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Nota Aclaratoria
Para el desarrollo del presente trabajo se utilizd informacion que no corresponde a la
realidad, tomada con el fin de desarrollar las actividades propuestas en el diplomado; que, para
efectos de la evaluacion final, corresponde a la propuesta de un Plan de Auditoria para el
Programa De Auditoria Interna Al Sistema De Gestion De la Inocuidad basado en el Plan

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

El presente trabajo estaba orientado como una herramienta practica llevada a cabo para la
ejecucion de auditorias para la vigilancia del correcto funcionamiento del sistema de inocuidad,

basado en un sistema Haccp y sus respectivos programas prerrequisitos.

El trabajo consta de un plan de auditoria, el cual hace parte de la planificacion de una
segunda auditoria, llevada a cabo en una industria panificadora, donde se evidencian diferentes
hallazgos de incumplimiento, de acuerdo a los estandares estipulados por la normatividad y los
sistemas de gestion de inocuidad. Este plan se identifica como herramienta calve para garantizar
los recursos necesarios y la agenda de la revision de las no conformidades y respectivas acciones

correctivas, de todos los hallazgos encontrados.

Abstract

The present work was oriented as a practical tool carried out for the execution of audits to
monitor the correct operation of the safety system, based on a Haccp system and its prerequisite

program controls.

The constant work of an audit plan, which is part of the planning of a second audit, takes
place in a bakery industry, where different findings of non-compliance are evidenced, according
to those stipulated by regulations and management systems. of safety. This plan is identified as a
key tool to control the necessary resources and the agenda for the review of non-conformities

and respective corrective actions, of all the findings found.



Introduccion

Las auditorias tanto internas como externas son una necesidad de vital importancia para
las empresas del sector alimentario para minimizar los riesgos y mantener la seguridad de los
alimentos garantizando que se tome las medidas preventivas adecuadas por medio del plan
HACCP la cual exige una serie de etapas relacionadas al proceso industrial de alimentos que se
aplican a todos los segmentos de la cadena productiva desde la produccién primaria hasta el

consumo del alimento.

El proposito de un Plan de Auditoria a nivel de las empresas e industrias es incrementar la
credibilidad de los productos en los mercados, dando la posibilidad de la expansién del negocio,
confiabilidad y posicionamiento del producto, la mejora continua en cada uno de los procesos y
de todas las personas que intervienen en ello.

Al desarrollar el plan de auditoria es importante evaluar los (7) hallazgos evidenciados en la
panificadora Daniel, evaluando todos los procedimientos que se llevan a cabo dentro de las
diferentes areas, corrigiendo aquellos que impactaran el producto final, tomando acciones
correctivas y verificando aquellas oportunidades de mejora para la Panificadora. Asi se evitan
pérdidas econdmicas y se cumple con lo mas importante que es entregar al consumidor final un
producto de calidad e inocuidad que no afecte la salud de estos.

Por medio de este plan de auditoria que se realiza a la panificadora Daniel se da
conformidad al plan HACCP, en los productos pan hamburguesa y pan perro, el cual presenta no
conformidades alineados al sistema de HACCP, mediante el cumplimiento del decreto 60 del

2002, la resolucion 2674 del 2013, resolucion 333 del 2011 y resolucién 5109 del 2005.
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1. Objetivos

1.1. Objetivo general

Desarrollar un plan de auditoria interna para los hallazgos evidenciados en la empresa
Panificadora Daniel de las lineas de produccién pan hamburguesa y pan perro, con el fin de
evaluar la eficacia del Plan HACCP e identificar las no conformidades que se pudieran presentar

dando cumplimiento a al SGC y la normatividad vigente.

1.2. Objetivos especificos

-Evaluar el cumplimiento de los sistemas de gestion de inocuidad por medio de un plan
de auditoria con el fin de hacer una evaluacion ajustada y acertada teniendo en cuenta el decreto

60 del 2002, la resolucion 2674 del 2013, resolucion 333 del 2011 y resolucion 5109 del 2005.

