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Nota aclaratoria

Para el desarrollo del presente trabajo se utilizo informacién que no corresponde a la
realidad, utilizada con el fin de desarrollar las actividades propuestas en el diplomado; que,
para efectos de la evaluacién 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 el Plan

HACCP en un contexto imaginario relacionado con la produccion de alimentos.



Resumen

El siguiente trabajo se enfoca en la elaboracion de un plan de auditoria el cual va dirigido a
la empresa panaderia la Promesa y en la integracion de las diferentes normas en la gestion
de la calidad alimentaria en cuanto a HACCP y BPM, esto con el fin de mejorar y mantener
un desempefio en la produccion, y estandares de calidad, en el proceso, basandonos en las

diferentes no conformidades encontradas en la mismas, para su mejora.

Este proceso de auditoria se desarroll6 con los conocimientos que fueron adquiridos en
cada uno de los documentos que se desarrollaron y asi mismo se pudo aplicar los
conocimientos en cuanto a la ejecucion de las no conformidades y procesos de mejora que

se aplicaban en este mismo.

Palabras clave: Auditoria, Hallazgos, Plan de mejora, HACCP, Inocuidad, Monitoreo,

Medicion.



Abstract

The following work focuses on the development of an audit plan which is addressed to the
company panaderia la Promesa, and on the integration of the different standards in the
management of food quality in terms of HACCP and BPM, this with the purpose to
improve and maintain performance in production, and quality standards, in the process,

based on the different non-conformities found in them, for their improvement.

This audit process was developed with the knowledge that was acquired in each of the
documents that were developed and likewise it was possible to apply the knowledge
regarding the execution of nonconformities and improvement processes that were applied
init.

Keywords: Audit, Findings, Improvement plan, HACCP, Safety, Monitoring,

Measurement.
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Introduccion

El plan de auditoria y programa de auditoria, aunque suenen similares no son lo mismo.

Su principal diferencia radica en que el programa de auditoria es en realidad un
proceso o calendario documentado para obtener evidencias y evaluarlas de manera objetiva,
este programa abarca una 0 mas auditorias y se realizan con un objetivo y finalidad

especifica.

Por otra parte, se encuentra el plan de auditoria que a diferencia del programa no
maneja un calendario sino se conoce como una agenda, es decir se sefiala hora por hora lo

que se va a auditar, ¢que punto voy a auditar? Y las actividades que se llevaran a cabo.

La auditoria evalUa e identifica el cumplimiento de los estandares de calidad,
seguridad, medio ambiente entre otros por ejemplo tenemos HACCP significa Hazard
Analysis and Critical Control Point System (Sistema de Analisis de Riesgos y Puntos
Criticos de Control) y es un sistema de seguridad alimentaria con la que se evita que los

alimentos corran un riesgo.

Simultdneamente, se encuentra la norma ISO 14001 esta enfocada en la proteccion
del medio ambiente y mediante esta se consigue que las empresas puedan demostrar que
son responsables y estan comprometidas con la proteccién del medio ambiente. De igual
forma la norma ISO 22000 es un estandar internacional de conformidad con los estandares
ISO y se ha incorporado en la industria para garantizar la seguridad de la cadena

alimentaria mundial.

El presente trabajo tiene como finalidad dar a conocer la importancia de la

ejecucion de la auditoria interna en donde se identifica la eficacia en la identificacion de las



fallas presentes en los procesos de produccion, aportando un proceso de cambio y una
gestion adecuada de recursos. Todo en conjunto dara como resultado la produccion de
alimentos altamente competitivos a nivel de calidad e inocuidad que estén enfocados a su

vez en la responsabilidad medioambiental.

El desarrollo del proyecto en la panaderia LA PROMESA fue ejecutado mediante la
realizacion de un listado de verificacion y de hallazgos, conforme a los resultados, se

realizaron acciones que con llevaron a la mejora continua.



Objetivos

Objetivo General
Disefar el plan de auditoria para el SGC del 100% de los hallazgos identificados

para el plan HACCP de la panaderia la promesa en el afio 2022.

Objetivos especificos
Determinar los hallazgos encontrados en cada revision del sistema de

gestion y sistema HACCP.

