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Nota Aclaratoria

Para el desarrollo del presente trabajo se utilizo informacidn 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

produccién de alimentos.
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Resumen
El requisito para que una industria de alimentos pueda garantizar la inocuidad de los alimentos es
implementar sistemas de aseguramiento de la calidad sanitaria y el cumplimiento de las normas
internas del pais, como en Colombia la resolucién 2674 de 2013, el Decreto 60 de 2012; El
analisis de peligros y puntos criticos de control HACCP, es un sistema que garantiza en primera
fase la calidad e inocuidad de los productos asi como la salud de sus consumidores.
El proposito de este trabajo es el disefio de un plan de auditoria interno basado en el anélisis de
peligros y puntos criticos de control HACCP, sus diferentes actividades utilizando un caso
hipotético de hallazgos reportados para la panificadora llamada Daniel en las lineas pan perro y
pan hamburguesa.
Como resultado se propone las actividades, aplicacién de requisitos de la norma y propuestas que
evidencien el tratamiento de las no conformidades detectadas mediante la utilizacion de una
auditoria interna bajo las directrices de la norma I1SO 19011:2018.
Palabras Claves:

Analisis, Inocuidad, Peligros, Plan de auditoria, Norma



Abstract
The requirement for a food industry to guarantee food safety is to implement sanitary quality
assurance systems and compliance with the country's internal regulations, such as in Colombia
resolution 2674 of 2013, Decree 60 of 2012; the Hazard Analysis and Critical Control Points
HACCP, is a system that guarantees in the first phase the quality and safety of products as well
as the health of its consumers.
The purpose of this work is the design of an internal audit plan based on the analysis of hazards
and critical control points HACCP, its different activities using a hypothetical case of findings
reported for the bakery called Daniel in the lines bread dog and hamburger bread.
As a result, we propose the activities, Application of the requirements of the standard and
proposals that evidence the treatment of nonconformities detected through the use of an internal
audit under the guidelines of 1SO 19011:2018.
Keywords:

Analysis, Standards, Dangers, Audit plan, Safety.



Introduccion

Una vez que el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, HACCP
comenzo a ser definido como un Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria, se acepta la
auditoria como la manera méas adecuada para comprobar el funcionamiento del Sistema HACCP
en la practica. Es de este modo como se entiende que la orientacion proporcionada por la ISO
19011. Directrices para la Auditoria de Sistemas de Gestion sea aplicable al Sistema HACCP,
estableciendo requisitos auditables con los programas prerrequisitos y otros aspectos de los
Sistemas de Gestion. (Lorenzo, 2019)

Por esta razén el ejercicio de auditoria permite a los Ingenieros de Alimentos como
auditores una herramienta para evaluar la eficacia del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control, HACCP con el fin de obtener de forma objetiva las evidencias de
conformidad, no conformidades potenciales, deteccion de hallazgos e incumplimientos
legislativos y requisitos de normas. Y como duefios de proceso (auditados) presentar las
propuestas para el tratamiento o las no conformidades detectadas, planes de mejora continua,
optimizacion de procesos, aportes a soluciones favorables para el desarrollo sostenible, la
empatia socio ambiental y el crecimiento econdmico a nivel organizacional. Favoreciendo la
competencia integral de dichos profesionales en su desempefio dentro de la industria alimentaria,
para asi producir productos confiables y seguros que cumplan con las necesidades y expectativas

de los clientes y consumidores, dentro del marco legal.



El desarrollo de este documento tiene el propdsito aplicar los conocimientos adquiridos
en el diplomado de profundizacion de sistemas de gestion de la inocuidad y del ambiente para el
sector de alimentos de la UNAD. En el cual se plantea un plan de auditoria interna al sistema de
Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de Control HACCP teniendo como base los hallazgos
obtenidos del caso supuesto de la panificadora Daniel y siguiendo los lineamientos de la norma

(1SO 19011:2018).
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Objetivos
Objetivo general

Disefiar un plan de auditoria interna para las no conformidades identificadas en los
procesos de auditoria de la compafiia Panificadora Daniel, para el Sistema de Gestion de Calidad
e Inocuidad y plan HACCP con el fin de actuar oportuna y efectivamente dentro del ciclo de
mejora continua.

Objetivos especificos

Planear de forma clara y concisa las actividades de revisién y verificacion para cada uno
de los hallazgos identificados en la ejecucion de la auditoria interna realizada a la Panificadora
Daniel.

Identificar la documentacion y evidencias del Sistema de Gestion de Calidad y Plan
HACCP, que deben ser evaluadas para corroborar su debido cumplimiento en los procesos
productivos de la Panificadora Daniel.

Aplicar las directrices propias de la Norma Internacional 1SO 19011 del 2018, para

desarrollar el plan de auditoria de la empresa Panificadora Daniel.
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Antecedentes Tedricos

“Actualmente las organizaciones se encuentran ante la inminente necesidad de dar
respuesta y adaptarse a un entorno heterogéneo, dindmico e impredecible, en el que convergen
exigencias locales y globales orientadas a mayores niveles de calidad, por lo cual deben avocarse
a trabajar cada vez mas en la mejora de sus productos y procesos para garantizar la satisfaccion
de sus clientes y ser competitivos” (Yanez & Yanez, 2012).

(FAO, 2020) Desde este punto de vista, surgen varios aspectos importantes para la
industria alimentaria, que se vuelven indispensables para lograr los objetivos en cuanto a
inocuidad de los productos a fin de evitar consecuencias perjudiciales para la salud publica.
Frente a los aspectos de inocuidad y calidad de los alimentos es conveniente abordar el sistema
de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) Resolucién 2674 de 2013,
Decreto 60 de 2002, 1ISO 19011:2018 y la Auditoria como examen sistematico e independiente
para determinar que las actividades se ajusten a los objetivos planificados
Decreto 60 de 2002

“El presente decreto tiene por objeto promover la aplicacion 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.

Considerando que el articulo 22 de la resolucion 2674 de 2013, recomienda aplicar el
Sistema de Aseguramiento de la Calidad Sanitaria o inocuidad, mediante el analisis de peligros y
control de puntos criticos o de otro sistema que garantice resultados similares, el cual debera ser
sustentado y estar disponible para su consulta por la autoridad sanitaria competente.