-Cumplir con la verificacion y cierre de las correcciones, acciones correctivas de los

planes correspondientes de las no conformidades encontradas en la empresa panificadora Daniel.

-ldentificar los procesos de panificadora Daniel, con el fin de dar cumplimiento al

programa de auditoria y a la revision de hallazgos.

-Designar los recursos necesarios para realizar las auditorias, con el proposito de

satisfacer los requerimientos hechos para tal fin.



2. Auditoria

Segun Rafael Redondo Duran (1996) la auditoria de gestidn es una técnica relativamente
nueva de asesoramiento que ayuda a analizar, diagnosticar y establecer recomendaciones
a las empresas, con el fin de conseguir con éxito una estrategia. Uno de los motivos
principales por el cual una empresa puede decidir emprender una auditoria de gestion es
el cambio que se hace indispensable para reajustar la gestion o la organizacion de la
misma. La auditoria puede ser realizada internamente por empleados o jefes de un
departamento en particular y externamente por una firma externa o un auditor
independiente. La idea es verificar las cuentas por una autoridad independiente para
garantizar que todos los libros de cuentas se realicen de manera justa y que no se realicen

declaraciones falsas o fraudes.

Para realizar una auditoria se requiere disefiar, desarrollar y ejecutar tanto un plan de

auditoria como de un programa de auditoria.

2.1. Sistema HACCP
Sistema de Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP). Esun

instrumento para evaluar los peligros y establecer sistemas de control que se centran en la
prevencion. El Sistema de HACCP permite identificar peligros especificos y medidas para su
control con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos. Es importante indicar que toda
industria alimentaria antes de trabajar en la implantacién de un sistema HACCP,

obligatoriamente tiene que tener implementado las BPM.



Las BPM controlan los riesgos de inocuidad del producto asociados al ambiente donde se

procesan y HACCP los riesgos que no se pueden controlar con las BPM.

2.2. Programa de auditoria

Un programa de auditoria es un conjunto de instrucciones que el auditor y los miembros
de su equipo deben seguir para la ejecucion adecuada de la auditoria. Después de preparar un
plan de auditoria, el auditor asigna el trabajo y prepara un programa gue contiene los pasos que
el equipo de auditoria debe seguir mientras realiza una auditoria. Por lo tanto, un auditor prepara
un programa que contiene informacion detallada sobre varios pasos y procedimientos de

auditoria que debe seguir la auditoria.

Un programa de auditoria proporciona un plan basico para el equipo de auditoria con
respecto al negocio de la entidad, su tamafio, como realizar la auditoria, la asignacion de trabajo
entre los miembros del equipo y la estimacidn del tiempo dentro del cual debe completar el
trabajo. Contiene detalles sobre la relevancia de la evidencia, el nivel de materialidad, la
tolerancia al riesgo, la medida de la suficiencia de la evidencia. Por lo tanto, los programas
mejoran la responsabilidad del equipo de auditoria y sus miembros por el trabajo realizado por

ellos.

2.3. Plan de auditoria

Un programa de auditoria, también llamado plan de auditoria, es un plan de accion que
documenta qué procedimientos seguira un auditor para validar que una organizacion cumple con
las regulaciones de cumplimiento. El objetivo de un programa de auditoria es crear un marco lo
suficientemente detallado como para que cualquier auditor externo comprenda qué examenes

oficiales se han completado, qué conclusiones se han alcanzado y cual es el razonamiento detras



de cada conclusién. EI marco debe explicar los objetivos de la auditoria, su alcance y su
cronograma. El programa de auditoria también debe describir como se recopilarén, revisaran e

informaran los documentos de trabajo, la evidencia documentada de la auditoria.

2.4. Resolucion 2674/2013

La resolucion tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las
personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos y
materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de
los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las

personas.

2.5. Decreto 60/2002

El presente decreto tiene por objeto promover la aplicacidn del Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos de Control Critico Haccp, como Sistema o Método de Aseguramiento de la

Inocuidad de los Alimentos y establecer el procedimiento de certificacion al respecto.