Generar estructura de desarrollo de plan de auditoria para el sistema de

gestion y sistema HACCP.
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Antecedentes Teoricos

Auditoria

Una auditoria es un proceso de verificacion y/o validacion del cumplimiento de una
actividad segun lo planeado y las directrices estipuladas. Segun la ISO (Organizacién
Internacional de Normalizacion) es un proceso sistematico independiente y documentado
que permite obtener evidencia de auditoria y realizar una evaluacion objetiva para
determinar en qué medida son alcanzados los criterios de auditoria (conjunto de politicas,

procedimientos o requisitos a revisar). (kawak, s.f.)

La finalidad de una auditoria es diagnosticar; identificar qué actividades se
desarrollan segun lo esperado, cuales no y aquellas que son susceptibles de
mejora. Realizar una auditoria empresarial es el equivalente a realizar un examen médico a
una persona, donde a partir de una evidencia o "examen" se pueden detectar fallas,
promover mejoras Yy reunir informacion objetiva del estado de la organizacion para tomar

decisiones. (kawak, s.f.)

Caracteristicas de las auditorias

El ejercicio de auditar siempre se debe identificar por ser:

Objetiva, esto significa que debe estar basada en hechos reales, sustentables y con

evidencia, actuando en su desarrollo con una actitud mental independiente e imparcial.

Sistematica, ya que se desarrolla bajo una serie de pasos y etapas, que se deben ejecutar en

un orden logico para lograr el objetivo final.



Profesional y transparente porque sera un proceso desarrollado por un auditor, una
persona, el cual debe tener la capacidad de informar lo que se halle en la auditoria sin

ningun juicio de valor e independencia. (kawak, s.f.)

Tipos de auditoria

Existen diversos tipos de auditoria que se ejecutan de acuerdo con la naturaleza y

procesos que se desean evaluar. (kawak, s.f.)

Interna
Externa
Operativa
Fiscal
Ambiental
Publica
Informatica

Integral

11
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HACCP

El Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, también conocido como sistema
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), es un sistema de inocuidad
alimentaria basado en la identificacion de todos los peligros potenciales en los ingredientes
y los distintos procesos de produccién de los alimentos. El objetivo es tomar las medidas
necesarias para la prevencion de posibles riesgos de contaminacién y garantizar asi la

inocuidad alimentaria (envira, 2018)

¢ Cual es su importancia?

El sistema HACCP, ademas de garantizar un sistema de gestion de la inocuidad de
los alimentos basado en el control de puntos criticos, también contribuye a un uso mas
eficaz de los recursos y una respuesta mas oportuna con la implantacién de medidas de

seguridad alimentaria:

Ofrece confianza a los consumidores sobre la higiene de los alimentos.

Determina los peligros que pueden tener la inocuidad de los productos.

Aumenta la competitividad entre organizaciones de la industria de la alimentacién.
Introduce el uso de nuevos productos y tecnologias.

Promueve el cumplimiento de los requisitos. (envira, 2018)
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Relacién entre 1ISO 22000 y HACCP

Desde 2005 la ISO 22000 es el estandar para la seguridad alimentaria y esta basada en las
directrices de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) conforme al
Codex Alimentarius y los principios de gestién ISO 9001. La ISO 22000 es un estandar
aceptado en todo el mundo y constituye la base de un certificado de seguridad alimentaria.
Es aplicable principal a empresas involucradas con una o mas partes de la cadena de
suministro de alimentos: productores de piensos, agricultores, ganaderos, productores de
materias primas para uso alimentario, etc. Asimismo, también incluye otras organizaciones
que estan involucradas de manera indirecta con la cadena alimentaria como proveedores de
equipamientos, agentes de limpieza, material de envase y embalaje, asi como productores

de cualquier otro material que entre en contacto con alimentos. (envira, 2018)



Desarrollo del plan de auditoria

Alcance: La auditoria incluye la aplicacion de la implementacion de SGC en HACCP y
prerrequisitos HACCP en el proceso de fabricacion, empaque, almacenamiento y

distribucion de la panaderia la promesa.
Equipo Auditor:

Auditor Lider
Auditor
Observador 1

Observador 2

14



Tabla 1

Plan de auditoria hallazgo 1

15

- plan de auditoria cédigo: 001-2
version: 2
item: objetivo: criterio: alcance:
Decreto 3075 de 1997

Debido a que el lema de la compafifa esté basado en la
produccion artesanal, algunas de las herramientas de
trabajo como rodillos y paletas para sacar el pan
horneado son de madera.