Los preceptos contenidos en la presente disposicion se aplican a las fabricas de alimentos

existentes en el territorio nacional que implementen el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos
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de Control Critico, HACCP, como Sistema o Método de Aseguramiento de la Inocuidad de los
Alimentos” (Ministerio de Salud, 2002).
Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control HACCP

“El Sistema de Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de Control HACCP es un enfoque
preventivo y sistematico para asegurar la inocuidad de los alimentos desde la produccion
primaria hasta llegar al consumidor. El sistema parte de la identificacion de los Peligros que
pueden afectar la inocuidad de los alimentos y las etapas consideradas como Puntos Criticos de
Control, donde se deben establecer las medidas necesarias para controlar estos peligros” (R., J.,
& P., 2004).

La implementacion de un sistema andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
HACCP se basa en la organizacion de un plan que debe comprender siete principios, los cuales
sirve para determinar que peligros se podrian encontrar en cada una de las fases descritas en el
flujo del proceso, ponderar lo significativo de cada uno de los peligros y asi poder asignar las
medidas de control.

“Principio 1. Efectuar un analisis de riesgos. El analisis se efecttia observando cada paso
en el procesamiento de los alimentos o envases, de principio a fin, evaluando para cada uno de

ellos los riesgos para la salud y las medidas necesarias paracontrolarlos.
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Principio 2. Determinar los Puntos de Control Criticos (PCC). Se evallan cada uno de los
riesgos identificados en el paso anterior y se determina cuales son aquellos absolutamente
criticos para lograr la inocuidad.

Principio 3. Establecer los limites de criticidad. Se determinan los limites que establecen
la diferencia entre productos inocuos y productos peligrosos para cada PCC.

Principio 4. Establecer un sistema para monitorear los PCC. Se disefia y pone en practica
un sistema para asegurar que los PCC no excedan sus correspondientes limites de criticidad.

Principio 5. Establecer acciones correctivas para corregir los desvios de los PCC. Se
identifican con anticipacién las acciones correctivas que deben tomarse para corregir cualquier
desvio de los PCC respecto de sus correspondientes limites de control.

Principio 6. Establecer procedimientos de verificacion del sistema HACCP
implementado. Se desarrolla un sistema de verificacién para mantener el HACCP y asegurarse
que sigue trabajando eficazmente.

Principio 7. Documentar los procedimientos y registros operativos del sistema HACCP.

Basicamente se trata de generar y mantener actualizada toda la documentacion y los
registros necesarios para demostrar que el La implementacién de un sistema analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control HACCP se basa en la organizacion de un plan que debe comprender
siete principios, los cuales sirve para determinar qué peligros se podrian encontrar en cada una de
las fases descritas en el flujo del proceso, ponderar lo significativo de cada uno de los peligros y
asi poder asignar las medidas de control HACCP esta funcionado correctamente, y que se han
realizado las acciones correctivas adecuadas cuando se haya producido una desviacion fuera de
los limites de control. Esto demostrara que se estan fabricando productos inocuos” (Buffa, 2012).

El Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control “HACCP, esta basado
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esencialmente en el autocontrol por parte de la industria alimentaria y permite que ellos, asi
como a las autoridades oficiales encargadas del control de alimentos auditen el adecuado
establecimiento y funcionamiento del sistema y optimicen la toma de decisiones en cuanto a
inocuidad alimentaria y seguridad del consumidor” (R., J., & P., 2004).

En principio se afirma que un sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control “HACCP puede ser aplicado en cualquier fabrica de alimentos, desde la méas artesanal
hasta la més sofisticada, aunque su aceptacién y aplicacion ha sido mas frecuente en las
empresas alimentarias grandes (especialmente en las industrias de fabricacion y en los mercados
minoristas de gran envergadura) que en las empresas y servicios de alimentos méas pequefios”
(R.,J., & P., 2004).

“El de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control HACCP promueve una mayor
conciencia en el comercio de alimentos respecto de la inocuidad, al intervenir en cada una de las
fases de produccion de un alimento, monitorear y controlar toda operacion crucial y garantizar
que se establezcan, mantengan y evallen las medidas adecuadas y eficaces para asegurar su
inocuidad. Esto lo hace una estrategia mas eficaz que los mecanismos tradicionales de inspeccion
y ensayo del producto final, para proteger la salud del consumidor y evitar las pérdidas
econdmicas ocasionadas por el mal estado de los alimentos o el retiro de los productos del
comercio. Ademas, aumenta las posibilidades para los paises en cuanto a la aceptabilidad de sus
productos en el &ambito internacional” (R., J., & P., 2004).

Norma Sanitaria para Industria de Alimentos en Colombia- Resolucion 2674 de 2013

“La presente resolucion tiene como objeto establecer los requisitos sanitarios que deben

cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejerzan actividades de fabricacion,

procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion
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de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacién, permiso o
registro sanitario de los alimentos, segln el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida
y la salud de las personas” (INVIMA, 2013).
La Auditoria en el Sistema de Gestion de Calidad
“La auditoria como una herramienta versatil, adaptable a diferentes ambitos y propdsitos,
se puede aplicar para evaluar la no conformidad con los requisitos establecidos para los
productos, procesos o sistemas, bien sean de gestion de calidad o de inocuidad alimentaria, entre
otros; de manera que lo que varia en cada caso es el objeto de la auditoria y los requisitos con los
que se audita, pero la sistematica empleada es muy parecida y sigue los mismos principios.
Bésicamente un proceso sistematico en el que se llevan a cabo una serie de actividades en un
orden determinado; primero hay una preparacién o planificacion, después se realiza la auditoria
in situ, se emite un informe con los resultados y finalmente la organizacion auditada responde
con un plan de accidn, que es objeto de seguimiento y cierre” (Lorenzo, 2019).
“Las auditorias se pueden clasificar de varias maneras dependiendo del criterio aplicado.

El mas comUnmente utilizado se basa en la relacion entre las partes que intervienen en la
auditoria. De esta manera se clasifican en dos grandes categorias:

e Auditorias internas

e Auditorias externas

En las auditorias internas el cliente y el auditado son la mima parte. Es la organizacion
propietaria o responsable del sistema de gestion de inocuidad alimentaria la que decide auditar su
sistema. En las auditorias externas el cliente no es la organizacién auditada. El cliente no es
responsable ni propietario del sistema de gestion, pero es quien decide auditar el sistema debido

a la existencia de una relacion cliente-proveedor, o bien con fines de certificacion por una
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entidad independiente, o para propositos legales o reglamentarios” (Lorenzo, 2019).
Directrices para la Auditoria de Sistemas de Gestion de Calidad — 1SO 19011:2018

Este documento provee directrices para la auditoria de “sistemas de gestion, incluyendo
los principios de auditoria, la gestion del programa de auditoria y la realizacion de auditorias a
sistemas de gestion, asi como directrices en la evaluacion de las competencias de las personas
involucradas en el proceso de auditoria. Estas actividades incluyen a las personas que manejan el
programa de auditoria, los auditores y los equipos de auditoria.

