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Resumen

El presente trabajo surge de la necesidad de proponer un plan de auditoria eficiente en
Productos Alimenticios “Carnecitas” que proponga la correcta ejecucion de las normas de
saneamiento y cumplimiento de calidad en la industria de alimentos, se hace la presentacion de
las ideas planteadas por los estudiantes de ingenieria de alimentos bajo la experiencia de los
documentos hechos en actividades anteriores con el fin de plasmar el conocimiento demostrando
a adquisicion de este en auditorias las cuales seran clave para demostrar competitividad. Uno de
los métodos planteados para la ejecucion de este proyecto o analisis esta basado en aprendizaje
por medio de propuesta de problemas, con el fin, que el estudiante ejecute y ponga en marcha el
pensamiento critico analitico dando asi soluciones coherentes y palpables. Los resultados
presentados permitieron llevar un registro del proceso realizado con el cual los estudiantes
enriquecieron conocimiento sobre las normas aplicables, los procesos de correccion, las
contingencias y la agilidad para propuestas a problemas de casos reales con un enfoque que
permita tener informacidn clara sobre la normatividad vigente y que se regule la inocuidad en

este documento.

Palabras clave: auditoria, proyecto, investigacion, calidad, normas.



Abstract

The present work arises from the need to propose an efficient audit plan in Food Products
“Carnecitas” that proposes the correct execution of the sanitation and quality compliance
standards in the food industry, the ideas raised by the experts are presented. food engineering
students under the experience of documents made in previous activities in order to capture
knowledge by demonstrating its acquisition in audits which will be key to demonstrating
competitiveness. One of the methods proposed for the execution of this project or analysis is
based on learning by proposing problems, with the aim that the student executes and implements
analytical critical thinking, thus giving coherent and palpable solutions. The results presented
made it possible to keep a record of the process carried out with which the students enriched
knowledge about the applicable standards, correction processes, contingencies and agility for
proposals for real case problems with an approach that allows clear information about the

regulations. in force and that safety is regulated in this document.

Keywords: auditoriums, project, research, quality, standards.
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Introduccion

Cuando se decide implementar un plan de auditoria, se es consciente, que es un
instrumento de gestion con el alcance de comprobar, y evaluar la eficacia de los procesos de una
organizacion en cada una de las areas, identificando hallazgos, para asi internamente la empresa
tomar medidas y/o acciones correctas en deber a la normatividad frente a las no conformidades,
Productos Alimenticios “Carnecitas” se toma muy en serio corregir y perfeccionar, la
implementacion del Sistema de Gestidn de acuerdo a lo normativo y el deber ser, ya que
repercute en la calidad del alimento (Jamon de Pescado) lo anterior con lleva de manera
autdnoma, sistematico, fiable y objetiva una serie de actividades, en la cual se establece evaluar
uno o multiples procesos del establecimiento, de manera integral, y propositiva, generando
planes de acciones frente las no conformidades y asi mismo resulten en mejorar el SGIA
(sistema de gestion de inocuidad alimentaria), de Productos Alimenticios “Carnecitas, es asi
como se pretende dar garantias de inocuidad de sus productos ya que la implementacion debe

validar todo el alcance del mismo.
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Problema

Productos Alimenticios “Carnecitas” se dedica a la produccion de productos carnicos
procesados, sin embargo, han introducido nuevas categorias de producto como parte de su
estrategia de diversificacion: jamones especiales de pescado, manteniendo el respeto por la
tradicion del buen comer, pero esta comprometida con los retos de la nueva alimentacion, siendo
su objetivo desarrollar productos que cumplan los requisitos de sabor y calidad que demanda el
cliente actual. Lo que lleva a la empresa a aunar esfuerzos para establecer un sistema de gestién
de calidad e inocuidad que garantice y propenda por la calidad de sus productos, ser competitivo
en el mercado y mantener la confianza y reputacion para el consumidor.
Descripcion del Problema

Productos Alimenticios “Carnecitas” ha realizado al interior de la compaifiia una auditoria
interna aplicando conceptos BPM y el sistema HACCP, el cual no fue evaluado adecuadamente.
Por lo anterior se solicita un plan de auditoria interna para evaluar de una forma objetiva e
independiente cada uno de sus procesos, procedimientos, con el fin que en la empresa surjan
acciones de mejora y fortalezcan su SGI.
Planteamiento del Problema

El problema de esta investigacidn se centra en la necesidad de mejorar el sistema de
gestion de calidad e inocuidad de la empresa Productos Alimenticios “Carnecitas”. A pesar de
que la empresa es reconocida por sus certificaciones y sus productos son reconocidos y
recomendados, como lo es el jamon especial de pescado, la empresa enfrenta procesos de
evaluacion de sus sistemas de gestion de la calidad e inocuidad, en este caso, evaluacion de BPM

y del sistema HACCP porque los resultados de la revision interna no fueron positivos.
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El plan HACCP funciona como una herramienta que garantiza la calidad de los productos
siendo competitivos en el mercado y mantenga la confianza del consumidor. En este trabajo se
establece una evaluacion de los procesos, consolidado en un plan de auditoria basado o
establecido sobre criterios de la normatividad vigente Resolucion 2674 de 2013, esto con el fin
que se levanten acciones correctivas sobre los hallazgos encontrados y de conseguir los mejores
resultados en la proxima auditoria.

Dentro del plan de auditoria interna se establecen objetivos, alcance, criterios
establecidos sobre la normatividad vigente, ademas de cronogramas que marca el norte de la
auditoria a cada hallazgo evaluado anteriormente.

Sistematizacion del Problema

Productos Alimenticios “Carnecitas” perfeccionara el sistema de gestion mediante
acciones y determinacién de delegar funciones lideradas por un lider y conformacién de un
equipo que trasverse de manera integrada en cada uno de las etapas considerando la metodologia
asignada y cumpliendo con el deber normativo, cronograma, politica interna, sistema de gestion
de calidad e inocuidad, para ello se expone un nuevo disefio de plan de auditoria con el objeto de
comprobar, y evaluar la eficacia de los procesos de manera objetiva y eficaz, implementado con
la utilizacion de;, programas, instructivos (POES), formatos de registro, fichas técnicas,
flujogramas de procedimientos, planes, y manuales, al desempefio y competencia del equipo

HACCP y a la observancia de los criterios auditados.
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Justificacion

Los sistemas de gestion son una gran herramienta que permite garantizar la inocuidad de
los productos alimenticios. El sistema HACCP es clave para la seguridad alimentaria porque
desde la identificacion, evaluacién y control de peligros que se pueden presentar en la etapa de la
cadena de suministro.

La eficacia de los sistemas de gestion se hace por medio de auditorias internas, en este
proceso se puede identificar las oportunidades de mejora y el cumplimiento de las normas que
rigen dicho sistema. En este sentido, el disefio de un plan de auditoria de BPM y del sistema
HACKCEP para el caso de Productos Alimenticios “Carnecitas” permitird evaluar de manera
objetiva y eficaz la eficacia de los procesos. El plan debe exigir evidencias como programas,
instructivos, fichas técnicas, planes, manuales, entre otros.

Algunos de los criterios que se tienen en cuenta para el desarrollo de esta auditoria
corresponden a contar con el personal capacitado para las funciones asignadas y herramientas
tanto tecnoldgicas como documentales para que se pueda llegar a la meta propuesta.

El diplomado de profundizacion impulsa a que como ingeniero de alimentos se genere un
caracter critico-analitico. Por ese motivo este trabajo se enfoca en el analisis objetivo de las
auditorias internas en sistemas de produccidn carnica con base a las normas vigentes aplicables
al proceso.