2.6. 1SO 19011/2018

Este documento proporciona orientacion para todos los tamafios y tipos de organizaciones
y auditorias de distinto alcances y escalas, incluyendo aquellas realizadas por equipos de
auditoria grandes, tipicamente de organizaciones grandes y aquellas realizadas por auditorias
individuales, ya sea en organizaciones grandes o pequefias. Esta orientacidn deberia adaptarse

segun sea apropiado al alcance, la complejidad y la escala del programa de auditoria
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3.1. Tabla 1: hallazgo en BPM

3. Plan de auditoria

aaaaaaaaaaaa e,

Dantel

Cadigo/Version:
Plan De Auditoria Interna Fecha de emision:01/05/2020
Procedimiento De Auditoria Interna Fecha de ultima revision: 15/05/2020

Numero de Auditoria: 1

Fecha programacion: 12/05/20 Auditado: HACCP

Proceso a auditar: Panificadora
Daniel

Equipo auditor: jefe del sistema de gestion integral y lider de inocuidad

Hallazgo: Debido a que el lema de la compafiia est4 basado en su produccién artesanal, algunas de las herramientas de trabajo

como rodillos y paletas para sacar el pan horneado son de madera

Sistemas auditados: Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) y Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Objetivo de auditoria: Revisar la sustitucion y cambio de los utensilios y equipos que no cumplen con un disefio y condicion

sanitaria optima, que cumpla con los requerimientos de la normatividad vigente.

sanitario.

Descripcion de auditoria: Auditar que la Panificadora Daniel este empleando los equipos y utensilios adecuados, con disefio

Requisitos: Decreto 60 de 2002- Articulo 5

Alcance: La auditoria va dirigida al jefe de aseguramiento de la calidad y su departamento teniendo en cuenta las

responsabilidades de cada uno dentro del equipo de aseguramiento de calidad del sistema HACCP.
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Actividades Programadas

Hora | Hora
Actividad Fecha Inicio | Final | Lugar Auditor Auditados Documentos
Encargado
Reunidn de apertura 13/05/20 8:00 8:30 | Salade | Auditorde Equipo Acta y registro de
juntas | SGI HACCPy | reunion.
alta
gerencia

Verificar las fichas técnicas de
los equipos y utensilios en 13/05/20 8:30 10:30 | Salade | Auditorde Lider de | Solicitud de compra
materiales adecuados segln lo juntas SGI equipo Acta de entrega de los
establecido en la resolucion HACCP | equipos y utensilios al
2674/2013 personal de la linea de

produccion.
Verificacion de la Area de Ficha Técnica de los
implementacion y el uso 13/05/20 | 10:30 12:30 | producci | Auditor de Lider del | Equipos y utensilios
adecuado de los equipos y on SGI equipo Registro de
utensilios de trabajo para linea HACCP | capacitacion al personal
de produccion. para la linea de

produccion.
Almuerzo 13/05/20 12:30 | 13:30 | Salade | Auditorde N/A No aplica

break SGI
Socializar la documentacion
soportada en los formatos Jefe de &rea | Cronograma de
diligenciados con el jefe de 13/05/20 13:30 | 14:30 | Salade | Auditorde y el lider | capacitacion al personal
area. juntas SGI del equipo | de Ia linea de
HACCP | produccién,

12



Evaluacion desempefio y
competencias

13/05/20

14:30

16:00

Sala de
juntas

Auditor de
SGI

Equipo
HACCP

Registros de
capacitacion.
Evaluacion de
desempefio y

conocimientos previos.