Verificar el cumplimiento
de BPM vy prerrequisitos
HACCP

Resolucion 2674 de 2013
Decreto 60 de 2002
NTC 5830 de 2021

Actividades desarrollas para el cumplimiento del SG y
HACCP en el afio 2022

recursos:

Humanos: Personal de la empresa.
Tecnoldgicos: Equipos tecnoldgicos de la organizacion e infraestructura.
Documentos: Documentos soporte controlados por la organizacion.

no actividad fecha hora inicio hora final auditor responsable evidencia lugar
Eaino Alta direccion y equipo
1 Reunién de apertura 1/06/2022 07:30a.m. 08:00a. m. A?J di? or de lideres de panaderia Acta de apertura de auditoria Sala de juntas
la promesa.
Revision  prerrequisitos  del  plan Auditor
EQZCP ,I:je(;it Evidencia de herramientas de
. uditor . .
" trabajo en materiales que no "
2 Numeral A: BPM establecidas en el 1/06/2022 08:00a.m. 11:00a m. Jefe de produccién son Japtos para el 3;) en Planta de produccion
Reso_lucwn 2674_de 2013- Re_zqmsnos alimentos como la madera.
Capitulo II: Equipos y utensilios
Articulo 8. Condiciones generales
Revision AUdltor Jef_e de‘ co‘nt rol - de Fichas técnicas de insumos
lider calidad e inocuidad
3 Art. 5 control de proveedores y 1/06/2022 11:00a. m. 12:00 p. m. " Oficina
. L . . Aprobacion de compra de
materias primas incluyendo parametros Auditor Comprador X
» materiales
de aceptacion y rechazo
Revision Implementacién principios del Auditor Jefe de control de Proc_edlmlento_ _S'St?m de .
: . . - monitoreo o vigilancia de los Oficina
sistema HACCP lider calidad e inocuidad -
PCC identificados.
Art. 4 Auditor Nﬂ;‘z cr:iios Zigszjmnﬁgtlo a Planta de produccion
4 1/06/2022 11:00 a. m. 12:00 p. m. P )
Art. 6 Contenido del plan del HACCP " Registros de verificacion de
Jefe de produccion .
Numeral: 6, 7 8,9 puntos criticos de control
Coordinador Mtto Formato de c.a!l,b racion de
equipos de medicion
Eaino Alta direccion y equipo
5 Cierre de la auditoria 1/06/2022 12:00 p. m. 12:30 p. m. ATJ di‘t] o de lideres de panaderfa Acta de cierre Sala de juntas

la promesa.

Nota: Fuente elaboracion propia
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Tabla 2

Plan de auditoria hallazgo 2

: / plan de auditoria codigo: 001-2
version: 2
item: objetivo: criterio: alcance:
No se evidenci6 que existen  Evidenciar cumplimiento Resolucién 5109 de 2005 Actividades  desarrollas

Decreto 60 de 2002
NTC 5830 de 2021

de resolucion 5109 de
2005 y 810 de 2021

para el cumplimiento del
SG y HACCP en el afio

registros que soporten el
cumplimiento del programa de

proveedores. Se observa kardex 2022
con recibo de materias primas,
pero, no hay evidencia de registro
para informacion como ndmero de
lote, fecha de vencimiento y
tampoco informacion sobre el
proveedor.
RECURSOS:
Humanos: Personal de la empresa.
Tecnoldgicos: Equipos tecnoldgicos de la organizacion e infraestructura.
Documentos: Documentos soporte controlados por la organizacion.
no actividad fecha horainicio  horafinal auditor responsable evidencia lugar
1 Reunion de 2/06/2022 07:30a.m. 08:00a. m. Equipo Alta Acta de Sala de
apertura Auditor direccion y apertura de juntas
equipo  de auditoria
lideres de
panaderia la
promesa.
2 Revision 2/06/2022 08:00 a. m. 10:00 a. m. Auditor Comprador Procedimien Oficina de
Lider to de compras
Prerrequisitos  del Auditor compra de
plan HACCP materias
Articulo 5 primas y
Numeral: f) Control material de
de proveedores y empaque
materias primas
incluyendo
parametros de
aceptacion y
Rechazo.
3 Cierre de la 2/06/2022 10:00a. m. 10:30 a. m. Equipo Alta Acta de Sala de
auditoria Auditor direccion y cierre  de juntas
equipo  de auditoria
lideres de
panaderifa la
promesa.