El tema escogido permite demostrar el conocimiento que se ha adquirido a lo largo de la
formacion el cual juega un papel fundamental creando asi expectativas positivas sobre las
habilidades para resolver problemas que se pueden dar en la vida cotidiana de los ingenieros de

alimentos.
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Las personas presentes en el desarrollo de la investigacion y auditoria son beneficiadas
por poder resolver problemas basicos que seran fundamental para la carrera profesional y sobre
todo para favorecer la industria a la cual se le preste servicio generando asi bienes en comdn,
ganancias y buena ejecucion. Ademas, el ejercicio de estas investigaciones desarrolla en los
futuros profesionales una conciencia critica sobre los sistemas de gestion y los aspectos

fundamentales que nos llevan al cumplimiento de la normatividad vigente.
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Objetivos

Objetivo general

Disefar un plan de auditoria fundamentado en las BPM y el sistema HACCP, frente a los
hallazgos evidenciados en la verificacion del estado del Sistema de Gestidn Integral SGI,
realizadas y soportadas en las auditorias internas, con el fin de contribuir a la mejorar los
procesos productivos de Productos Alimenticios “Carnecitas”.
Objetivos especificos

Estructurar un plan de auditoria donde se identifique objetivo, alcance, recursos y equipo
auditor para comprender es contexto de la organizacion.

Establecer criterios basados en la normativa que evallen cada uno de los hallazgos y sus
evidencias.

Establecer cronogramas que maquen la pauta de la auditoria como tiempos,

actividad/proceso y evidencias a verificar
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Contenido

El sistema HACCP corresponde al Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control que,
por sus siglas en inglés, traduce de Hazard Analysis and Critical Control Points. Corresponde a
un sistema de gestion de seguridad alimentaria, que busca identificar y controlar los peligros
bioldgicos, quimicos y fisicos que pueden presentarse durante la produccion, manipulacion y
distribucion de alimentos.

De acuerdo a la Organizacion Panamericana de la Salud “El Sistema HACCP fue
disefiado para controlar el proceso de produccion, y se basa en principios y conceptos
preventivos. Es posible aplicar medidas que garanticen un control eficiente, por medio de la
identificacion de puntos o etapas donde se puede controlar el peligro. Los peligros aqui
considerados pueden ser de origen fisicos, quimicos o biologicos”. (Sanchez, J. D, 2015,
OPS/OMS)

Asi mismo, el Codex Alimentarius menciona que el sistema HACCP debe ser utilizado
por “los productores primarios, los importadores, los fabricantes o elaboradores, los operadores
de almacenes o de logistica, los operadores de servicios alimentarios, los minoristas y los
operadores comerciales” (p. 3), y es por ello que el Codex Alimentarius y las directrices o
instrucciones para la aplicacién del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control,
es referente para las legislaciones internaciones de la inocuidad de alimentos.

Por la seguridad que entrega el sistema HACCP, este debe implementarse en todas las
fases de procesamiento y produccion hasta el consumo, es por ello, se entrega a los
consumidores finales un producto inocuo que da cumplimiento a las exigencias legales y permite

el uso eficiente de los recursos.



De acuerdo al Codex Alimentarius, el sistema HACCP consiste en 7 principios, los
cuales se evidencian en la tabla 1:
Tabla 1.

Principios de HACCP

Principio 1 Realizar un analisis de peligros.

Principio 2 Determinar los puntos criticos de control (PCC).

Principio 3 Establecer un limite o limites criticos.

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

Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse
Principio 5 cuando la vigilancia indica que un determinado PCC no

esta controlado.

Establecer procedimientos de comprobacién para

Principio 6 confirmar que el Sistema de HACCP funciona eficazmente.

Establecer un sistema de documentacion sobre todos los
procedimientos y los registros apropiados para estos

Principio 7 principios y su aplicacion.

Nota: De acuerdo con el Codex Alimentarius, el sistema HACCP consiste en los 7 principios
mencionados en la tabla. Fuente: Sistema de analisis de peligros y de puntos criticos de control
(HACCP) y directrices para su aplicacion (1997). Fao.org. Codex Alimentarius

https://www.fa0.0rq/3/y1579s/y1579s03.htm

Ademas, se identifica la secuencia logica para la aplicacion del sistema de HACCP, de

acuerdo con la siguiente figura 1.


https://www.fao.org/3/y1579s/y1579s03.htm

Figura 1.
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https://www.fao.org/3/y1579s/y1579s03.htm

El ministerio de salud y proteccion social, en su informe 349 entrega la data sobre los
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brotes de enfermedades transmitidas por alimentos, donde se muestra que en lo corrido del 2023

se han reportado 365 brotes y se muestra en la figura 2 los agentes etiolégicos identificados,

resaltando la importancia de mantener en todos los procesos y cadena alimentaria, la inocuidad.

Figura 2.

Agentes etiologicos identificados en los brotes de ETA, PE 2023, en Colombia

Brotes de enfermedades trasmitidas por alimentos a SE 24, 2021 -2023

Agente Etiolégico Ao 2022 % Aiio 2023 Ve
Escherichia coli 11 21% 25 38%
Coliformes fecales 9 17% 11 17%
Staphylococcus aureus 8 15% 7 11%
Salmonella spp 4 8% 7 11%
Agente Etiologico Coliformes totales 6 11% 5 8%
Bacillus cereus 1 2% 5 8%
Listeria monocytogen 0 0% 2 3%
Shigella sp 7 13% 1 2%
Endolimax nana 1 2% 1 2%
Otros Agentes 6 11% 2 3%
Total, agentes etinlﬁgicos 53 66 66
Total, Brotes notificados 3o 365 365
% Brotes con identificacion 18% 18% 18%

de agente etioldgico

Fuente: Ministerio de salud y proteccién social (2023). Brotes de enfermedades transmitidas por

alimentos. Informe 349. https://www.ins.gov.co/buscador-

eventos/Informesdeevento/ETA%20PE%20V1%202023.pdf



https://www.ins.gov.co/buscador-eventos/Informesdeevento/ETA%20PE%20VI%202023.pdf
https://www.ins.gov.co/buscador-eventos/Informesdeevento/ETA%20PE%20VI%202023.pdf

Desarrollo del plan de auditoria
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De acuerdo a los hallazgos se presentan los correspondiente al plan auditado en el estudio

de caso de la empresa, Productos Alimenticios “Carnecitas”, en la cual se busca mejorar el

sistema integrado de gestion de la inocuidad, teniendo como referente las BPM sustentadas en la

resolucion 2674 de 2013 y el sistema HACCP.

Se disefia un plan de auditoria interna con el propdésito de establecer criterios para la

evaluacion de los hallazgos encontrados en una auditoria realizada anteriormente.

A continuacion, en la tabla 2, se relacionan el resumen de los hallazgos encontrados:

Tabla 2.

Hallazgos encontrados en auditoria anterior

Hallazgo 1

El personal lleva la dotacion incompleta y en el registro de
capacitaciones no todos registran asistencia. El jefe de produccion
manifestd que se tiene personal nuevo en produccion.

Hallazgo 2

El suministro de agua potable proviene del acueducto, pero, no se
evidencio registros que controle ppm de cloro residual libre.

Hallazgo 3

Se evidencid que se cuenta con un programa de mantenimiento
preventivo y curativo. Sin embargo, no se tiene implementado un
programa de calibracion de equipos e instrumentos de medicién por
tanto no se tiene seguridad de que los equipos e instrumentos estdn
midiendo de manera correcta

Hallazgo 4

Capitulo 1I. Requisitos y otras disposiciones, Articulo 38, Registro o
permiso sanitario, inciso b, Donde se establecen los requerimientos que
debe contener las fichas técnicas tanto para productos tanto nacionales
como importados. Resolucion 2674 de 2013

Hallazgo 5

Existe un manual escrito de cargos con requisitos y funciones para cada
uno. Sin embargo, no es de conocimiento del personal y cada uno
apoya los procesos desde su experiencia en las diferentes areas de
produccion y en control de calidad.