Observaciones:

Firma equipo auditor

Firma equipo auditado:
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3.3. Tabla 2: hallazgo en registros

, Y Cadigo/Version:
nnnnnnnnnn A Plan De Auditoria Interna Procedimiento | Fecha de emisién:01/05/2020
Dantel De Auditoria Interna Fecha de ltima revision: 15/05/2020
Numero de auditoria: 1 Fecha Programacion: 12/05/20 Auditado: HACCP
Proceso a auditar: Equipo auditor: Jefe de gestidn integral y lider de inocuidad.
Panificadora Daniel

Hallazgo: No se evidencid que existen registros que soporten el cumplimiento del programa de proveedores. Se observa Kardex
con recibo de materias primas, pero no hay evidencia de registro para informacién como nimero de lote, fecha de vencimiento y

tampoco informacion sobre el proveedor

Sistemas auditados: Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)

Obijetivo de auditoria: Asegurar que se lleven registros de entradas de MP, ME e insumos menores, que garanticen la informacion

de trazabilidad.

Descripcion de auditoria: El proceso de auditoria iniciara con una reunién de apertura donde se explicara los objetivos de la

auditoria. Se realizara verificacion y analisis documental.

Requisitos: decreto 60 del 2002, Articulo 5, literales f - g, control de proveedores y materias primas -

Alcance: La auditoria tendra como alcance revisar el proceso de control de proveedores y materias primas y su trazabilidad y

garantizar que se cumpla con los registros necesarios.




Actividades Programadas

Hora Hora Auditor
Actividad Fecha Inicio Final Lugar | Encargado Auditados Documentos
Reunién de apertura 16/05/20 8:00 8:30 Salade | Auditor de Equipo SGI | Acta de reunién
juntas SGl
Revision de aspectos
legales 16/05/20 8:30 10:30 Sala de Jefe de Conceptos sanitarios
juntas Auditor de | aseguramiento
SGlI calidad
Verificacion Sala de Formato requisicion de
documentacion compras | 16/05/20 | 10:30 12:30 juntas Auditor de Jefe de materia prima
SGl logistica Requisitos materias
primas
Requisitos a proveedores
Instructivo de recepcion
de materia prima.
Sala de
Almuerzo 16/05/20 12:30 13:30 break N/A N/A No aplica
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Verificacion de
documentacion asociada
a materias primas

16/05/20

13:30

16:30

Area de Certificacion global de
Salade | Auditor de logistica calidad expedida por los
juntas SGI proveedores para cada
MP.

Solicitudes de anélisis,
especificaciones y
parametros de
aprobacion. Formatos de
aprobacion de producto
en proceso y producto
terminado.

Reunion de Cierre

16/05/20

16:30

17:30

Sala de
juntas Auditor de Equipo SGI Acta de reunion cierre
SGI

Observaciones:

Firma esquipo auditado:

Firma equipo auditor:
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3.4. Tabla 3: hallazgo en descripcién de producto.

w o Cadigo/Version:
,,,,,,,,,,,, & Plan De Auditoria Interna Fecha de emision:01/05/2020
Dantiel Procedimiento De Auditoria Fecha de Gltima revision: 15/05/2020
Interna
Numero de auditoria: 1 | Fecha Programacion: 12/05/20 Auditado: HACCP
Proceso a auditar: Equipo Auditor: Jefe de Gestion integral y lider de inocuidad
Panificadora Daniel

Hallazgo: Se evidenci6 que el rotulado del pan no cumple totalmente con la informacion reglamentaria

Sistemas auditados: Buenas Préacticas de Manufactura (BPM), Sistema HACCP

Objetivo de auditoria: Verificar que los procesos de identificacion de productos cumplan con la informacion minima legal
estipulada en la resolucion 5109 del 2005 y la resolucion 333 del 2011 en las que se encuentran las consideraciones técnicas de

rotulado

Descripcion de auditoria: Auditar la vigencia del registro sanitario, el estado de las artes de las etiquetas de rotulado verificando la
ultima version de actualizacion y la frecuencia de analisis de material de empaque impreso y etiquetas y la revision de los textos y

registros por parte del analista de calidad.