Es aplicable a todas las organizaciones que necesitan planear y realizar auditorias internas
0 externas de sistemas de gestion o0 manejar un programa de auditoria.

La aplicacion de este documento a otros tipos de auditoria es posible, cuando una
consideracion especial sea dada por la competencia especifica necesaria” (ISO 19011:2018).
Programay Plan de Auditoria

Segln la 1ISO 19011:2018 define “el programa de auditoria como el conjunto de una o
mas auditorias planificadas para un periodo de tiempo determinado y dirigidas hacia un
proposito especifico

Con el fin de entender el contexto del auditado, el programa de auditoria deberia tener en
consideracion los siguientes aspectos:

e Objetivos organizacionales.

e Cuestiones internas y externas relevantes.

e Las necesidades y expectativas de las partes interesadas relevantes.

e Seguridad de la informacion y requerimientos de confidencialidad”.

Ademas, estas deben incluir informacion e identificar recursos para permitir que las

auditorias sean llevadas a cabo en forma efectiva y eficaz dentro de los periodos de tiempo
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especificados (ISO 19011, 2018) asi como ser monitoreado y medido durante la marcha para
asegurar que sus objetivos han sido logrados.

“Los objetivos del programa de auditoria deberian ser consistentes con la direccion
estratégica del cliente de auditoria y aportar a la politica y objetivos del sistema de gestion”.
(1SO 19011, 2018).

Plan de Auditoria Dentro de un Sistema de Gestion de Calidad

Segln la 1ISO 19011:2018 el plan de auditoria es la descripcion de actividades y de los
detalles acordados de una auditoria. (ISO 19011, 2018).

“El Plan de las Auditorias es uno de los capitulos mas importante dentro del desarrollo
del sistema de control interno, en €l se precisa la verificacion del estado real de las dependencias
y se comparan con los objetivos por alcanzar, el alcance de los controles y examenes de las
actividades y tareas realizadas, el perfil técnico del equipo de trabajo, que tendré a cargo la labor,
el nivel de superacién del operativo para lograr una buena calidad técnico profesional en los
informes y seguimiento a la implantacion de las recomendaciones, son fundamentales para el
desarrollo efectivo de esta labor” (Trivifio, 2016).

La planificacion debe facilitar el agendamiento y coordinacion efectiva de las actividades
de auditoria con el fin de lograr los objetivos de forma eficaz.

“La planificacion de la auditoria deberia direccionar o hacer referencia a los siguientes
elementos:

a) Los objetivos de la auditoria;

b) Elalcance de la auditoria, incluyendo la identificacion de la organizacion y sus

funciones, asi como los procesos a ser auditados;

c) Los criterios de auditoria y cualquier informacioén documentada de referencia;
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d) Las ubicaciones (fisicas y virtuales), fechas, tiempos y duraciones esperados de las
actividades de auditoria a realizar, incluyendo reuniones con la alta direccion del
auditado;

e) La necesidad del equipo auditor de familiarizarse con las instalaciones y procesos de
auditado (Ej. Realizando un recorrido por las locaciones fisicas, o revision de la
tecnologia de informacién y comunicacion);

f) Los métodos de auditoria a ser utilizados, incluyendo la extension con la cual el
muestreo de auditoria es necesario para obtener suficiente evidencia de auditoria;

g) Rolesy responsabilidades de los miembros del equipo auditor, asi como las directrices
para observadores o intérpretes;

h) La asignacion de los recursos apropiados con base en la consideracion de riesgos y
oportunidades relacionados con las actividades a ser auditadas” (ISO 19011, 2018).

De acuerdo con la revision y aplicacion de los anteriores aspectos se establecera un plan de

auditoria para abordar las no conformidades identificadas en los procesos de auditoria de la
panificadora Daniel, verificando informacion de referencia que permitan comprobar la correcta

ejecucion de las actividades del Sistema de Gestion de calidad e Inocuidad y Plan HACCP.
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Plan de Auditoria

A continuacion, se presentan los planes de auditoria aplicados a la Panificadora Daniel a partir del estudio de casos donde se

plantearon los hallazgos evidenciados, esto con el fin de comprobar el cumplimiento del Sistema de Gestion de calidad e inocuidad basado en

el sistema de Andlisis de Peligros y Puntos criticos de Control HACCP. (Ver anexo pag. 36)

Tabla 1

Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

PANIFICADORA DANIEL Cédigo: SGC-Al-FO-002
SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD
panieL TR PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA Version: 1
PLAN DE AUDITORIA Fecha: Mayo de 2020
Hallazgo: 1 Buenas Précticas de Manufactura (BPM): Debido a que el lema de la compafiia esta basado en su produccidn artesanal, algunas

de las herramientas de trabajo como rodillos y paletas para sacar el pan horneado son de madera.

Auditor Lider:

A5

Equipo Auditor:

Al, A2, A3, A4

Objetivo de la Auditoria:

Asegurar el desarrollo y mejoramiento del sistema de inocuidad en la Panificadora Daniel en cuanto a buenas practicas
de manufactura aplicados al disefio, construccidn e instalacion de los equipos y utensilios.

Alcance de la Auditoria:

Auditoria de primera parte realizada a las instalaciones, herramientas y personal en contacto con el producto de la
panificadora Daniel, auditada en los procesos aplicados en las lineas de pan artesanal referencias pan perro y pan

hamburguesa

Recursos

Sala de reunion, elementos de proteccion personal, disponibilidad de documentacién requerida, equipo de computo y conexion

wifi.

Criterios de Auditoria:

Decreto 60 de 2002
Resolucion 2674 de 2013

Descripcion de la
Auditoria

Auditoria de primera parte, en la que se verificara el uso de
herramientas y utensilios que estén disefiados construidos, instalados y
mantenidos de manera que se evite la contaminacion del alimento.
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PROGRAMACION

No. AUDITADO | AUDITOR EVIDENCIAS O
ACTIVIDAD FECHA  HORA INICIO[HORA FINAL DOCUMENTOS DE
REFERENCIA
Lider Equipo
1 [Reunién 15/05/2020 7:00 a.m. 7:30 a.m. HACCP, auditor Acta de apertura
Apertura Lider de
produccién
2 Recorrlt_jo por las 15/05/2020 7:30 a.m. 9:00 a.m. Lider de . Al Entrevista a personal operativo
Instalaciones. produccion
3 |Receso 15/05/2020 9:00 a.m. 9:30 a.m. N.A. Al N.A.
Revision documental Lider HACCP . .
o Evidencia documentada de
4 &rzr(r:eg;usnos plan 15/05/2020 9:30 a.m. 12:00 m Al programa BPM y/o HACCP
5 |Almuerzo 15/05/2020 12:00 m 1:00 p.m. N.A. Al N.A.
6 Proqlu_cqu . 15/05/2020 1:00 p.m. 2:30 p.m. Lider de Al Inspeccion fisica de los utensilios
Verificacion in produccidn
situ
7 [Generacion de 15/05/2020 2:30p.m. | 3:30 p.m. N.A. Al Informe de auditoria
hallazgos y
conclusiones.
Reunién de Lider HACCP
8 leierre 15/05/2020 3:30 p.m. 4:00 p.m.  |Lider de Al Acta de cierre
Produccion

FIRMA DEL AUDITOR

FIRMA AUDITADO

OBSERVACIONES: Se ha dotado de herramientas que evitan la contaminacion y cumple la reglamentacion.