Hallazgo 6

Cumple parcialmente porque no todos los peligros que se han
identificado se encuentran asociados con la inocuidad, algunos pueden
atenderse desde los programas prerrequisito y Buenas Practicas de
Manufactura.

Hallazgo 7

La empresa tiene PCC identificados; sin embargo, se han identificado
en cada etapa de la linea de produccion un PCC lo que hace complejo
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el seguimiento o el plan HACCP y se prevé que las BPM tiene
debilidades en su implementacién o disefio.

Hallazgo 8 No todos los que conforman el equipo HACCP tienen pleno
conocimiento del tema, puesto que el criterio para designar los
miembros del equipo HACCP estd basado en que sea personal de
absoluta confianza de la gerencia de la compaiia.

Nota: Descripcion de hallazgos de auditoria interna. Fuente: Elaboracién propia
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Plan de auditoria y cronograma por hallazgo
Tabla 3.

Hallazgo 1

Empresa: Productos Alimenticios “Carnecitas”

OBJETIVOS: Verificar el cumplimiento de las BPM (uso dotacién completa personal
manipulador de alimentos), junto a la ejecucién del plan de capacitacion, de acuerdo a la
practica establecida en la norma legal y vigente

ALCANCE: Aplica a todos los manipuladores de alimentos de la planta de proceso Productos
Alimenticios “Carnecitas”

CRITERIOS: Capitulo I, Articulo 12, y Articulo 14 Practicas Higiénicas y Medidas de
proteccion pardgrafo 2 y en el capitulo VIII, Articulo 36, paragrafo 1 de la Resolucion 2674 de
2013,

ITEM EVALUADO: El personal lleva la dotacion incompleta y en el registro de
capacitaciones no todos registran asistencia. El jefe de produccién manifestd que se tiene
personal nuevo en produccion.

TIPO DE AUDITORIA: Interna

Equipo auditado: Coordinador de aseguramiento de calidad y Coordinador de recursos
humanos

Auditor: Auditor interno calificado — Jefe de produccion

FECHA: 6/12/2023

Nota: Plan de auditoria con criterios de evaluacion del hallazgo 1. Fuente: Elaboracién propia



Tabla 4.

Cronograma hallazgo 1
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Hora

Actividad/proceso

Evidencias

8:00 -8:30

Reunion de apertura

Presentacion del grupo auditor y
exposicion proposito de la auditoria.

Presentacion del cronograma de la
auditoria.

8:30-10:00

Revision documental

Plan de educacion y capacitacion del
personal.

Evaluaciones de las capacitaciones al
personal

Registros de asistencia a capacitacion y
matriz de capacitaciones.

Registro de verificacion de BPM del
personal (item uso de dotacién).

Registro de entrega de dotacién al personal
manipulador de alimentos.

10:00 - 11:00

Recorrido por la planta

Verificacion de uso de dotacion del personal
operativo.

11:00 -12:00

Entrevistas con personal de
produccion

Interaccion con el personal para conocer
nivel de aprendizaje brindado por la
empresa y en qué temas.

12:00 — 13:00

Almuerzo
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Reunién equipo auditor

13:00 - 13:30 L . .
revision de evidencias

Informe

Acta de finalizacion y hallazgos de

13:30 — 14:00 Reunion de cierre o
auditoria

Nota: Cronograma para llevar a cabo la auditoria del hallazgo 1. Fuente: Elaboracion propia
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Tablab.

Hallazgo 2

Empresa: Productos Alimenticios “Carnecitas”

OBJETIVOS: Verificar que se realice control fisicoquimico del agua potable que proviene del
acueducto, verificacion ppm de cloro residual libre y se lleven los registros pertinentes de este a
diario.

ALCANCE: Aplica para el agua potable que se usa en el procesamiento de los alimentos desde
su almacenamiento en los tanques hasta su disposicion final del establecimiento Productos
Alimenticios “Carnecitas”

CRITERIO: Capitulo VI. Saneamiento, Articulo 26. Plan de saneamiento, Numeral 4.
Abastecimiento o suministro de agua potable de la Resolucién 2674 de 2013, .

ITEM EVALUADO: El suministro de agua potable proviene del acueducto, pero, no se
evidencid registros que controle ppm de cloro residual libre.

TIPO DE AUDITORIA: Interna

Equipo auditado: Coordinador de aseguramiento de calidad — Inspectores de calidad -
Analistas de calidad

Auditor: Auditor interno calificado — Jefe de investigacion y desarrollo

FECHA: 06 /12 /2023

Nota: Plan de auditoria con criterios de evaluacion del hallazgo 2. Fuente: Elaboracion propia



Tabla 6.

Cronograma hallazgo 2
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Hora Actividad/proceso Evidencias
Presentacion del grupo auditor y
exposicion proposito de la auditoria.

8:00-8:30 Reunion de apertura
Presentacion del cronograma de la
auditoria

8:30 — 10:00 Revisién documental Registro de_ pontroles de verlflcac_lon de
concentracion en ppm del cloro libre.
Validacion de implementacion de
procedimiento de verificacion del cloro
libre.

10:00 - 11:00 Recorrido por la planta
Verificacion de los utensilios o kit para la
medicion de Cloro residual y pH.

_ Interaccion con el personal para evaluar el
11:00 — 12:00 Entrews_tgs con personal de conocimiento del procedimiento.
produccion
12:00 - 13:00 Almuerzo
13:00—13:30  Reunion equipo auditor Informe
revision de evidencias
13:30 — 14:00 Reunion de cierre Acta de finalizacion y hallazgos de

auditoria

Nota: Cronograma para llevar a cabo la auditoria del hallazgo 2. Fuente: Elaboracién propia



28

Tabla 7.

Hallazgo 3

Empresa: Productos Alimenticios “Carnecitas”

OBJETIVOS: Verificar que en el establecimiento Productos Alimenticios “Carnecitas” cuente
con un programa implementado de calibracién de equipos y que permita la garantia de las
mediciones y en consecuencia la inocuidad del jamon de pescado

ALCANCE: Aplica para para todos los equipos de medicidon (basculas, balanzas, termometros,
pH-Metro de Mesa o Portatil etc.). o cualquier otra que directa o indirectamente este implicados
en el proceso de Jamon de pescado, de la empresa Productos Alimenticios “Carnecitas”

CRITERIO: Capitulo v, Aseguramiento y control de la calidad e inocuidad Articulo 25.
Garantia de la confiabilidad de las mediciones. Resolucién 2675 /2013.

ITEM EVALUADO: Se evidenci6 que se cuenta con un programa de mantenimiento
preventivo y curativo. Sin embargo, no se tiene implementado un programa de calibracion de
equipos e instrumentos de medicidn por tanto no se tiene seguridad de que los equipos e
instrumentos estdn midiendo de manera correcta

TIPO DE AUDITORIA: Interna

Equipo auditado: Coordinador de metrologia — Analista de metrologia

Auditor: Auditor interno calificado — Lider de calidad

FECHA: 06 /12 /2023

Nota: Plan de auditoria con criterios de evaluacion del hallazgo 3. Fuente: Elaboracion propia



Tabla 8.

Cronograma hallazgo 3
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Hora

Actividad/proceso

Evidencias

8:00 - 8:30

Reunién de apertura

Presentacion del grupo auditor y exposicion
propdsito de la auditoria.

Presentacion del cronograma de la auditoria.

8:30 - 10:00

Revision documental

Programa de calibracion de equipo de medicion.