Nota: Fuente elaboracion propia



Tabla 3

Plan de auditoria hallazgo 3

Hallazgo Numero 3:
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7 Plan de Auditoria COd'Q?: 001-2
version: 2
item: objetivo: criterio: alcance:

Se evidencio que el rotulado del Evidenciar cumplimiento Resolucién 5109 de 2005
pan no cumple totalmente con la de resolucion 5109 de Resolucion 810 de 2021

Actividades desarrollas para el
cumplimiento del SG y HACCP en

informacién reglamentaria 2005 y 810 de 2021 Decreto 60 de 2002 el afio 2022
NTC 5830 de 2021
recursos:
Humanos: Personal de la empresa.
Tecnoldgicos: Equipos tecnoldgicos de la organizacion e infraestructura.
Documentos: Documentos soporte controlados por la organizacion.
no actividad fecha horainicio  horafinal auditor responsable evidencia lugar
Reunién de 2/06/2022 10:30a.m. 11:00 a. m. Equipo Alta direccion y Acta de apertura de Sala de
apertura Auditor equipo de lideres auditoria juntas
1 de panaderia la
promesa.
Revision 2/06/2022 11:00a. m. 12:00 p. m. Auditor Coordinador Formato de textos
procedimientos de Lider 1+D+i legales Formatos para
etiquetado y elaborar tabla
rotulado de nutricional
empaque de
productos.
2 Art. 19 Auditor Registro de DMU de Oficina

Res. 2674 Cap. IV

cada producto

3 Cierre de la 2/06/2022 12:00 p. m. 12:30 p. m. Equipo
auditoria Auditor

Identificacion de
peligros como
alérgenos
Alta direccion y Acta de cierre de Sala de
equipo de lideres auditoria juntas
de panaderia la
promesa.

Nota: Fuente elaboracion propia



Tabla 4

Plan de auditoria hallazgo 4
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Hallazgo NUmero 4:

. 6digo: 001-2
plan de auditoria COdlg? 0
S version: 2
item: objetivo: criterio: alcance:

El criterio para designar los miembros del equipo
HACCP estd basado en que sea personal de

Decreto 60 de 2002

Verificar la conformacion

del equipo HACCP NTC 5830 de 2021

Resolucioén 2674 de 2013

Actividades desarrolladas para el
cumplimiento del SG y HACCP en

absoluta confianza de la gerencia de la compaiia. el afio 2022

recursos:

Humanos: Personal de la empresa.

Tecnoldgicos: Equipos tecnoldgicos de la organizacion e infraestructura.

Documentos: Documentos soporte controlados por la organizacion.

no actividad fecha hora inicio _hora final _auditor responsable evidencia lugar

1 Reuni6n de apertura 3/06/2022 07:30a. m. 08:00 a. m. Equipo Alta  direccion y Acta de apertura de Sala de
Auditor equipo de lideres de auditoria juntas

panaderia la promesa.
2 Revision  Contenido del plan 3/06/2022 08:00 a. m. 10:00 a. m. Equipo Jefe de control de Politica de calidad Oficina
HACCP Auditor calidad e inocuidad

Decreto 60 de 2002 Paragrafo 1:
La féabrica de alimentos en
desarrollo de sus politicas de
calidad debera

conformar un equipo o grupo de
trabajo que sera el responsable de
la formulacioén,

implementacion, funcionamiento y
ajustes del Plan HACCP; el cual
debera llevar un

registro escrito de sus actuaciones.

Acta de conformacion
del equipo HACCP

3 Revision prerrequisitos del plan
HACCP
Conformacioén del equipo HACCP

Decreto 60 de 2002 Paragrafo 1:
La féabrica de alimentos en
desarrollo de sus politicas de
calidad debera

conformar un equipo o grupo de
trabajo que serd el responsable de
la formulacion,

implementacion, funcionamiento y
ajustes del Plan HACCP; el cual
deberé llevar un

registro escrito de sus actuaciones.