Tabla 2

Registros a proveedores
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PANIFICADORA
DANIEL

PANIFICADORA DANIEL Codigo: SGC-AI-
SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD |~ 019 FO-002
PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA \ersion: 1
PLAN DE AUDITORIA Fecha: Mayo de 2020

Hallazgo: 2

Registros: No se evidencio 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.

Auditor Lider:

A5 Equipo Auditor:

Al, A2, A3, A4

Objetivo de la Auditoria:

Confirmar el cumplimiento y la eficacia del plan para proveedores de materias primas para la fabricacion de pan artesanal.

Alcance de la Auditoria:

Auditoria de primera parte realizada a la panificadora Daniel en el &rea de recepcion y almacenamiento de materias primas

Recursos

Permisos de ingreso a las areas, Elementos de proteccion personal.

Se hace auditoria de primera parte a la panificadora Daniel area de

o I Decreto 60 de 2002 Descripcion de la - . . . o
Criterios de Auditoria: Resolucion 2674 de 2013 Auditoria: recepcion y almacenamiento de materias primas, para verificar el
' cumplimiento de requisitos higiénicos y documentales.
N PROGRAMACION EVIDENCIAS O DOCUMENTOS
0.
ACTIVIDAD FECHA 'I"N?EIAB HORAFINAL IAupITADO  |AUDITOR DE REFERENCIA
1 .
Reunion de apertura 15/05/2020 7:00 am, 7:30 am, Lider Calidad aEuqd“i;gf Acta de apertura
o [Revision documental _ Programa control de proveedores.
control de 15/05/2020 7:30 a.m. 9:00 a.m. Lider Calidad A2
proveedores
3 [Receso 15/05/2020 9:00 a.m. 9:30 a.m. A2
. Auditoria area de Kardexdde re(ifpﬁién_l,_ Registr?j
recepcion de materias Encargado del proveedores, Tichas Tecnicas ae
prim%s 15/05/2020 9:30 a.m. 11:00 a.m. é%ea A2 materias primas e insumos.
5 Generacion de Informe de auditoria
hallazgos y 15/05/2020 11:00 a.m. 12:00m N.A. A2
conclusiones.
6 |Almuerzo 15/05/2020 12:00 m 1:00 p.m. A2
7 |Reunion de Cierre 15/05/2020 1:00 p.m. 2:00 p.m. Lider Calidad A2 Acta de clausura

FIRMA DEL AUDITOR:

FIRMA AUDITADO:

OBSERVACIONES:
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Descripcion del Producto
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PANIFICADORA DANIEL Cadigo: SGC-AI-FO- 002
SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD
PANIFICABORA PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA Version: 1
PANIEL PLAN DE AUDITORIA Fecha: Mayo de 2020
Hallazgo: 3

Descripcion del Producto: Se evidencid que el rotulado del pan no cumple totalmente con la informacion reglamentaria.

Auditor Lider:

A5

Equipo Auditor:

Al, A2, A3, A4

Objetivo de la Auditoria:

Verificar las especificaciones del rotulado teniendo en cuenta los lineamientos de la resolucion 5109 de 2005 con el fin de dar
informacidn clara y completa al consumidor.

/Alcance de la Auditoria;

Rotulacion para Pan Hamburguesa y Pan Perro segun resolucion 5109 de 2005 en la panificadora Daniel

Criterios de Auditoria;

Resolucion 5109 de 2005

Descripcion de la
Auditoria:

Se inicia la auditoria con una reunion de apertura, se realiza la
verificacion documental necesaria y la revision in situ, se generan los
hallazgos y se concluye con la reunion de cierre.

PROGRAMACION

EVIDENCIAS O DOCUMENTOS

No. ACTIVIDAD FECHA |HORAINICIO| HORA FINAL AUDITADO | AUDITOR DE REFERENCIA
1 |Reunion de Apertura | 16/05/2020 7:00 a.m. 7:30 a.m. Lider de Calidad A3 Acta de apertura
Revision . (. . .
. Ficha técnica materias primas
2 documentacion Etiqueta de productos Declaracion de
ingredientes y 16/0572020 7:30 a.m. 9:30 a.m. Lider de Calidad A3 alé? eNnos P
materias primas g
3 | Receso 16/05/2020 9:30 a.m. 10:00 a.m. N.A. A3 N.A.
4 \Verificacion en situ
de materias primas y 16/05/2020 10:00 a.m. 11:30 a.m. Lider de A3 Verificacion flujo grama de proceso.
proceso Produccion
Generacion de
5 hallazgos conclusiones.|  16/05/2020 11:30 a.m. 12:30 p.m. Lider de Calidad A3 Conclusiones de hallazgos.
6 | Reunion de cierre 16/05/2020 12:30. p.m. 1:30 p.m. Lider de Calidad A3 Acta de cierre

FIRMA DEL AUDITOR

FIRMA AUDITADO

OBSERVACIONES:
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Analisis de peligros y medidas preventivas
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PANIFICADORA DANIEL codico. | SCCAIFO-002
SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD go-
PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA Version: 1
PANIFICADRORA
DANIEL PLAN DE AUDITORIA Fecha: Mayo de 2020

Hallazgo: 4

La identificacion de peligros no esta debidamente documentada.

Auditor Lider:

A5

Equipo Auditor:

Al, A2, A3, A4

Objetivo de la Auditoria:

Identificar los peligros fisicos, quimicos, biologicos y alérgenos en todas las etapas del proceso de produccion en la
panificadora Daniel, estableciendo las medidas preventivas para el respectivo control de dichos peligros.

Alcance de la Auditoria:

Auditoria interna aplicada a la panificadora Daniel, en la cual se identifican los peligros en todas las etapas de proceso de

elaboracién de Pan Hamburguesa y Pan Perro.