Plan de calibracion de Instrumentos y equipos
de medida.

Programacion de calibracion anual y mensual de
instrumentos y equipos de medicion.

Registro de calibracion controles de
instrumentos y equipos de medidas.

Certificado de calibrado.

Certificado de la empresa prestadora del
servicio.

10:00 —11:00

Recorrido por la
planta

Verificacién del rotulo de constancia de
calibracion, en los instrumentos y equipos de
medidas.

11:00 —12:00

Entrevistas con
personal de
produccién y calidad

Interaccion con el personal para evaluar el
conocimiento del programa y procedimientos.

12:00 - 13:00

Almuerzo
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Reunidn equipo

13:00 - 13:30 auditor revision de Informe
evidencias
13:30 —14:00 Reunion de cierre Acta de finalizacién y hallazgos de auditoria.

Nota: Cronograma para llevar a cabo la auditoria del hallazgo 3. Fuente: Elaboracién propia
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Hallazgo 4
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Empresa: Productos Alimenticios “Carnecitas”

OBJETIVOS: Verificar que la ficha técnica del jamon cumpla totalmente con los requisitos
establecidos en la normativa y estos cuenten con certificados anélisis microbiolégicos y
fisicoquimicos que la respalden.

ALCANCE: Aplica para la elaboracion de fichas técnicas de productos terminado en este caso
el jamon.

CRITERIO: Capitulo Il. Requisitos y otras disposiciones, Articulo 38, Registro o permiso
sanitario, inciso b, Donde se establecen los requerimientos que debe contener las fichas técnicas
tanto para productos tanto nacionales como importados. Resolucién 2674 de 2013

ITEM EVALUADO La ficha técnica establecida para el jamén no cumple totalmente con
requisitos, como caracteristicas fisicoquimicas; caracteristicas microbioldgicas puesto que la
informacion fue tomada de referentes tedricos.

TIPO DE AUDITORIA: Interna

Equipo auditado: Jefe de investigacion y desarrollo — Analistas de investigacion y desarrollo

Auditor: Auditor interno calificado — Jefe de produccion- Lider de calidad

FECHA: 06 /12 /2023

Nota: Plan de auditoria con criterios de evaluacion del hallazgo 4. Fuente: Elaboracion propia



Tabla 10.

Cronograma hallazgo 4
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Hora Actividad/proceso Evidencias
Presentacion del grupo auditor y exposicion
propdsito de la auditoria.

8:00-8:30 Reunidn de apertura
Presentacion del cronograma de la auditoria.
Ficha técnica del jamon.

8:30-11:30 Revision documental
Certificados de analisis de laboratorio tanto
microbiologicos como fisicoquimicos en
laboratorios certificados.

11:30-13:00 Almuerzo

13:00-13:30 eunionequipoauditor e

revision de evidencias
13:30 —14:00 Reunion de cierre Acta de finalizacién y hallazgos de auditoria.

Nota: Cronograma para llevar a cabo la auditoria del hallazgo 4. Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 11.

Hallazgo 5

Empresa: Productos Alimenticios “Carnecitas”

OBJETIVOS: Verificar la metodologia y su eficacia en la socializacion de las funciones y
requisitos de cada cargo para todo el personal de produccion y control de calidad.

ALCANCE: Aplica todo el personal nuevo y antiguo que intervenga de manera directa o
indirecta en procesos de produccién y control de calidad de Productos Alimenticios
“Carnecitas”

CRITERIO: Decreto 60 de 2002

ITEM EVALUADO: Existe un manual escrito de cargos con requisitos y funciones para cada
uno. Sin embargo, no es de conocimiento del personal y cada uno apoya los procesos desde su
experiencia en las diferentes areas de produccién y en control de calidad.

TIPO DE AUDITORIA: Interna

Equipo auditado: Coordinador de recursos humanos — Analista de recursos humanos

Auditor: Auditor interno calificado — Lider de calidad

FECHA: 06 /12 /2023

Nota: Plan de auditoria con criterios de evaluacion del hallazgo 5. Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 12.

Cronograma hallazgo 5

Hora Actividad/proceso Evidencias

8:00 - 8:30 Reunidn de apertura Presentacion del grupo auditor y exposicion
propdsito de la auditoria.

Presentacion del cronograma de la auditoria.

8:30-11:00 Revision documental Verificacion de procedimiento establecido
para la socializacién de funciones y
requisitos para el personal.

Acta o registro de asistencia a socializacion
de requisitos y funciones.

Perfiles y requisitos por cada cargo

10:00 - 11:00 Recorrido por la planta

11:00 - 12:00 Entrevistas con personal Interaccion con el personal para evaluar el
de produccion y calidad conocimiento del programa y procedimientos

11:30-13:00 Almuerzo

13:00 - 13:30 Reunién equipo auditor Informe
revision de evidencias

13:30 - 14:00 Reunion de cierre Acta de finalizacion y hallazgos de auditoria

Nota: Cronograma para llevar a cabo la auditoria del hallazgo 5. Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 13

. Hallazgo 6

Empresa: Productos Alimenticios “Carnecitas”

OBJETIVOS: Verificar que todos los peligros que tiene controlar dentro del sistema HACCP
estén identificados, se les haya realizado el andlisis de peligro en todas y cada una de las etapas
de linea de proceso Jamon de Pescado.

ALCANCE: Aplica para todo proceso de produccién, (todas las etapas desde recepcion de
materias hasta distribucién y comercializacion) de producto Jamén de Pescado.

CRITERIO: Decreto nimero 60 de 2002 en el Articulo 6°. Contenido del Plan HACCP. items 5
y 6.

ITEM EVALUADO: Cumple parcialmente porque no todos los peligros que se han
identificado se encuentran asociados con la inocuidad, algunos pueden atenderse desde los
programas prerrequisito y Buenas Practicas de Manufactura

TIPO DE AUDITORIA: Interna

Equipo auditado: Lider de HACCP — Analista HACCP

Auditor: Auditor interno calificado — Coordinador de investigacion y desarrollo

FECHA: 06 /12 /2023

Nota: Plan de auditoria con criterios de evaluacidn del hallazgo 6. Fuente: Elaboracion propia



Tabla 14.

Cronograma hallazgo 6
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Hora Actividad/proceso

Evidencias

8:00-8:30 Reunidn de apertura

Presentacion del grupo auditor y exposicion
propdsito de la auditoria.

Presentacion del cronograma de la auditoria.

8:30-10:00 Revision documental

Revisar la planilla o documento HACCP:
Diagrama de flujo del proceso.

Identificacion peligros asociados para cada
etapa del proceso y su igual medidas de
control, (principio 1).

Arbol de decisiones que identifique PCC,
(principio 2).

Establecimiento de los limites criticos y
tolerancia, (principio 3).

Establecimiento del sistema de vigilancia 'y
monitoreo para cada PCC, (principio 4).

Acciones correctivas de los PCC, (principio
5).

10:00 - 11:00 Recorrido por la planta

Identificacion de PPC, en cada etapa de la
linea de Jamdn de Pescado.

Entrevistas con personal

11:00 - 12:00 .
de produccion

Interaccion con el personal para evaluar el
conocimiento del proceso jamon de pescado
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e identificacion de los PCC, limites criticos,
tolerancia y vigilancia.

11:30 - 13:00 Almuerzo

13:00 — 1330 Reunién equipo auditor

. . . Informe
revision de evidencias

13:30 - 14:00 Reunidn de cierre Acta de finalizacion y hallazgos de auditoria

Nota: Cronograma para llevar a cabo la auditoria del hallazgo 6. Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 15.

Hallazgo 7

Empresa: Productos Alimenticios “Carnecitas”

OBJETIVOS: Verificar que los PCC identificados en cada linea de produccion si sean
califiqguen como un PCC en el proceso Jamon de Pescado.