3/06/2022 10:00 a. m. 12:00 p. m. Auditor
lider
Auditor

Jefe de control de Politica de calidad Oficina
calidad e inocuidad
Jefe de producciéon ~ Acta de reuniones del
equipo HACCP

Coordinador de Mtto

4 Cierre de la auditoria

3/06/2022 12:00 p. m. 12:30 p. m. Equipo
Auditor

Sala de
juntas

Alta  direccion y Acta de cierre
equipo de lideres de

la panaderia  la

promesa

Nota: Fuente elaboracion propia



Tabla5

Plan de auditoria hallazgo 5
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hallazgo niimero 5:

plan de auditoria codigo: 001-2
version: 2
item: objetivo: criterio: alcance:

el equipo haccp estd conformado por personal verificar la formacion del decreto 60 de 2002

actividades desarrollas para el

operativo que es experto en la linea de produccion equipo haccp sobre sy resolucion 2674 de 2013 cumplimiento del sg y haccp en el

de panificacion; pero no tiene un conocimiento ntc 5830 de 2021 afio 2022

solido sobre el sistema haccp.

recursos:

humanos: personal de la empresa.

tecnoldgicos: equipos tecnolégicos de la organizacion e infraestructura.

documentos: documentos soporte controlados por la organizacion.

no actividad fecha hora inicio hora final auditor responsable evidencia lugar

1 reunion de apertura 6/06/2022 07:30 a. m. 08:00 a. m. equipo alta  direccion yacta de apertura desala de

auditor equipo de lideres de auditoria juntas
panaderia la promesa.

2 revision documental prerrequisitos 6/06/2022 08:00 a. m. 10:00 a. m. auditor lider jefe de control de poliica de calidad oficina
del plan haccp calidad e inocuidad
numeral b: un programa de auditor registro  escrito  de
capacitacion  dirigido a los actividades del equipo
responsables de la aplicacién del haccp.
sistema haccp, que contemple formato de registro de
aspectos relacionados con su capacitacion al
implementacion y de personal.
higiene en los alimentos, de perfiles de cargo del
conformidad con el decreto 3075 personal.
de 1997

3 cierre de la auditoria 6/06/2022 10:00 a. m. 10:30 a. m. equipo alta  direccion 'y acta de cierre sala de

auditor equipo de lideres de juntas

la  panaderia la
promesa

Nota: Fuente elaboracion propia



Tabla 6

Plan de auditoria hallazgo 6
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Hallazgo NUmero 6:

. plan de auditoria codigo: 001-2
=D version: 2
item: objetivo: criterio: alcance:
La identificacion de peligros no esta debidamente Evidenciar la Decreto 3075 de 1997 Actividades desarrollas para el

documentada lo que ocasiona que, en algunas identificacion de peligros Resolucion 2674 de 2013

cumplimiento del SG y HACCP en

etapas del proceso, la identificacion del proceso y sus procedimientos en Decreto 60 de 2002 elafio 2022
sea insuficiente. la fabricacion de NTC 5830 de 2021
alimentos
recursos:
Humanos: Personal de la empresa.
Tecnolégicos: Equipos tecnolégicos de la organizacion e infraestructura.
Documentos: Documentos soporte controlados por la organizacion.
no actividad fecha hora inicio hora final auditor responsable evidencia lugar
1 Reunioén de apertura 6/06/2022 07:30 a. m. 08:00 a. m. Equipo Alta  direccion y Acta de apertura de Sala de
Auditor equipo de lideres de auditoria juntas
panaderia la promesa.
2 Revision del 6/06/2022 01:00 p. m. 02:00 p. m. Auditor Jefe de control de Matriz de andlisis de Oficina
Lider calidad e inocuidad ~ peligros para cada
producto de linea.
Art4.  Principios del sistema Auditor Diagrama de flujo con Planta de

HACCP, numeral: 1 Realizar
analisis de peligros

Art.6 contenido del plan HACCP
Numeral 5: Andlisis de peligros,
determinado para cada producto
la posibilidad razonable sobre la
ocurrencia de peligros biolégicos,
quimicos o fisicos, con el propésito
de establecer las  medidas
preventivas  aplicables  para
controlarlos.

Paragrafo: los programas vy
requisitos deben constar por
escrito debidamente
documentados

peligros por etapa de produccio
proceso n

3 Cierre de la auditoria 6/06/2022 02:00 p. m. 02:30 p. m. Equipo
Auditor

Alta direccion y Acta de cierre de Sala de
equipo de lideres de auditoria juntas
panaderia la promesa.