Criterios de Auditoria:

Decreto 60 de 2002

Resolucion 2674 de 2013

Descripcion de la
Auditoria:

Se realiza la reunion de apertura para la debida socializacion del
plan de auditoria, se realiza la revision documental y verificacion
in situ. Finalizando con la generacion de hallazgos y reunion de

cierre.
PROGRAMACION EVIDENCIAS O
No. DOCUMENTOS DE
ACTIVIDAD FECHA HORA INICIO| HORA FINAL AUDITADO AUDITOR REEERENCIA
. . , Lider de Calidad /
1 [Reunién de apertura 17/05/2020 7:00 a.m. 7:30 a.m. Lider de Produccion Al Acta de apertura.
Prog. Prerrequisitos HACCP
Diagramas de flujo
Identificacion y evaluacién de
peligros.
9 Rews!on D_ocumental 17/05/2020 7:30 am. 9:30 am. I,_|der de Calldaq/ I\(Iatrlz de pel_lgro Fichas
materias primas y proceso Lider de Produccion técnicas Certificados de
calidad Anélisis
A4 fisicoquimicos y

microbiolégicos de
materias primas y
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Productos terminados
Analisis de
contaminantes
Certificados de
IAlérgenos Certificados
de migracion global y
especifica para

empaques.
3 |Receso 17/05/2020 9:30 a.m. 10:00 a.m. N.A. Al N.A.
e Confirmacion de matriz
Verificacion in situ sobre de peligros
4 fgggezfgnaﬁgs‘izdorz gﬁi‘t’g 17/05/2020 10:00 a.m. 12:00 m. L'dgg Cf;:j%i%gr']der Ad documentada in situ,
finalp P P encuesta a personal
operativo
5 |Almuerzo 17/05/2020 12:00 m 1:00 p.m. N.A. A4 N.A.
6 Generaglon de hallazgos y 17/05/2020 1:00 p.m. 2:00 p.m. NA Al Conclusiones de
conclusiones hallazgos.
7 |Reunion de cierre 17/05/2020 2:00 p.m. 3:30 p.m. Gereg;ﬁg;%er de A4 Acta de cierre
FIRMA DEL AUDITOR FIRMA AUDITADO

OBSERVACIONES: La planta debe de estar operando las lineas de Pan Hamburguesa y Pan Perro con normalidad.
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Analisis de peligros y medidas preventivas
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PANIFICAT>ORA
DANIEL

PANIFICADORA DANIEL
... | SGC-AIl- FO-002
Caodigo:
SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD
PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA \Version: 1
PLAN DE AUDITORIA Fecha: Mayo de 2020

Hallazgo: 5

Se evidencio que existen puntos criticos de control 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.

Auditor Lider:

A5

Equipo Auditor:

Al, A2, A3, A4

Obijetivo de la Auditoria:

Determinar la congruencia de la identificacion de los puntos criticos de control identificados en el proceso de fabricacion
de pan perro y pan hamburguesa y su debido soporte en el programa BPM.

Alcance de la Auditoria:

Auditoria interna realizada a la panificadora Daniel en planta de produccién en las lineas de pan perro y pan

hamburguesa

Recursos

Disponibilidad de documentos Manual de BPM y Sistema HACCP, dotacion de proteccion personal

Criterios de Auditoria;

Decreto 60 de 2002
Resolucion 2674 de 2013

Descripcion de
la
Auditoria:

La auditoria constara de una verificacion fisica de la matriz de
peligros, PCC y verificacion in situ

PROGRAMACION

EVIDENCIAS O

No. AUDITADO AUDITOR DOCUMENTOS DE
FECHA |[HORA INICIO HORA FINAL
el Lt REFERENCIA
1 |Reunién de apertura 18/05/2020 7:00 a.m. 7:30 a.m. L ider Calldad_ljlder A5 Acta de Apertura
de produccién
BPM Y Plan HACCP, matriz
de peligros y puntos criticos de
L , . control.
2 |[Revision documental HACCP Lider Calidad AB Método usado para
18/05/2020 7:30 a.m. 9:00 a.m. ) usado p .
determinacion de peligros y
PCC.
3 |Receso 18/05/2020 9:00 a.m. 9:30 a.m. A5
Verificacion de Identificacion de Matriz de
4 |limplementacion del sistema 18/05/2020 9:30 a.m. 11:00 a.m. Lider Calidad A5 .
HACCP peligros y PCC
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Entrevistas a operarios de
5 Verificacion en la linea Lider de produccion A5 I\(/)zr?{ict):;i?gz ?r? Eiﬁjcde los
produccién PCC. 18/05/2020 11:00 a.m. 12:00 m P .
PCC establecidos
Sistema de control de PCC.
6 |Almuerzo 18/05/2020 12:00 m 1:00 p.m. N.A. A5 N.A.
7 Generaqlon de hallazgos y 18/05/2020 1:00 p.m. 2:00 p.m. N.A. A5 Informe de hallazgos
conclusiones.
8 Reunion de cierre 18/05/2020 2:00 p.m. 3:00 p.m. L ider Calldad_ll_lder de A5 /Acta de reunion de cierre.
produccién

FIRMA DEL AUDITOR

FIRMA AUDITADO

OBSERVACIONES:
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Organizacion empresarial
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PANIFICADORA DANIEL PO A LA
SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD _ |-0%19%" SGC-AI-F0-002
PANIFICABORA PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA \Version: 1
PANIEL PLAN DE AUDITORIA Fecha: Mayo de 2020
Hallazgo: No. 6 Organizacion Empresaria: 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.

Auditor Lider:

A5

Equipo Auditor:

Al, A2, A3, A4

Obijetivo de la Auditoria:

Revisar la planeacién, metodologia, ejecucién e impacto del programa de capacitacion del plan HACCP del personal de la
empresa Panificadora Daniel.

Alcance de la Auditoria:

Aplica para el personal operativo de las lineas de pan hamburguesa, pan perro y miembros del equipo HACCP.

Recursos:

Documentacion: Programa de capacitacion continua y permanente, Plan de capacitacion, Registros de capacitacion,

Evaluaciones de impacto.