ALCANCE: Aplica para todo proceso de produccion, (todas las etapas desde recepcion de
materias hasta distribucién y comercializacion) de producto Jamoén de Pescado.

CRITERIO: Decreto 60 de 2002 en el articulo 6, item 7, el cual trata sobre el establecimiento
de PPC.

ITEM EVALUADO: La empresa tiene PCC identificados; sin embargo, se han identificado en
cada etapa de la linea de produccion un PCC lo que hace complejo el seguimiento o el plan
HACCP y se prevé que las BPM tiene debilidades en su implementacion o disefio.

TIPO DE AUDITORIA: Interna

Equipo auditado: Lider de HACCP — Analista HACCP — Lider de produccion

Auditor: Auditor interno calificado — Coordinador de investigacién y desarrollo

FECHA: 06 /12 /2023

Nota: Plan de auditoria con criterios de evaluacion del hallazgo 7. Fuente: Elaboracion propia



Tabla 16.

Cronograma hallazgo 7
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Hora

Actividad/proceso

Evidencias

8:00 - 8:30

Reunidn de apertura

Presentacion del grupo auditor y exposicion
propdsito de la auditoria.

Presentacion del cronograma de la auditoria

8:30 — 10:00

Revision documental

Revisar la planilla o documento HACCP.

Diagrama de flujo del proceso.

Identificacion peligros asociados para cada etapa
del proceso y su igual medidas de control,
(principio 1).

Arbol de decisiones que identifique PCC,
(principio 2).

Establecimiento de los limites criticos y
tolerancia, (principio 3).

Establecimiento del sistema de vigilancia y
monitoreo para cada PCC, (principio 4).

Acciones correctivas de los PCC, (principio 5).

Crear un nuevo mapa de peligros donde se
identifiquen los PCC y las debilidades de las
BPM (principio 6).
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Lista de chequeo de monitoreo de los PCC.

Verificacion de PPC, en cada etapa de la linea de

Jamon de Pescado.
Recorrido por la

10:00 —12:00
planta

Inspeccion al cumplimiento de las BPM y POES.

11:30-13:00 Almuerzo

Reunidn equipo
13:00 - 13:30 auditor revision de Informe
evidencias

Disefio de un mapa

13:30 —14:00 de ri Acta de finalizacion y hallazgos de auditoria
e riesgos

Nota: Cronograma para llevar a cabo la auditoria del hallazgo 7. Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 17.

Hallazgo 8

Empresa: Productos Alimenticios “Carnecitas”

OBJETIVOS: evaluar las competencias del personal que conforman el equipo HACCP, de la
Empresa Productos Alimenticios “Carnecitas”, teniendo en cuenta el manual de funciones y
capacitacion pertinente.

ALCANCE: Aplica para todo el equipo HACCP

CRITERIO: Decreto 60 de 2002 en los paragrafos 1y 2 y articulo 7 Sobre su desarrollo en
politicas de calidad

ITEM EVALUADO No todos los que conforman el equipo HACCP tienen pleno conocimiento
del tema, puesto que el criterio para designar los miembros del equipo HACCP esté basado en
que sea personal de absoluta confianza de la gerencia de la compaiiia.

TIPO DE AUDITORIA: Interna

Equipo auditado: Gerencia de la empresa — Equipo gerencial

Auditor: Auditor interno calificado — Lider de calidad

FECHA: 06 /12 /2023

Nota: Plan de auditoria con criterios de evaluacion del hallazgo 8. Fuente: Elaboracion propia



Tabla 18.

Cronograma hallazgo 8
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Hora Actividad/proceso Evidencias
Presentacion del grupo auditor y exposicion
propdsito de la auditoria.
8:00-8:30 Reunidn de apertura
Presentacion del cronograma de la auditoria.
Revisar documento HACCP:
Manual de funciones y responsabilidad para
cada cargo del equipo HACCP, bajo el
criterio de la inocuidad del producto.
(Formacidn académico, experiencia laboral).
8:30 - 10:00 Revision documental
Registros de evaluaciones sobre la norma
correspondiente.
Formato de Limites de peligro
10:00 — 11-:00 Recorrido por la planta gcbéervacmn de la vigilancia y monitoreo de
11:00 — 12:00 Entrevistas con personal Interaccion con el personal para evaluar el
' | Equipo HACCP conocimiento en HACCP
11:30-13:00 Almuerzo
Informe
13:00 — 13:30 Regn_lpn equipo auo_lltor
revision de evidencias
Lista de chequeo
Acta de finalizacion y hallazgos de auditoria.
13:30 —14:00 Reunion de cierre
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Lista de chequeo

Nota: Cronograma para llevar a cabo la auditoria del hallazgo 18. Fuente: Elaboracién propia



Tabla 19.

Lista de chequeo
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Propuesta de lista de chequeo para llevar a cabo un plan de auditoria de acuerdo a los requisitos

y evidencias objetivas.

Requisito a Preguntas Evidencia Objetiva Hallazgo
verificar
principios
de HACCP
BF’Q lucid
esolucion
2674 de C NC OBS
2013
1 Cap 135 ¢Dispone de un Documentacion con
tanque de la informacion
almacenamiento de sobre el
agua con capacidad requerimiento de
suficiente para un volumen de agua
dia de trabajo, por proceso de
garantizando la produccién.
potabilidad de la
misma? Tanque de
almacenamiento de
agua con la
capacidad sufriente.
2 Cap15.3 ¢ El sistema de Sistemay
recoleccion y adecuacion de
almacenamiento de residuos solidos.
residuos sélidos que
impida el acceso y
proliferacion de
insectos, roedores y
otras plagas?
3 Cap Il ¢Las superficies de Fichas técnicas de los
contacto directo con mesones que estaran
Art9 el alimento son de en contacto con

acabado liso, no

#3 poroso, no
absorbente y estar
libres de defectos,
grietas, intersticios u
otras irregularidades
gue puedan atrapar

alimentos.

Inspeccidn visual
sobre estado de los
mesones.



particulas de
alimentos o
microorganismos
gue afectan la
inocuidad de los
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alimentos?
4 Cap Il ¢Luego del Documentacion del
ausentismo de un area de salud
Art11 colaborador por ocupacional donde
alguna razén de se evidencia la
#3 salud como aptitud del
infeccion, se colaborador tras
cuenta con la incapacidad por
valoracion médica enfermedad.
que indique la
aptitud para
manipulacion de
alimentos?
5 Cap Il ¢Cuenta con plan Documento que
de capacitacion soporte el plan de
Art 12 continuo y capacitacion, con los
permanente para el temas, la frecuencia y
personal el responsable de
manipulador de entregar el tema, sea
alimentos? interno o externo.
6 Cap Il ¢La dotacion del Documento que
personal soporte el plan de
Art 14 manipulador de capacitacion, con
alimentos es de los temas, la
#2 facil limpieza, frecuenciay el
color claro sin responsable de
botones ni entregar el tema, sea
bolsillos? interno o externo.
7 Cap 111 ¢El personal Inspeccion visual
manipulador de sobre el estado de
Art 14 alimentos tiene las las ufias del
ufias cortas, personal
#1 limpias y sin manipulador de
esmalte? alimentos.
8 Cap IV ¢Todas las Revision
materias primas documental sobre
Art 16 recibidas cuentan las fichas técnicas
con ficha técnica? en el proceso de
#2 recepcion de

materias primas.
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9 Cap IV (El area de Revision del mapa
almacenamiento de de procesos y
Art 16 materias primas se comparacion con la
encuentra separado distribucién de la
#8 de las areas de planta.
produccién o
envasado?
10 CapV ¢Cuenta con un Documentacion
plan de calibracion sobre plan de
Art 25 para equipos o calibracion que
instrumentos de incluya frecuencias
medicion y responsables, sea
relacionados con la internos o externos.
inocuidad del
producto
procesado?
11 Cap VI ¢Cuenta con un Documentacion
plan de control de sobre plan de
Art 26 plagas? control de plagas y

su aplicabilidad.