Requisitos: la resolucion 5109 del 2005 y la resolucion 333 del 2011

Alcance: La auditoria va dirigida al jefe de aseguramiento de la calidad y su departamento teniendo en cuenta las responsabilidades

de cada uno dentro del equipo de aseguramiento de calidad del sistema HACCP.
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Actividades Programadas

Hora | Hora
Actividad Fecha | Inicio | Final Lugar Auditor Auditados Documentos
Encargado
Reunién de apertura 17/05/20 | 8:00 | 8:20 | Saldénde juntas | Auditor de Jefe de
SGl Aseguramiento | Acta y registro de
de la calidad | reunion.
Revision de formato de
solicitud del registro 17/05/20 | 8:20 | 9:00 | Salon dejuntas | Auditor de Jefe de Registro sanitario y su
sanitario establecido por el SGI Aseguramiento | vigencia.
INVIMA debidamente de la calidad y
suscrito la lider de
inocuidad
Verificar el estado de las Departamento Actualizaciones y
artes del material de 17/05/20 | 9:00 10:00 de control Auditor de Jefe de aprobaciones de
empaque impreso y las calidad en la SGI Aseguramiento | estados del arte de
etiquetas de rotulado sesion de de la calidad y | material de empaque y
material de analista de etiquetas de rotulado
empaque material de
empaque
Auditor de
Almuerzo 17/05/20 | 10:00 | 13:20 | Salon de juntas SGI Equipo auditor | No aplica
de y equipo
Aseguramiento auditado
de calidad
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Verificacion de tipo de

muestreo y frecuencia de Jefe de Reqgistros de analisis
analisis realizados a los 17/05/20 | 10:20 | 11:30 | Saldn de juntas | Auditor de | Aseguramiento | de los materiales
materiales de empaque de SGI de lacalidad y | impresos y las
impresos y etiquetas de Aseguramiento analistade | etiquetas ingresadas
rotulados de calidad material de | |55 Gltimos seis meses
empaque y las frecuencias de
analisis en mencion y
los tipos de muestreos
Evaluacion desempefio y Certificados de
competencias del personal Saldn de juntas competencias.
de aseguramiento de la 17/05/20 | 11:30 | 12:30 de Auditor de Jefe de Registros de
calidad Aseguramiento SGI Aseguramiento | capacitacion.
de calidad de la calidad | Evaluaciones de

desempefio y
conocimientos.
Planes de desarrollo.

Observaciones:

Firma equipo auditor:

Firma equipo auditado:

19




3.2. Tabla 4: hallazgo en organizacion empresarial

Y, ¥ Cadigo/Version:

~~~~~~~~~~~~ QLA Plan De Auditoria Interna Fecha de emision:01/05/2020

Dantel Procedimiento De Auditoria Interna Fecha de ultima revision: 15/05/2020
Numero de Fecha Programacion: 12/05/20 Auditado: HACCP
auditoria: 1
Proceso a auditar:
Panificadora Equipo auditor: Jefe de sistema integral y lider inocuidad
Daniel

Hallazgo: El equipo HACCP esta conformado por personal operativo que es experto en la linea de produccion de panificacion; pero

no tiene un conocimiento sélido sobre el sistema HACCP.

Sistemas auditados: Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)

Objetivo de auditoria: Garantizar la implementacion y autocontrol del sistema HACCP por medio de reuniones y capacitaciones

que contribuyan a que el equipo HACCP pueda desempefiar de manera eficaz sus funciones.

Descripcion de auditoria: El equipo HACCP debera estar formado idealmente por lideres de procesos y gerencia estratégica o
general, para que todas las dependencias del sistema y sus procesos tengan supervision y responsable constantemente, debe ser

multidisciplinar para cubrir diferentes campos.

Requisitos: Decreto 60 de 2002- Articulo 5
Alcance: La auditoria va dirigida a la supervision y seguimiento de las responsabilidades de cada uno del departamento de

aseguramiento de calidad del sistema HACCP.
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Actividades Programadas

Hora | Hora Auditor
Actividad Fecha | Inicio | Final Lugar Encargado Auditados Documentos

Reunion de apertura | 15/05/20 | 8:00 8:30 Sala de Auditor de SGI | Equipo HACCP | Acta de reunion

juntas
Revision de Gerente
aspectos legales 8:30 10:30 | Oficina del General / Jefe

15/05/20 Talento Auditor de SGI de talento Plan de auditoria
Humano humano Decreto 60 de 2002-
Articulo 5

Capacitaciones al Gerente Registros de capacitacion.
equipo HACCP 15/05/20 | 10:30 | 12:30 Sala de Auditor de SGI General / Jefe

juntas de talento

humano

Almuerzo 15/05/20 | 12:30 | 13:30 Sala de Auditor de SGI No aplica No aplica

break
Implementar 15/05/20 | 13:30 | 16:30 Sala de Registro de evaluaciones y
evaluaciones y juntas Auditor de SGI Gerente respectivas calificaciones.
pruebas de General / Jefe
conocimientos / de talento
Entrevistas humano
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Oficina Gerente General | Evidencias escritas y
Observaciones 15/05/20 | 16:30 | 17:30 Talento Auditor de SGI | /Jefe de talento | fotograficas obtenidas
finales de la Humano humano Informe de Auditorfa
Auditoria de
organizacional
empresarial

Observaciones:

Firma equipo auditor

Firma equipo auditado:
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3.5. Tabla 5: hallazgo en seleccién del equipo HACCP

- )
AAAAAAAAAAAA A Plan De Auditoria Interna Cédigo/Version:
Dantel Procedimiento De Auditoria Interna | Fecha de emision:01/05/2020
Fecha de ultima revision: 15/05/2020
Numero de auditoria: 1 Fecha Programacion: 19/05/20 Auditado: HACCP
Proceso a auditar: Equipo Auditor: Jefe de gestion integral y lider de inocuidad.
Panificadora Daniel.

gerencia de la compafiia.

Hallazgo: El criterio para designar los miembros del equipo HACCP esta basado en que sea personal de absoluta confianza de la

Sistemas auditados: Sistema HACCP: Formacion del equipo HACCP.

Objetivo de auditoria: Garantizar por medio de la verificacion y auditoria, que los miembros del equipo HACCP cuenta con la

competencia profesional y experiencia adecuada para garantizar la implementacién y autocontrol del sistema de inocuidad.

Descripcion de auditoria: El proceso de auditoria iniciara con una reunién de apertura donde se explicara la importancia de las

competencias del equipo HACCP dentro del sistema de gestion de la inocuidad.

Requisitos: Resolucién 2674 de 2013, Decreto 60 de 2002

Alcance: El proceso de auditoria tendra como alcance todo lo relacionado a determinar la efectividad y funcionalidad del equipo

HACCP, y si este tiene la competencia para llevar a cabo la responsabilidad del sistema de inocuidad de la compafiia.
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Actividades Programadas

