

embargo, no se tiene plenamente establecido si el peligro
identificado es de tipo fisico, quimico o biolégico. requieren para prevenir o eliminar o reducir los peligros identificados de acuerdo a lo establecido en el sistema HACCP Decreto 60 de | peligros donde se incluyan los peligros fisicas, quimicos, inocuidad nde se establezca el tipo de peligro, asi
2002 = 15022000 biologicos y posterior correccién del andlisis. como el procedimiento para su correcto
e tiene establecido los limites criticos para cada PCC para estabiacer o3 Limites Criicos de Conrol 1a emprasa debe apicar una mariz de clasficacién cualitativa de los peligros, esta asu | Verificar o procedimiento de comprobacién del SGIA para Revision documental y de registros
identificado, pero, no se tienen plenamente justificados 10s 2 sirve de guia parala toma de decisiones, las y justificadas fentificos, determinar el mccl asociados a los PCCy sus respectivos,
crverion por los cuaten se actanaton esmos LCC, por exto, slgunos [un faceer de medieion o condiclon abservabie, para validar of Imite Sriico, 46 actordo 16 relaclonads en decretd 60 46 2003 La morra |medlante In revil6n de actes e Teuntn del eauio de limites Criticos
inoculdad, donde se evidencia la revision clentifica y/o revi uipo de
v/ Equipo d Jefe de Produccion

[No se evidencia una plena identificacion de lo que podrian ser
(o5 programas prerrequisito operativos que fortaleceri

sistema HACCP implementado

Don Josué debe definir en lalinea de proceso que pre-rrequisitos operativos se van a implementar basados en el
n producto inocuo.
de acuerdo al decreto 60

La panderia Artesal
anilisi de peligros, extos deben

v garantizar su
los PR ropios de Ia resolucion 2674 de 2013, Adlr

(e 2002 1a apiicacién ae 1a 150 220003018

verificar aue se hayaresvalusdo el andliss de pellgros de la

mpresa incluyendo todas las dreas y procesos de la misma donde.
exista la posibilidad de incluir un peligro a los alimentos, de
ineamientos de Ia normatividad aplicable v 1a

acuerdo a los |

realidad de 10s proceso de la empresa

Lider de Calidad

Equipo HACCP.

Revision del Plan HACCP donde se pueda
evidenciar dentro del analisis de peligros
12 inclusion de no solo los PCC sind los

Jefe de Calidad
inocuidad

No se evidencis que se tengan registros de monitorea sobre los
pPR operativos.

Loz restetras de monitare son of insuma para tomar medidss orrectivas cuando se reaulera y por ora parte, son ol soport
saia, que se tiene control sobre

sociado a 15O pps
05 puntos que p convertirae en puntos crticos de control, de no revisarse de manera adecuada.
Lineamientos de HACCP e 15022000:2018

Verificar que se ha implementado el procedimiento de revision y
e han creado todos 10 registros asociados al control de los

PROP existiendo evidencia del control de los mismos, el cual,
debe contar con aprobacion del lider de inocuidad y revision del
liefe de produccion

Responsable de
Monitoreo - Jefe de
Produccion

Equipo HACCP- Lider|
Calidad

confirmacion de monitoreo de PPRO
[ mediante Ia revision de registros de.
acciones y seguimientos de los PPRop.
identificados

cumentacion

Direccion de planta

conflictos de interes)

Una vez evaluado el producto no conforme es liberado para
reproceso - de baja - reempaque - reproceso o de baja. Sin
embargo, no se cuenta con la documentacion a

criterios para tomar decisiones y el protocolo para liberar el
producto no conforme.

ue establezea los

Los productos o conformes pueden darse por dos clases. e de elfas s s Inoculdad slimentarla laotra a8 controlde educacidn. o
bien las 2 son importantes y se debe tener en cuenta que solo Ia primera pus riesgo la vida def
el morivo debe estar amparads frente a lo: e apartado 8.9.4, 8.9.2.4y 8.9.4.3. Por
haa os Importante venficar el programa aré reauiste. da wrasalided, espectficomante I ratabiidsd interma, sphcads on la
ara . 05 cuales se aplican para

anederis Artesonal Don Jomse, para el comtrol de
|determinar productos no confarmes y su destine. (Norma ISO 9000:2000)

Validar que se ha establecido un procedimiento de manejo de

producto no conforme y potencialmente no inocuo en la

orsanizacion, que se analiz, e reportay se da manejo adecuado
nto o de:

21 naturaleza del eve:

Jefe de Produccion

Jefe de Calidad

correspondiente sobre liberacion del
producto en donde se defina claramente
o5 criterios para la aceptacion del
producto no conforme en otra drea del
proceso. Protocolo para liberar producto y
procedimientos para trabajar las no
conformidad:

Jefe de Calidad
inocuidad

o dreas de Ia empresa Panaderia Artesanal Don Josue generan toma de decisiones.

1 sistema de gestion se esta

v
constantemente de acuerdo a la ejecucin del plan de mejora;
tos

., es importante establecer en que parte del proceso se presentan fallas en la

repercuten en los
ceiones que permitan desarrollar un trabajo articulado entre dependencias.

5in embargo, no existe
diferentes actores involucrados; de manera que se pierde el
tiempo y esfuerzos repitiendo acciones ya ejecutadas o en

sigunos casos se producen contraordenes por debilidades en

o2 canales de comunicacion.

Basados en 1a 15022000:2018 en cuanto a lo estipualdo en la politica de inocuidad, el numeral 7.4 apartado 7.4.3 de comunicacién

Revisar el cumplimiento frente a los temas inherentes al

de finde
mitigar 05 baches que se presentan en é1, asegurando asi la
e conceptos y uninamidad en las decisiones
concernientes a las actividades de SGIA

alineacion d.

Analista de
Informacion

Equipo HACCP- Lider|
de Calidad-Director

Establecer un protocolo escrito para el
tratamiento de la informacion de acuerdo

seqin la naturaleza de esta comunicacién.

Gerencia de Planta

Convenciones de Color

Revision de levantamiento y pertinencia de 15 planes de accion
Primera auditoria de cierre de acciones planteadas.

Auditoria interna global del sistema d n de la inocuidad

Fuente: Documentos de trabajo Diplomado de profundizacién en Sistemas de gestion de la inocuidad y del ambiente para el sector
alimentario (febrero de 2021). https://campus125.unad.edu.co/ecbti88/mod/folder/view.php?id=2523
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