Nota: Propuesta de lista de chequeo con evidencias objetivas para llevar a cabo un plan de

auditoria. Fuente: Elaboracion propia
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Conclusiones

Para finalizar es importante tener en cuenta que el sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control juega un papel fundamental en la gestion de los controles de calidad
cuando los riesgos son (bioldgicos, quimicos y fisicos) en la linea de produccion de los
alimentos. Este mismo hace énfasis en la importancia de aplicarlo a la inocuidad de los alimentos
ya gue con base a ello se puede adquirir productos sanos de confianza para el consumidor.
Basados en el Codex Alimentarius se implementa el plan HACCP por que debe ser aplicado por
diversos actores tanto mayoristas como minoristas respetando las legislaciones internacionales de
la inocuidad alimentaria.

Podemos concluir realizar un plan de auditorias y sus respectivos cronogramas que
respondan a cada uno de los hallazgos, con criterios sustentados en normativas vigentes que
contribuiran a la mejora continua de todo el SGI de Productos Alimenticios “Carnecitas”.

Con el desarrollo del plan de auditoria para cada hallazgo, se logré contextualizar muy
bien sobre la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de salud y proteccion sobre todos los
requisitos a cumplir para cualquier entidad que fabrique, envase o importe alimentos y que lleve

a entregar al consumidor un producto inocuo.
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Recomendaciones
Se recomienda que las auditorias internas de calidad cuenten con el personal capacitado
para los procesos de evaluacion para asi tener un resultado veraz y seguro, a su vez contar con
los recursos tecnoldgicos y documentales para que se pueda argumentar las correcciones y
errores encontrados en las industrias de alimentos.
El personal auditor de calidad debe fomentar las buenas practicas de manufactura dentro
de la empresa junto a sus colaboradores para que todos aporten un poco del conocimiento y se

pueda llevar acabo un correcto plan de seguimiento.
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Apéndice

Auditoria a la empresa Productos Alimenticios “Carnecitas”
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PRODUCTOS ALIMENTICIOS "CARNITAS" Codigo: 219009 _2
PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD Version: 1
OBJETIVO DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA B WG NI E Pl;é)&lﬁ?\?:A DE AUDITORIA Fecha: 1/09/2023

Verificar el cumplimiento y los avances de los requisitos del sistema de
gestion de calidad relacionados con BPM y HACCP, en los diferentes
procesos de la empresa Productos Alimenticios Carnitas, con el fin de
comercializar los productos sin inconvenientes y ademas mantenerse en
el mercado con un calificativo de seguridad y confianza para los clientes.

Este sistema aplica para toda la compaiiia, Productos Alimenticios “Carnitas” instalaciones del
establecimiento y personal operativo, para la linea de produccion de Jamoén de pescado para
asegurar la calidad de la materia prima y las operaciones complementarias de la manipulacion
del producto, asi mismo, controlar la linea de produccion, trazabilidad, identificando PC para
dar control eficiente que cumplan los pre requisitos, BPM Resolucion 26747 2013 y con la
norma ISO 22000: 2018.

CRITERIOS DE AUDITORIA

DOCUMENTO RELACIONADO

RECURSOS NECESARIOS

* Resolucion 2674 / 2013
*Requisitos legales y
complementarios de la organizacion
* Procedimientos y registros - Plan
HACCP, BPM

* Decreto 60 del 2002

*Resolucion 2115 de 2007

*Codex Alimentarius

* Resolucion 2674/2013

* Programa de abastecimiento de agua potable

* Induccion al personal nuevo (curso de manipulacion de
alimentos, BPM y hébitos higiénicos del personal
manipulador)

* Programa de educacion y capacitacion (manuales o
perfiles por cargo)

* Programa de mantenimiento preventivo de equipos

* Programa de calibracion e instrumentos de medicion

* Fichas técnicas de los productos

Recursos humanos (personal capacitado para dicha labor, como,
jefe calidad, auditor)

Recursos técnicos y/o tecnoldgicos (programas, computadores,
internet, licencias.)

Recursos econdomicos

Recursos de materiales: materiales, archivos, registros, documentos
de apoyo, NTC, etc.
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Método de Auditoria:

o Equipo . .
q o ] Coordinador A Indique cual sera el Responsable:
Justificacion del impacto del ] Auditor/re | . q i -
Objetivo de la dela insumo que se utilizara Lider de
Proceso hallazgo y por ello la i — sponsable : Al S ND
rioridad en la sestion auditoria Auditoria/Ac de la como medio de proceso
P g cioén accién verificacion en la auditado
auditoria
*Realizar un recorrido en
En la resolucion 2674 en el CAP planta donde se verifique que
II1. Personal manipulador de a todo el personal
alimentos. Art 13 -Art 14. . manipulador de alimentos le
. L . Garantizar el . -y
Practicas higiénicas y medidas de J brindaron la dotacion
roteccion. Numeral 2 requisito completa y verificar en los
pY ¢ d. csonal ) establecido de la formatos de entresa d
L a que todo persona’ que Resolucion 2674 ormatos de entrega de
Se evidencié que no | manipula alimentos debe de de 2013. en el dotacion que tenga la firma de
todo el personal cumplir con la dotacién adecuada articulo ’1 4 El constancia
lleva la dotacion de color claro para evidenciar su ersonal débe *Formatos de capacitacion de
completa y en el limpieza, la empresa es Ic)0n tar con una todo el personal operativo
registro de directamente responsable para . . donde se retroalimente el uso,
capacitaciones no que toda persona cuente con dotacién adecuada | Auditor interno el cuidado y la importancia de
todos registran dotacion en tiempo y forma y completa al calificado/Lider | Gestion cumplir con la dotacion Gerente de
asistenci El jefe de Py . personal de calidad Humana/Jef completa correspondiente calidad e
roducci(’ﬁl : En la resolucion 2674 en el CAP manipulador de capacitado enla | ¢ de *Forlinato}:ie Verifgl)caci(’)n inocuidad
procucert . alimentos, donde | Resolucion Produccion. o
manifestod que se II1. Personal manipulador de se inspeccione el 2674 de 2013. buenas practicas al personal

tiene personal
nuevo en
produccion.

Clasificacion BPM

alimentos. Art 12 - Art 12.
Educacion y capacitacion.

Se debe de garantizar que todo el
personal cuente como minimo
con 10 horas de capacitacion
anuales, para garantizar unas
buenas BPM, la inocuidad de los
alimentos y que tengan claro
cuales van hacer las funciones a
desempefiar dentro de la
compaiiia.

correcto
cumplimiento de
las buenas
practicas de
manufactura y
habitos higiénicos
que debe cumplir
cada manipulador.

manipulador donde se revisen
las BPM y uso de dotacion
completa y adecuada
*Realizar una reunion con el
personal manipulador de
alimentos donde se logre
identificar por medio de una
entrevista si la informacion
brindada al inicio y las
capacitaciones sobre el uso de
la dotacién son efectivas y
claras
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Proceso

Justificacion del impacto del
hallazgo y por ello la prioridad
en la gestion

Objetivo de la
auditoria

Coordinador
de la
Auditoria/Ac
cion

Equipo
Auditor/res
ponsable de

la accion

Método de
Auditoria: Indique
cual sera el insumo

que se utilizara
como medio de
verificacion en la
auditoria

Responsable:
Lider de
proceso
auditado

El suministro de
agua potable
proviene del
acueducto, pero, no
se evidencio
registros que
controle ppm de
cloro residual libre.