Hora Hora Auditor
Actividad Fecha Inicio Final Lugar Encargado | Auditados Documentos
Reunidn de apertura 18/05/20 8:00 8:30 Sala de Auditor de Equipo | Actay registro de
juntas SGI HACCP y | reunion.
alta
gerencia

Registros de
Revision del analisis procedimientos y
inicial para el plan 18/05/20 8:30 10:30 Sala de Auditor de | Lider de | documentacion sobre:
HACCP por parte del juntas SGlI equipo identificacion de
equipo HACCP HACCP | producto y proceso-

diagrama de flujo y

manual de funciones del

equipo HACCP.
Revision de registro de Sala de Formato registro de
integrantes del equipo 18/05/20 | 10:30 12:30 juntas Auditor de | Lider del | integrantes del equipo,
HACCP. SGI equipo | firmado por la alta

HACCP | gerencia.
Sala de
Almuerzo 18/05/20 12:30 13:30 break Auditor de N/A No aplica
SGI

Verificacion de la Carpetas de recursos
competencia de los Recursos | humanos, con
integrantes del equipo 18/05/20 13:30 14:30 Sala de Auditor de | humanos | informacion de ingreso y
HACCP juntas SGI perfiles de contratacion.

Certificaciones de

estudios.
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Registros de

y . Sala de Equipo | capacitacion. Evaluacion
Evaluacion desempefioy | 1g/05/20 | 14:30 | 16:00 juntas | Auditorde | HACCP | de desempefioy
competencias SGI conocimientos previos.

Equipo | Acta de reunion de
, . Sala de HACCPy | cierre. Registros de
Reunion de cierre 18/05/20 16:00 17:00 juntas Auditor de alta compromisos y areas de
SGI gerencia. | pportunidad y mejora.

Observaciones:

Firma equipo auditado:

Firma equipo auditor:
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3.6. Tabla 6: hallazgo en el analisis de peligros y medidas preventivas.

Plan De Auditoria Interna Procedimiento De
Auditoria Interna

Cadigo/Version:
Fecha de emision:01/05/2020
Fecha de ultima revision: 15/05/2020

Numero de auditoria: 1

Fecha Programacion: 19/05/20

Auditado: HACCP

Proceso a auditar: Panificadora
Daniel.

Equipo Auditor: Jefe de gestion integral y lider de inocuidad

identificacion de peligros es insuficiente.

Hallazgo: La identificacion de peligros no estd debidamente documentada lo que ocasiona que en algunas etapas del proceso, la

Sistemas auditados: Analisis de peligros y medidas preventivas

etapa de proceso

Objetivo de auditoria: Garantizar el control preventivo de los peligros y documentarlos seguin su tipo y medida preventiva en cada

Descripcion de auditoria: El proceso de auditoria iniciara con una reunion de apertura donde se explicard los objetivos de la

auditoria. Luego se llevara a cabo una revision a la documentacion implementada y la ejecucién en el area de esta documentacion.

Requisitos: Resolucién 2674 de 2013, Decreto 60 de 2002

Alcance: El proceso de auditoria tendra como alcance todo lo relacionado a determinar la efectividad y funcionalidad del equipo

HACCP, y si este tiene la competencia para llevar a cabo la responsabilidad del sistema de inocuidad de la compaifiia.
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Actividades Programadas

Hora | Hora Auditor
Actividad Fecha | Inicio | Final | Lugar | Encargado Auditados Documentos
Reunidn de apertura 19/05/20 | 8:00 | 8:30 | Salade | Auditorde Equipo Acta y registro de
juntas SGI HACCP y alta | reunion.
gerencia
Revision de analisis de peligros y
medidas preventivas. 19/05/20 | 8:30 | 9:30 | Salade | Auditorde Lider de Manual del sistema
juntas | SGI equipo HACCP: Enumerado
HACCP de peligros
potenciales
Revision de clasificacion de
peligros Sala de Manual del sistema
19/05/20 | 9:30 | 10:30 juntas | Auditor de Lider del HACCP: Matriz
SGI equipo bidimensional de
HACCP clasificacion de
riesgos basada en
probabilidad/gravedad
Evaluacion al
Revision en sitio de peligros personal operativo
19/05/20 | 10:30 | 12:30 | Areade | Auditor de Lider de sobre el conocimiento
procesos | SGI produccion/ | y conciencia de los
Lider del peligros.
equipo Formatos
HACCP operacionales donde

se relacione las
medidas de
prevencion de
peligros.
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Material didactico y
visual alusivo a la
prevencion de
peligros.

Almuerzo

19/05/20

12:30

13:30