Criterios de Auditoria;

Decreto 60 de 2002
Resolucion 2674 de 2013

Descripcion de la
Auditoria:

Se realiza la apertura con una reunion entre el auditor y los auditados donde
se socializa el plan de auditoria a llevar a cabo, se desarrolla la revision de
documentacion solicitada para ser verificada, finalizando con la generacion
de hallazgos y conclusiones, socializadas en la reunién de cierre con las
partes interesadas.
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No. PROGRAMACION
EVIDENCIAS O DOCUMENTOS DE
ACTIVIDAD FECHA | HORA INICIO HORA FINAL AUDITADO | AUDITOR REFERENCIA
., Lider de Calidad
1 [Reunion de apertura 19/05/2020|  7:00 am. g:00am. | Lider HACCP | A3 jictadeapertura
Revision del programa de Programa de capacitacion (objetivo
2 capacitacion continua del 19/05/2020 8:00 a.m. 9:00 a.m. Lider de HACCP A3 alcance, tematicas)
Plan HACCP
Revision del cronograma Cronograma de capacitacién. Metodologia.
3 |de capacitacion 19/05/2020 9:00 a.m. 9:30 a.m. Lider de Calidad A3 :?r:g:?tli?n’ competencias. Contenido a
Verificacion de ejecucion . . .
4 |de cronograma de 19/05/2020 9:30 a.m. 10:30 a.m. |Lider de Calidad A3 Reg!stro de eva_luauqnes de conocimiento.
P Registros de asistencia.
capacitacion
5 Comprob_au_on de impacto 19/05/2020 10:30 am. 11:30 am. | Lider de Calidad A3 Entrews_tas al personal operativo en sitio
de capacitaciones de trabajo
e, Hojas de vida
Verificacion de Capacitaciones recibidas (evaluacion de
competencia de equipo 19/05/2020 11:30 a.m. 1:00 p.m. Lider de Calidad A3 ~ap . ; .
6 impacto y registro de asistencia)
HACCP .
Entrevista
7 |Generacion de hallazgosy | 1q/05:9020(  1:00 p.m. 2:00 p.m. N.A. A3 [Conclusi6n de hallazgos
conclusiones
., . ) ) Lider de calidad .
8 [Reunién de cierre 19/05/2020 2:00 p.m. 3:00 p.m. y lider HACCP A3 /Acta de cierre

FIRMA DEL AUDITOR

FIRMA AUDITADO

OBSERVACIONES: EI personal miembro del equipo HACCP debe de contar con disponibilidad.
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Equipo HACCP
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PANIFICADORA DANIEL

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD

Codigo: |SGC- Al-FO- 002

confianza de la gerencia de la compafiia.

PANIFICAORA PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA Version: |1
DANIEL
PLAN DE AUDITORIA Fecha: Mayo de 2020
Hallazgo: 7 Equipo HACCP: El criterio para designar los miembros del equipo HACCP esta basado en que sea personal de absoluta

Auditor Lider:

A5

Equipo Auditor:

Al, A2, A3, A4

Obijetivo de la Auditoria:

Evaluar la competencia del personal seleccionado para la conformacion del equipo HACCP.

Alcance de la Auditoria:

Aplica para el personal miembro del equipo HACCP de compaiiia Panificadora Daniel.

Recursos:

Documentacion.

Criterios de Auditoria;

Decreto 60 / 2002

Descripcion de la
Auditoria:

Se inicia con una reunién de apertura socializando el plan de auditoria con
los auditados, se solicita la documentacion necesaria para la su revision
(hojas de vida, manual de funciones, funciones y responsabilidades del
equipo HACCP). Seguido de la generacion de hallazgos y conclusiones de
la auditoria. Finalizando con una reunidn de cierre.

PROGRAMACION EVIDENCIAS O
No ACTIVIDAD AUDITADO AUDITOR| DOCUMENTOS DE
' FECHA HORA INICIO |HORA FINAL REFERENCIA
1 Reunidn de apertura 19/05/2020 3:00 p.m. 3:30 p.m. Lider de plan HACCP aEL?éJiItF())(; Acta de reunion
\Verificacion de conformacién . ) Lider de plan HACCP Lider Acta de conformacion
2 del Equipo HACCP 19/05/2020 3:30 p.m. 4:00p.m. de Gestion Humana A2 del equipo HACCP
Hoja de vida
Revision de perfiles y Soportes de educacion,
3 [competencias del equipo 19/05/2020 4:00 p.m. 5:00 p.m. Lider de Gestion Humana A2 capacitacion,
HACCP experiencia
Manual de funciones,
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Registros de
capacitacion
Evaluaciones de
seguimiento y
desemperio
/Aprobacion de
evaluaciones aplicadas

Generacion de hallazgos y

Lider de plan HACCP

Lista de chequeo

4 conclusion 19/05/2020 5:00 p.m. 6:00 p.m. Lider de Gestién Humana A2 Reporte de hallazgos
Informe de Hallazgos
5 [Reunién de cierre 19/05/2020 6:00 p.m. 6:30 p.m. Lider de plan HACCP A2 /Acta de cierre

FIRMA DEL AUDITOR

FIRMA AUDITADO

OBSERVACIONES:
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Tabla 8

Equipo HACCP

PANIFICADORA DANIEL
SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD

Codigo:  |SGC-AI-FO-002

PANIFICABORA PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA \Version: |1
PANIEL PLAN DE AUDITORIA Fecha:  [Mayo de 2020
Hallazgo: No. 8 Las reuniones ocurren cuando se evidencia una accidn correctiva que hay que tomar.
Auditor Lider: A5 Equipo Auditor: | Al, A2, A3, Ad4

Verificar la implementacion de la programacion de reuniones del equipo HACCP, como medida preventiva para la

Objetivo de la Auditoria: identificacion de oportunidades de mejora, medidas preventivas y tratamiento de no conformidades.

Alcance de la Auditoria: Aplica para la gerencia y el personal miembro del equipo HACCP de compafiia Panificadora Daniel.
RECUI'SOS: Soportg,documental, personal auditor competente, herramientas tecnoldgicas, sala de reunién, acceso a las areas de la
compafiia.
Se inicia la auditoria de primera parte a la panificadora Daniel con la
Criterios de Auditoria: Decreto _60 de 2002 Desgrip_cic')n de la reur_1ic')n de apertura para_dar_ conocimie_nto ala g_er(_encia y al personal
' Resolucion 2674 de 2013 Auditoria: auditado del plan de auditoria para realizar seguimiento al hallazgo

equipo
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HACCP Las reuniones ocurren cuando se evidencia una accion
correctiva que hay que tomar”, se revisa la documentacion que
evidencia la implementacion de la programacion y plan de reuniones
del Equipo HACCP, la respectiva comunicacion a los miembros del
equipo Y las evidencias de la asistencia a dichas reuniones. Generando
las respectivas conclusiones de la auditoria y cierre de la misma con
presentacion de hallazgos en la reunién de cierre.