Nota: Fuente elaboracion propia



Tabla7

Plan de auditoria hallazgo 7

hallazgo nimero7:

21

S\ plan de auditoria codigo: 001-2
N 7 version: 2
item: objetivo: criterio: alcance:

Se evidencio que existen PCC identificados, pero Verificar el cumplimiento Decreto 3075 de 1997
se han identificado 7 PCC lo que hace complejo el de BPM y prerrequisitos Resolucion 2674 de 2013

Actividades desarrollas para el
cumplimiento del SG y HACCP en

seguimiento o el plan HACCP no se encuentra HACCP Decreto 60 de 2002 el afio 2022
debidamente soportado en las BPM. NTC 5830 de 2021
recursos:
Humanos: Personal de la empresa.
Tecnoldgicos: Equipos tecnolégicos de la organizacion e infraestructura.
Documentos: Documentos soporte controlados por la organizacion.
no actividad fecha hora inicio hora final auditor responsable evidencia lugar
1 Reunioén de apertura 7/06/2022 07:30 a. m. 08:00 a. m. Equipo Alta  direccion y Acta de apertura de Sala de
Auditor equipo de lideres de auditoria juntas
panaderia la promesa.
2 Revision 7/06/2022 08:00 a. m. 09:00 a. m. Auditor Jefe  de  control Matriz de andlisis de Oficina
Lider calidad e inocuidad PCC
Art.4  Principios del sistema Auditor
HACCP
Numeral: 2 determinar los PCC
3 Art 5. prerrequisitos del plan 7/06/2022 09:00a. m. 12:00 p. m. Auditor Jefe  de  control Matriz de andlisis de Oficina
HACCP Lider calidad e inocuidad PCC
Numeral: 1 BPM Auditor Aplicacion BPM Planta de
produccié
n
4 Cierre de la auditoria 7/06/2022 12:00 p. m. 12:30 p. m. Equipo Alta  direccion y Acta de cierre de Sala de
Auditor equipo de lideres de auditoria juntas

panaderia la promesa.

Nota: Fuente elaboracion propia



Tabla 8

Plan de auditoria hallazgo 8
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hallazgo nL’lmeB 8:

Y ,\ plan de auditoria cddigo: 001-2
N version: 2
item: objetivo: criterio: alcance:

Las reuniones ocurren cuando se evidencia una Identificar

la Decreto 60 de 2002

Actividades  desarrollas  para el

accion correctiva implementacién del Resolucién 2674 de 2013 cumplimiento del SG y HACCP en el
sistema de monitoreo de NTC 5830 de 2021 afio 2022
unPCC
recursos:
Humanos: Personal de la empresa.
Tecnolégicos: Equipos tecnoldgicos de la organizacion e infraestructura.
Documentos: Documentos soporte controlados por la organizacion.
no actividad fecha hora inicio hora final _auditor responsable evidencia lugar
1 Reunién de apertura 8/06/2022 07:30a. m. 08:00 a. m. Equipo Alta  direccion y Acta de apertura de Sala de juntas
Auditor equipo de lideres de auditoria
panaderia la promesa.
2 Revision Art. 4 Principios del sistema 8/06/2022 08:00 a. m. 09:00 a. m. Auditor Jefe de control de Identificacion de Oficina

HACCP: lider calidad e inocuidad  peligros en diagrama de
flujo.

Andlisis de peligros reales 'y Auditor Matriz de peligros de

potenciales en la cadena de cada proceso

produccion.

Art. 6 Contenido del plan del Matriz de andlisis de

HACCP PCC

Numeral5,6,7, 8,9

3 Revision de determinacién de los 8/06/2022 09:00 a. m. 11:00 a. m. Auditor Jefe de control de Matriz de andlisis de Oficina

PCC lider calidad e inocuidad PCC y determinacion

Art. 6 Contenido del plan del Auditor de PCC

HACCP Numeral: 6, 7 8,9

4 Revision Implementacion principios 8/06/2022 11:00 a. m. 12:00 p. m. Auditor Jefe de control de Procedimiento sistema Oficina

del sistema HACCP lider calidad e inocuidad  de monitoreo o
vigilancia de los PCC
identificados.

Art. 4 Auditor Matriz de seguimiento a Planta de
puntos  criticos  de produccion
control.