Clasificacion BPM

La Resolucion 2115 de 2007
especifica en el articulo 9, item 2 que:
El valor aceptable del cloro residual
libre en cualquier punto de la red de
distribucion del agua para consumo
humano debera estar comprendido
entre 0,3 y 2,0 mg/L. La dosis de
cloro por aplicar para la desinfeccion
del agua y asegurar el residual libre
debe resultar de pruebas frecuentes de
demanda de cloro"

Garantizar el
cumplimiento del
requisito de la
Resolucion 2674 de
2013, en el capitulo
3: Abastecimiento
de agua potable.
Garantizar el
cumplimiento de la
Resolucion 2115 de
2007 para la calidad
del aguay la
prevencion de
riesgos de
contaminacion con
cloro.

Auditor interno
calificado/Lider
de gestion
humana
capacitado en la
Resolucion
2674 de 2013

Gestion
ambiental/jefe
de gestion
ambiental

*Realizar un recorrido
por los puntos donde
se tiene salida de agua
potable *Revisar que
cada punto se
encuentre identificado
con un codigo interno.
*Revisar documento
donde se establezca la
frecuencia de toma de
medida de Cloro
residual y quien es el
responsable de la
ejecucion.

*Verificar en los
formatos de registro
de agua potable que se
esté dando
cumplimiento a la
frecuencia de
medicion y lo esté
llevando a cabo el
personal autorizado.
*Verificar con
metrologia que el
equipo destinado para
la toma de Cloro libre
se encuentre con
calibracion/verificacid
n vigente.

*Verificar que se
tenga carta de control
para el seguimiento de
datos y se tomen
medidas necesarias

Jefe de gestion
ambiental




para cuando se
presente desviacion.
*Como politica de la
empresa se debe
implementar que el
personal contratado
debe tener
competencias en
BPM, certificadas, el
cual permite una
sensibilidad y
responsabilidad frente
a sus funciones.
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Método de
. . Auditoria: Indique
. o . Coordinador Equipo P q Responsable:
Justificacion del impacto del .. . cual sera el insumo 2
.. Objetivo de la de la Auditor/res e, Lider de
Proceso hallazgo y por ello la prioridad e - que se utilizara
o auditoria Auditoria/Ac | ponsable de . proceso
en la gestion iy e como medio de .
cion la accion . iy auditado
verificacion en la
auditoria
Se evidencid que se
uenta con un evision cronograma
cuent *R
programa de Garantizar el y cumplimiento del
mantenimiento . . cumplimiento del mismo.
. La resolucion 2674, Capitulo V, Pl % . .
preventivo y . requisito de la Revisar certificados
. ; Aseguramiento y control de la -, . .,
curativo. Sin . . . Resolucion 2674 de de calibracion de cada
calidad, Articulo 25. Garantia de la , .
embargo, no se .. . 2013, en el articulo instrumento de
L confiabilidad de las mediciones. . N
tiene implementado 25, revisando que Jefe medicion.
establece que la empresa debe ; .y T et
un programa de . - exista el programa de gestion , Revisar
b L garantizar la confiabilidad de las S . Lider de .
calibracion de o . de mantenimiento y | humano/Lider . documentacion legal .
. mediciones que se realizan para el . g . calidad/Jefe Coordinador de
equipos e . o calibracion de de calidad de la empresa de .
. control de puntos o variables criticas ) . de . it metrologia
instrumentos de equipos e capacitado en la . calibracion.
S del proceso, para lo cual deben tener . ., Produccion. T it
medicion por tanto implementado un proerama de instrumentos de Resolucion Revision de
no se tiene piemer prog medicion. y sus 2674 de 2013. certificados de
. calibracion de los equipos e .
seguridad de que los | . ., respectivos patrones de
. instrumentos de medicion, que se . -y
equipos e . cronogramas, calibracion.
) . encuentren relacionados con la . D ettt
Instrumentos estan inocuidad del producto procesado registros y Revision de
midiendo de manera p p certificados de certificacion del
correcta calibracion. técnico que realiza la

Clasificacion BPM

calibracion.
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Método de
. . Auditoria: Indique
] 92 q Coordinador Equipo 2 019 q Responsable:
Justificacion del impacto del e . cual sera el insumo 5
.. Objetivo de la de la Auditor/res ——— Lider de
Proceso hallazgo y por ello la prioridad e - que se utilizara D
o auditoria Auditoria/Ac | ponsable de . proceso
en la gestion iy e como medio de .
cion la accion . iy auditado
verificacion en la
auditoria
*Realizar un recorrido
documental por las
fichas técnicas de
productos.
*Revisar que cada
La ficha técnica Garantizar el producto se encuentre
establecida para el cumplimiento del identificado.
jamoén no cumple Pl *Revisar documento
requisito de la o
totalmente con ., donde se indiquen las
. o Resolucion 2674 de
requisitos como La ficha técnica del producto debe 2013. en el articulo | Auditor interno fechas de plazo para
caracteristicas contener los requerimientos minimos 33 R,e S0 0 calificado/Lider ejecucion de fichas
fisicoquimicas; exigidos por INVIMA: Nombre del efmis% sanitario de calidad Investigacion | técnicas de productos Jefe de
caracteristicas producto, lista de ingredientes, gon de se es tablec’en capacitado enla | ¥ desarrollo/ | de lanzamiento y la investigacion y
microbiolédgicas, presentacion comercial, material de los requerimientos Rer;oluci()n Jefe de I+D vigencia de las desarrollo
puesto que la empaque, método de conservacion, que d(elbe contener 2674 de 2013 mismas. También

informacion fue
tomada de
referentes tedricos.

Clasificacion BPM

proceso de elaboracion y vida util.

las fichas técnicas
tanto para productos
nacionales como
importados.

revisar los requisitos
que debe contener una
ficha técnica.
*Comparar la ficha
técnica del producto
jamon de pescado con
lo documentado.
*Validar el
cumplimiento de los
requisitos.
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Método de
. . Auditoria: Indique
; 32 q Coordinador Equipo 2 04 9 Responsable:
Justificacion del impacto del e . cual sera el insumo 5
.. Objetivo de la de la Auditor/res e Lider de
Proceso hallazgo y por ello la prioridad e - que se utilizara D
o auditoria Auditoria/Ac | ponsable de . proceso
en la gestion iy e como medio de .
cion la accion . iy auditado
verificacion en la
auditoria
Garantizar el
cumplimiento del
requisito del decreto
60, articulo 6, que
. determina las
Existe un manual "funciones propias
escrito de cargos De acuerdo al Decreto 60 de 2002, . propias y
- . " relaciones con las
con requisitos y determina en su Art. 6, "1. . . . .
. . demas dependencias Verificacion de
funciones para cada | Organigrama de la empresa en el cual " .
. >0 s de la empresa" por contenido del Plan
uno. Sin embargo, se indique la conformacion del .
. lo tanto es necesaria HACCP de la
no es de Departamento de Aseguramiento de la s , ,
o . . . la socializacion en Lider de empresa, asi como el
conocimiento del Calidad, funciones propias y . . .
. . la que permita calidad/Jefe de Gestion soporte documental de
personal y cada uno | relaciones con las demas . . . S
. " identificar cada produccion Humana/Jefe socializacion e Jefe de
apoya los procesos dependencias de la empresa" por lo - . . . . .,
: L funcion.es necesario | capacitadoenel | de implementacion de Produccion
desde su tanto es necesaria la socializacion en . .y . .
garantizar que los Decreto 60 de Produccion. ejecuciones de los

experiencia en las
diferentes areas de
produccion y en

control de calidad.