PROGRAMACIO

N

EVIDENCIAS O OCUMENTOS

No. ACTIVIDAD AUDITADO | AUDITOR
FECHA | HORA INICIO |HORA FINAL DE REFERENCIA
Gerencia Lider
., . ) Calidad .,
1 [Reunion de apertura 19/05/2020 7:30 a.m. 8:00 a.m. Lider de A5 /Acta de reunion
HACCP
o [Recorrido por las 19/05/2020 | 8:00 am, 9:00am. |Liderdecalidad A5 N.A.
instalaciones.
Manual de Sistema HACCP.
Revision documental donde Programa y plan de reuniones del
se evidencie la equipo HACCP
programacton, ) . Registro de comunicacién interna de
3 |comunicacioén, realizacién | 19/05/2020 9:00 a.m. 11:00 a.m. |Lider de calidad A5 las reuniones al HACCP.
y par_hmpa(cj:ul)r:zde_las Registros de participacion de
rHexrg‘():nPes el Equipo reuniones del equipo HACCP.
' /Acta o informe de reunién del equipo
HACCP.
4 Generaglon de hallazgos y 19/05/2020 11:00 a.m. 12:00 m N.A. A5  |Conclusiones de hallazgos
conclusiones.
5 |Almuerzo 19/05/2020 12:00 m 1:00 pm N.A. N.A.  |N.A.
Gerencia
., . ) . Lider Calidad .
6 |Reunidn de cierre 19/05/2020 1:00 pm 2:00 pm Lider de AB /Acta de cierre
HACCP

FIRMA DEL AUDITOR

FIRMA AUDITADO

OBSERVACIONES:
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Conclusiones

Con respecto al procedimiento de auditorias internas Sistema de Anélisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control HACCP, se puede concluir que este permite identificar aquellos
puntos que pongan en riesgo la inocuidad de los alimentos basados en el conocimiento y
aplicacion de la normatividad vigente y de las bases cientifico-técnicas que fundamentan las
decisiones para la disminucion de las no conformidades y la mejora en los procesos productivos.

Mediante la revision y verificacion para cada uno de los hallazgos identificados en la
ejecucion de la auditoria interna realizada a la Panificadora Daniel, nos permite controlar,
disminuir o eliminar los riesgos o peligros asociados con la calidad e inocuidad de los
productos, asi como la vigilancia y control de los requerimientos Sistema de Andlisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control HACCP.

Mediante la realizacion de las auditorias internas la panificadora Daniel busca corregir
sus propios sistemas y procedimientos, para garantizar el cumplimiento del plan Sistema de
Anadlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control HACCP y garantizando la inocuidad de sus
productos pan perro y pan hamburguesa.

A través del desarrollo de las auditorias internas la panificadora Daniel los diferentes
conceptos herramientas y metodologias necesarias para implementar un sistema de gestion

integral que permitira mejorar la calidad de los procesos y reducir los impactos.
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Anexos

Presentacién del Caso

La panificadora Daniel se dedica a la produccion de pan artesanal. En ese sentido, la
compaiiia ha venido posicionandose en el mercado con productos que se distribuyen en canales
institucionales, especialmente establecimientos de comidas rapidas y restaurantes de la ciudad. El
sello que caracteriza a la panificadora Daniel es utilizar materias primas con baja
industrializacion, comprando, por ejemplo, harina a molineros con mediana tecnologia y con

costumbres ancestrales en su molienda, sin aditivos.

En cuanto al proceso, utiliza masa madre o esponja como base para sus formulas
panaderas rescatando el método tradicional que utilizaron panaderias tradicionales en los afios 70
y 80 en nuestro pais. La panificadora Daniel, inicamente tiene dos lineas de produccion: pan
hamburgués y pan perro que ocupan la capacidad instalada, pero, con un gran reconocimiento en
el mercado local; lo que lleva a la empresa a proyectarse como una mediana empresa, reconocida
por la calidad de sus productos. Lo anterior, lleva a la compafiia a aunar esfuerzos por establecer
un sistema de gestion de calidad que garantice y propenda por la calidad de sus productos para no
defraudar a sus clientes, ser competitivo en el mercado y mantener el buen nombre que se ha

ganado.

Es asi como la panificadora Daniel ha tratado de cumplir con la normatividad vigente de
manera que le permita comercializar sus productos sin inconvenientes y ademas mantenerse en el
mercado con un calificativo de seguridad y confianza para sus clientes. Por tanto, en cuanto a
sanidad e inocuidad, ha avanzado en la implementacion de las Buenas Précticas de Manufactura 'y
en el tema relacionado con el sistema HACCP. Ademas, ha venido implementando mecanismos
de monitoreo, seguimiento y auditoria interna que le permitan trabajar dentro del ciclo de calidad

de PHVA: Planear — Hacer — Verificar y Actuar.
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PROGRAMA DE AUDITORI A INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

Ciadiga: SGEE-A1-00
Mersidn: 1
Fecha: Marza de 2020

acciones correctivas

alimentes para consume humana

Buenas Practicas de
Manwfactura [BPM]:
Diebide o que el lema de la
compaiia cotd basado cnosu

r mediante anditoria intersa al
gidaz 3 subzsamar laz no conformidades halladaz en la ve

Implementacion de: Buemas Practicas de Mamofactura,

alimentos y materias primas de alimentos, requisitos para la notifi

OEJETIYO DEL PR

stema de gestion de calidad lizand

WA DE AUDITORIA INTERHA

o de la impl

ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

CRITERIDZ DE AUDITORI A

Justificacion del go y por ello I
prioridad en la gestion

Zegin la Resolucion 2674/2013, capitulo 5 los cquipos g utensilios deben
estar disefhadas, construides, instaladas y mantenidos de manera que se
cvite la contaminacién del alimenta, Facilite |2 limpicas g desinfeccian de
suz superficies y permitan desempefiar adecuadaments ¢ uzo previsto

el cumplimi
cacidn del plan HACCP.

P

Resolucion 26T4 de 2013 Requisitos sanitarios que se deben cumplic
para las actividades de Fabricacidn, procesamiento, plcpalacién, envase, almacenamicnto, transporte, distribucidn [ comercializacion de
cidn, permiso o registro sanitario de los alimentos, segin ¢l riesgo en salud | Cronogramas de Auditoria Interna, Acta de Auditoria Interna, Plan de auditoria
piiblics, Decreto 60 de 2002 Aplicacidn del Sistema de Analisic de Peligros y Puntos de Control Criticos , Resolucion 5103 de | Interna, Programa de Auditoria, Lista de cheques
2005 Reglamento técnico sobre los requisitos de rotulade o etiquetade que deben cumpli los alimentos envasados y materias primas de

Objetive de la andil

Evaluar los materiales de los
elementos que se encuentran en
tada la planta de procesa con el fin
de dizminuir al minime ¢l riezgo de
contaminacion. Evaluar

DOCUMENTO RELACIONADO

Mitodo de Anditoria:
ique cual serd el
FUmG que FE W
como medio de
acion en la

Coordinador
de la
AnditorialAcc
on

ble de 13 accidn

Aty de Audikoriz Interna,
[Werificacion de Ukensilios y
Equipas], Inspaccion dz |2
medificacipon de oz
ukenszilios.