Art. 6 Contenido del plan del Jefe de produccion  Registros de

HACCP Numeral: 6, 7 8,9 verificacion de puntos
criticos de control

Coordinador Mtto Formato de calibracion
de equipos de medicién
5 almuerzo 8/06/2022 12:00 p. m. 01:00 p. m. Equipo Jefe de control de No aplica Restaurante
Auditor calidad
6 Revision de las acciones correctivas 8/06/2022 01:00 p. m. 02:00 p. m. Auditor Jefe de produccion  Formato de Oficina

con el fin de adoptarlas cuando el lider implementacion de

monitoreo o la vigilancia indiquen que acciones correctivas.

un determinado PCC no esta

controlado.

Art4 Auditor Planta de

produccion
7 Cierre de la auditoria 8/06/2022 02:00 p. m. 02:40 p. m. Equipo Alta  direccion y Acta de cierre Sala de juntas
Auditor equipo de lideres de

panaderia la promesa.

Nota: Fuente elaboracion propia
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Conclusiones
Podemos concluir que para la implementacion del sistema HACCP se deben tener
establecidos e implementado previamente los programas prerrequisitos en la Panaderia
La Promesa.

Se pudo evidenciar por medio de la auditoria realizada que para el adecuado
cumplimiento del rotulado de producto debemos basarnos en la resolucion 5109 de
2005 y 810 de 2021 las cuales establecen los principios de rotulado y etiquetado
nutricional de los alimentos.

Para la aceptacion de equipos y utensilios empleados en el proceso productivo
nos debemos regir de acuerdo con la Resolucién 2674 de 2013 en el Capitulo I,
Articulo 8 la cual establece las condiciones de los materiales utilizados en el

procesamiento, preparacion, envasado y expendio de alimentos y sus materias primas.

Para la consolidacion del equipo HACCP la Panaderia La Promesa debe exigir
personal que cuente con conocimientos minimos o ser capacitados en sus principios

para obtener un control correspondiente y estandares adecuados de Calidad.
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AUDAD

OBJETIVO DEL PROGRAW

DE AUDITORIA INTERNA

CRITERIOS DE AUDITORIA

lPara ¢l desarrallo de Ia auditoria se tienen

plan HACCP y requisitos

201

60 e 2002, RES. 2674 DE 2013, 150 22000, NTC 5830 de 2010,

P en todo el proceso de fabricacion,

DOCUMENTO RELACIONADO

Politica e calidad e inocuidad!
|Acta de conformacién equipo HACCP
[Procedimientos programas prerequisitos: control el plagas, prevencion

[Tecnologicos
Humanos

Financieros

lcontaminacién cruzada, limpieza y desinfeccién de equipos y utencilos,

lPoes.
Fichas técnicas de materias primas y producto terminado
IDiagramas de flujo.

IManualde anslisis de peligro

[Registros de check list de auditorias e proceso
[Registros de mantenimiento.