Sala de
break

Auditor de
SGlI

NA

NA

Evaluar el anélisis de peligros y
clasificacion

19/05/20

13:30

15:00

Sala de
juntas

Auditor de
SGlI

Lider de
equipo
HACCP

Referencias
documentadas, guias
que avalen que el
anélisis de peligros y
su clasificacion esta
basada en evidencia
cientifica, y que las
medidas tomadas por
el equipo, sean
adecuadas.

Revision de las medidas de control

19/05/20

15:00

16:00

Sala de
juntas

Auditor de
SGlI

Equipo
HACCP

Programas
prerrequisitos.

Puntos criticos de
control (PCC)

Reunion de cierre

19/05/20

16:00

17:00

Sala de
juntas

Auditor de
SGI

Equipo
HACCP

Acta de reunion de
cierre. Registros de
compromisos y areas
de oportunidad y
mejora.
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Observaciones:

Firma equipo auditado:

Firma equipo auditor:
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3.7. Tabla 7: hallazgo en la identificacién de PCC

AAAAAAAAAAAA }}45;‘ Plan De Auditoria Interna Codigo/Version:
Dantel Procedimiento De Auditoria Interna | Fecha de emision:01/05/2020
Fecha de ultima revision: 15/05/2020
Numero de auditoria: 1 Fecha Programacion: 20/05/20 Auditado: HACCP
Proceso a auditar: Equipo Auditor: Jefe de gestion integral y lider de inocuidad.
Panificadora Daniel

Hallazgo: Se evidencid que existen PCC identificados, pero se han identificado 6 PCC lo que hace complejo el seguimiento o el plan

HACCP no se encuentra debidamente soportado en las BPM

Sistemas auditados: Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)

Objetivo de auditoria: Garantizar que se ejecutar bien la labor de control y vigilancia de los PCC por parte de los encargados.

Descripcion de auditoria: El proceso de auditoria iniciara con una reunion de apertura donde se explicard los objetivos de la

auditoria. Luego se realizara verificacion del procedimiento utilizado para la identificacion de los PCC.

Requisitos: Resolucion 2674 de 2013, Decreto 60 de 2002

Alcance: El proceso de auditoria tendra como alcance todo lo relacionado a determinar si para el plan HACCP y los PCC de la linea

de pan perro y pan hamburguesa de la empresa Panificadora Daniel estan documentados e identificados.
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Actividades Programadas

Hora Hora
Actividad Fecha Inicio Final Lugar Auditor Auditados Documentos
Encargado

Reunién de apertura 20/05/2020 8:00 8:30 Sala de Auditor de Equipo SGI | Acta de reunion

juntas SGI

Conceptos sanitarios,

Revision de aspectos cumplimiento de BPM
legales 20/05/2020 8:30 10:30 Sala de Jefe de y mejoras sobre la

juntas Auditor de | aseguramiento | evaluacion de la

SGlI calidad entidad regulatoria,
INVIMA.
Verificacion de registros Formatos de
de capacitacion sobre Sala de Lider del capacitacion PCC
identificacion PCC 20/05/2020 | 10:30 12:30 juntas Auditor de equipo
SGI HACCP

Sala de
Almuerzo 20/05/2020 | 12:30 13:30 break N/A N/A No aplica
Verificacion de Procedimientos
procedimientos para Lider del operacionales.
encontrar los PCC 20/05/2020 | 13:30 16:30 Sala de Auditor de equipo _ _

juntas SGI HACCP Diagramas de flujo de

las lineas de
produccion, con
variables de entrada,
salida, PCy PCC.
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Reunion de Cierre

20/05/2020

16:30

17:30

Sala de
juntas

Auditor de
SGI

Equipo SGI

Acta de reunion de
cierre

Observaciones:

Firma equipo auditado:

Firma equipo auditor:
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Conclusiones

El plan de auditoria es importante para llevar a cabo una ruta clara en la ejecucion
de auditoria en sitio, y garantizar todos los recursos importantes para dar cumplimiento

total.

El plan de auditoria cumple con los requerimientos minimos para hacer la

inspeccion de la correccion de los hallazgos evidenciados.

El plan de auditoria hace parte de un ciclo de mejora continua en la panificadora
Daniel, siento el incentivo inicial para dar revision y control a las desviaciones en el

cumplimiento BPM y HACCP.

El plan de auditoria, funcionara como base a una segunda auditoria para enfocarse

en las no conformidades especificas.
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