Clasificacion
HACCP

la que permita identificar cada
funcion. En el item 2. Plano de la
empresa en donde se indique la
ubicacion de las diferentes areas e
instalaciones y los flujos del proceso
(producto y personal)."

roles asignados
mediante la
socializacion de un
organigrama y
ubicacion de areas
para el contenido
del sistema HACCP,
sea consecuente con
la implementacion y
verificacion integral
del sistema.

2002.

procesos. (Manual de
funciones,
organigrama, flujos de
procesos y otros)
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Método de
. . Auditoria: Indique
] 2z q Coordinador Equipo = 0a q Responsable:
Justificacion del impacto del Obietivo de la dela Auditor/res cual sera el insumo Lider de
Proceso hallazgo y por ello la prioridad Jetr , o . que se utilizara D
o auditoria Auditoria/Ac | ponsable de . proceso
en la gestion iy e como medio de .
cion la accion . iy auditado
verificacion en la
auditoria
Garantizar el
cumplimiento del
requisito de la
Cumple Resolucion 2674 de
parcialmente porque | No todos los conceptos deben ser 2013, en los *Recorrido por planta
no todos los manipulados de la misma forma, cada | paragrafos 1y 2 de pro duccign I;ra
peligros que se han | uno de estos debe tener su propio donde se establece Auditor interno ; deﬁti ficacion ge PPC
identificado se método de analisis. Esto debido a que | la ejecucion del calificado/Lider | Control de *Revisar la planilla o
encuentran en la Resolucion 2674 Se establece analisis de peligros. de calidad calidad/Tefe documento Eon Coordinador
asociados con la como se aplican las buenas practicas Llevar a cabo la . %
inocuidad, algunos de manipulacion lo cual es diferente correcta cRaer:(i)clggg;en la gfo duccién I:F?e ggzro zecsce' HACCP
pueden atenderse al como se trabaja con PPR o Con identificacion de los ’ que ¢
2674 de 2013. cuente con acciones

desde los programas
prerrequisito y
Buenas Practicas de
Manufactura.

HACCP (Decreto 60 de 2002 en el
Articulo 6°. Contenido del Plan
HACCP)

conceptos que estan
involucrados en la
linea de proceso
para aplicar las
medidas correctivas
adecuadas cuando
se es necesario.

definidas para el
manejo de los PCC.
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Método de
. < . Coordina Equipo Audltorga: I.ndlque Responsable:
Justificacion del impacto R cual sera el insumo 5
0 Y afd dordela | Auditor/res o Lider de
Proceso del hallazgo y por ello la Objetivo de la auditoria o . que se utilizara D
.. iy Auditoria/ | ponsable de . proceso
prioridad en la gestion iy e como medio de .
Accién la accion . iy auditado
verificacion en la
auditoria
Decreto 60 de 2002 en el *Revision
Articulo 6°. Contenido del Plan documental:
HACCEP. 5. Analisis de peligros, identificacion de PCC
determinando para cada en cada una de las
producto la posibilidad etapas del proceso
razonable sobre la ocurrencia de (diagrama de flujo,
peligros bioldgicos, quimicos o verificacion
fisicos, con el propdsito de programas BPM,
establecer las medidas cumplimientos de la
Se evidencid que preventivas aplicables para resolucion 2674 del
existen PCC controlarlos. Garantizar el cumplimiento 2013, cumplimiento
identificados; sin 6. Descripcion de los puntos de | del requisito del Decreto 60 del decreto 60/2002
embargo, se han control critico que puedan de 2002 en el articulo 6, item | Auditor *Control de limites
identificado en cada | afectar la inocuidad, para cada 7, el cual trata sobre el interno criticos, acciones
etapa de la lineade | uno de los peligros establecimiento de PPC. calificado/L Eauino preventivas y
produccion un PCC | significativos identificados, Hacer el seguimiento de la ider de qup correctivas
. . . . S . HACCP/depar
lo que hace incluyendo aquellos fijados para | identificacion de los PCC que | calidad *Formato de
. . . . tamento de . Gerente de
complejo el controlar los peligros que son encontrados en la linea de | capacitado control de metodologia e calidad e
seguimiento o el puedan originarse tanto al procesos que con regularidad | enla calidad. iefe identificacion de PCC inocuidad
plan HACCPy se interior de la fabrica, planta o se repiten, como finalidad de Resolucion de - *Lista de chequeo del
prevé que las BPM establecimiento, como en el la auditoria esta recorrer el 2674 de roduccion seguimiento de los
tiene debilidades en | exterior de la misma. plan HACCP y Las BPM 2013 yel p ’ PCC
su implementacion 7. Descripcion de los limites porque si estas son Decreto 60 *Formato de
o disefio. criticos que deberan cumplir inconsistentes se van a de 2002. establecimiento de

Clasificacion
HACCP

cada uno de los puntos de
control critico, los cuales
corresponderan a los limites
aceptables para la seguridad del
producto y sefialaran el criterio
de aceptabilidad o no del
mismo. Estos limites se
expresaran mediante parametros
observables o mensurables los
cuales deberan demostrar
cientificamente el control del
punto critico

generar muchos puntos
criticos de control.

limites criticos,
acciones preventivas y
correctivas.
*Entrevista con
personal encargado
*Evaluaciones
pruebas de
conocimiento
*Recorrido en la
planta de produccion
donde se evidencio el
hallazgo encontrado




No todos los que
conforman el
equipo HACCP
tienen pleno
conocimiento del
tema, puesto que el
criterio para
designar los
miembros del
equipo HACCP esta
basado en que sea
personal de absoluta
confianza de la
gerencia de la
compaiiia.

Clasificacion
HACCP

La Ley 843 “Ley de
Alimentos”, exige que todos los
fabricantes de alimentos lleven
a cabo actividades de
inspeccion y control en sus
procesos.

Asi mismo, la Organizacion
Panamericana de Salud (OPS),
indica que el equipo se debe
conformar con personas que
tengan experiencia y
conocimientos especificos sobre
el producto y el proceso. El
equipo debe ser
multidisciplinario e incluir a
diferentes profesionales. Debe
también contar con personas
conocedoras de las operaciones,
pues estan familiarizadas con
sus variabilidades y
limitaciones.

Garantizar el cumplimiento
del requisito del Decreto 60
de 2002 en los paragrafos 1y
2 y articulo 7.

Garantizar que el grupo
HACCP actualmente
conformado corresponda a lo
indicado por la regulacion, de
manera que vaya en pro del
cumplimiento de los 7
principios:

*Realizar un andlisis de
peligros.

*Determinar los puntos
criticos de control (PCC).
*Establecer un limite o
limites criticos.

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

*Establecer las medidas
correctivas que han de
adoptarse cuando la vigilancia
indica que un determinado
PCC no esta controlado.
*Establecer procedimientos
de comprobacion para
confirmar que el Sistema de
HACCP funciona
eficazmente.

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

Auditor
interno
calificado/L
ider de
calidad
capacitado
enla
Resolucion
2674 de
2013 yel
Decreto 60
de 2002.

Coordinador
HACCP/Cont
rol Calidad

*Recorrido
documental por las
hojas de vida del
personal que
conforma HACCP
*Revision documental
de asignacion de roles
del equipo

*Revision de formato
de analisis de peligros
y puntos criticos de
cada linea de proceso
*Revision de formato
de frecuencias de
sistema de vigilancias
y cumplimiento del
requisito

*Establecer
cumplimiento de las
medidas correctivas
implementadas en
hallazgos anteriores y
verificar que las
acciones hayan sido
eficientes.
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Coordinador
HACCP

Fuente: Elaboracién propia