[Registros de produccion

[Formato de rotulado de producto

RECURSOS NECESARIOS

Coordinador de Equipo Método de Responsable:
Proceso n del impacto del hallazgo y por ello la prioridad en la gesti Objetivo de la auditoria la Auditor/responsa  Auditoria: Indique Lider de
Auditoria/Accié ble de laaccién  cual seré el insumo proceso
Caatulo l Equips yutosilos
o o
o fab |Solicitar fichas t de
oo stdsndocn s ependen dlipo el ortichs s de
Jroduccién artesanal, o v et o ot
lalgunas de struide la o
enptesrheramientsy equpos e bsio e |conelaimento
sdecuados o auerdo s ineamientos 1 |cumpliendoconla [
paletas “ uso previsto lestablecidos en a Resolucion 2674 de 2013 | "o1%2¢: [de Produccién resolucién 683, 4142y 4143
rarmeadoson e maders. s, '
; e " de 2012 (012 normasaue
lgerencia. i las modifiquen, adicionen
Impacto: Crtico lo sustituyan)
cuandoexsta unajstcacion
et por ol Misterio d Sy protacion S
g 20z evidencid que esten
regsirosaue soponenc!
cmplimiento dlprogama e
proveedores. e obsesa
ke conreclbo de mteras i bisarunprograma de contol /o Statartsfichas ncas
rimas, pero, no hay evidencia e U o e los productos
e e o ., i a5 en el Decreto 80 de erenciayares |t osproduc erenciayarea
jcomo ndmero de lote, fecha de. rimas incluyendo pardmetros de aceptacion y rechazo. i [ documentacion del eyl
[vencimiento y tampoco s v © o v |elaboracion. programa de proveedores.
provscor, 005 Al 1. Obeto Io—
[ g o roor o P———
B BN o coundo roporionst s consumidorinformacion
PR ot tamente . e ensdons b eadui e mado o e pocdos iy
|reglamentaria. [consumid " [sienta engafiada o confundida ademas loperativa. |de analisis documental en [refe de calidad
[Proceso; Area de asuntos regulatorios P [donde se indentifique lapresencia de algin P o st
[ mpacto: Alto [éreeno. rotulado de acuerdo ala
consumo humano o
unequip de
alsgoN'a: 1
. st ncloe,pero
it losproduc o jasment
i lcontormar oprs o yactade
mismo. linocuidad. |por las dreas de la. los integrantes. [refe de calidad
occon lend o
7, aus contemple
mpaco: Crico
oot et 2075 e 1587
Padgrato 1. Laibrica e
imentos e desarrllodesus plticas d caldad deberd
oS cqupo KACE et Padgrto . 6 Pian e, .
|operativo que es experto en porel o Eaipo Hacep, Estructurar |Anlisis documental ,
[t e o e et o e oo st o i oot caipo T
parificacén; pero o tiene 6 « J plan HACCP [inocuidsd. interna drea e calidad [FACCP-octas de efe de calida
i conocimieno o canactacio,
[sobre el sistema HACCP. Hacee. fos [eficaz
oore el stema paccr. limento,deconformidad con el Decreto 307 d 157, -
mpaco: Crtico i
o ndure pero
mitas lspoduct
reair
8o to de consumo.
o' 1 dert mentarshasael pntod
2 Determinariospuntos d contol i (<) nsis documenal,
oo nlna g R . deraicary orobctnde caipo et e e
. o petros erentes aaprocucaon mosudas Y nocdsa
eligros seainsuicinte
e it [T s st oot
mpaco: o o srablecer
fundonacomscaments
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[Hallazgo N°7:Se evidenci6 que existen PCC
identificados, pero se han
identificado 7 PCC o que

NTC 5830 Numera 3.4 ANALISIS DE PELIGROS.

3.4215¢ deben yregistrartodos | deinocuidad de

[Formatos fisicos donde se
leve el registro del control
de los PCC por parte de
lproducciony calidad,

[Procesos: € equipo HACCP
Impacto: Citico

ladecuado;

b) l0s dispositivos de monitoreo usados;

) los métodos de calibracién aplicables;

|6 frecuencia del monitoreo;

) responsabilidad y autoridad relacionadas con el monitoreo;
/&) requisitos y métodos de registro.

4. Etablecer un sistema de monitoreo o
\vigitancia de los PCC identificados.

5. Establecer acciones correctivas con el fin
[de adoptarlas cuando el monitoreo ol
vigitancia indiquen que un determinado PCC
Ino esti controlado.

Los P

limite critico,

7. Establecer un procedimiento de
\verificacién y seguimiento, para asegurar
lque el Plan Haccp funciona correctamente.

inocuidad.

porlas dreas de la
empresa,

 elipo |Identificar analizar y controlar los PCC que (Eauipo de auditoria oo\ o) iicoy digital por
oel s FACCP s epocesoy s nstaaciones deprocesament e [dentiar iy ool o PCC e | e | conormae ([ oy e R
[encuentra debidamente |sus etapas de fabricacin. jporasdreas de la |mantenimiento, mantenimiento
oporacoenls 91 lospetgo e . e rontenimiet
dt v posible, el nivel aceptable del peligro de inocuidad en el producto final calibraciones realizadas a
aeriment, (so0,41)
[ mpacto: Critico ladecuado funcionamiento.
el St e
 veiarun anls de eroselesy
ATC 5820 Nl .32 B e ocuda imentrs otenctes socados duant oda 3
5 64: St ara el monoreo deos ptos e contrl s dena simentrs esaclpuro e
Canel aueetce onsumo
2 betermir
relacincon s iites o irco de reuiones el e
g e | Ep— o
cents, e cada o cecontrol s o e sudtor | nspecian:Reiény
o hy e o wempo [aenitcac Jetedecalcade | iterna,conormado | montoreace p.

Verificacion: registros y
procedimientos
Confirmacién: frecuencia
del monitoreo

Jefe de calidad

Nota: Fuente elaboracion propia