. Flucstrea de las ukensilios
Praduccion y contral

acién de laz |El procedimiesto aplica para todas las areas productivas, todo ¢l personal y toda la docementacion de sistema
de gestion de calidad & inocwidad.

RECUR30Z NECEZARIOS

Perzonal Auditar.

Responsable:
der de proceso
anditado

Hovviamibra
Diclomibra

evidencia de registro para
informacidn come nimers de
lote, Facha de wencimiznta y
tampoco infarmacidn sobre el
proveeder,

documentacion y sistema de trazabilidad se debe contar conun contral de
recepion de materiaz primas ol cual debee contar con [Fecha de recepion,
proveeder, responzable de la recepeion, avaluacion del personal w carre
que lleva ¢l producte, nombre de la makeria prima, cantidad, lote, fecha de
vencimitnte, cvaluacion vizual el empaque primario p zecundario,
eyaluacion sensorial [olor, textura, color] y kemperatura de recepeion)

primaz para garantizar la ebtencion
de materias primas que cumplen
con los estandares de calidad
exigidos por el sistema.

roduccidn arkesanal, algunas ) N ! A N . defe de produccion ) usados en produccion, Praduccion
P . I demas quic deben estar Fabricados con materiales resistentes aluze y o la [ deficienciaz en lyimplementacion P di calidad Sz e P .
de las herramientas de trabajo o L " . Yerificacion del cambio de los
. carrazion. { Todaz laz superficies de contacte conloz alimentos deben de BPM, debide a que hayp .
coma rodillaz y paletas para . . S - utenzilioz halladas durante |
cumplir con las Resoluciones 653, 4142 » 4145 de 2012 o laz normaz que | desconocimicnto w omizsion de loz A L
zacar ¢l pan harneade zon de i auditeria, Requizites da
laz modifiquen. elementos en contacto con el :
madara, . COMPra para materiales o
alimenta. "
wquips.
Dentro del Tistema de Gestion de Calidad 2¢ debe contar con un programa
Reqgiztros: No se evidencic | de provesdares ol cual estipuls laz directricez que debe cumplir loz
que exizben regiztros que provecdores de materiag primas, ademas de loz certificacionss de calidad,
L s ; . - L y . Evaluar ¢l pragrama de
zoporten ¢l cumplimiznta del | analiziz microbiclogices, fizicoquimices, contaminantesz, plaguizidaz w . Carpeta Documentos de
.. N L provesdores, decumentacion, N
programa de provesdores, Se | pesticidas segun aplique para la materia prima, documentados y separados | : i Proveederes, Registros de
. . . wigitaz de calidad, certificados p I
observa kardex con recibo de | por provesdor junto con su concepto sanitario y papeles legales. Ademas contral de recepcion de makering Control de Recepcion de
materias primas pero, no hay | en el momenta de la recepcion de materias primas g como parte de la F = | Auditor Inberns Calidad Mlaterias Primas. Calidad

Procedimicnta y registros
para seleccidn, evaluacion y
contral de provesdores,
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Dezcripcion del
Prodwcto: $e evidencid que

Biazadas en b resalucion 5103 de 2005 dands 72 establece ol reglamenta
tecnica sobre los requisitas de ratulade p etiquetada que deben cumplic
loz alimentas cnvazadas y materiaz primaz e slimentos para consume

humana, con el fin e proporcionar ol consumidar una informacian sabre ¢l
products lo suficientemente clara y comprensible que induzea al engafo o

Aplicar wverificar ¢l cumplimiento
de: oz requisitos crigidos por la

Ficha Tecnica del Producta,
Etiqueta,

el rotulide del pan no cumple | confusion y que permita efectuar una eleccion informada. Para elle debera | 20 0 © Calidad Praduccion i Calidad
tatalments con lainformacién [ aparecer la siguicnte infarmacion: Nembre del products, lista de ii;?::’zodl?l?ni::f’?; ::;;;IF ::::;:;:ocr';n::::::::o de
reglamentaria, ingredientes, Contenido neto y peso excurrido, nombre y dircecion, # P - el:.boracic: Al man
identificacion del lote, marcade de la Fecha ¢ instruccciones para la Feat.
conseracian, instrucciones para ol usa, registra sanitario, requisitas
obligatories adicienales,
Analisis de Peligros El Decrete 60 de 2002 en su articule §, Mo 5. Establece e g Analiziz documental de
- qros ¥ poligros, detorminands pars cadh products & posibilidhd reconadle ‘erifizacion de Tabla Analiziz
Medidas Prevestivas: La - ! -
identificacion de peliaros r‘\o SOl f PONTOREIT G0 BNGros Slelogicss, qumiees & fisicas, con ol Evaluar | identificacion de peligros de Peligros contenide dentro
P peligros Fropite ge srtablocer i modlass prevendins sodcabls pars [fizicoz, quimicas, biologicas, del plan HACC para la linea de
esta debidaments documentada X . N A . X . . . .
o QU ocasiona que en 2launas combrataeizs " |a no documentacion del analiziz de peligras viok ¢l ikem | alergenas] y su documentacion en | Calidad Lider HACCR praduccion. Calidad
¢L‘aq " dtld roc:!o I P | etablecido por lunarma, ademas de qua no permits la debida makering primas o kadas las etapas Inzpaccion de PC. Y registros
idezti;icacizn ded elli ros o identificacion de peligros conllevande 2 alterar la tambicn la identificacion | del procese, de loz mismos.
insuFiciente L P 3 oz respectivas controles, sumentando los riesgos de posibles
i ’ conkaminadiones.
Loz pracedimientos y programas de control de la calidad ¢ inocuidad
deben prevenir log defectas cvitables o reducir oz defectas naturales o
. inevitables bales que na representen riczgas par la salud. Sin embarga b
Idestificacion de Pastos |y, vikicacian de los puntas de control critico es determinante en el "
::E:C' g’ d'td Costr | medelo final del sistema de gestidn de la inocuidud alimentaris, pucs con Id"‘.";.'f"‘_" tzd?';]“ F'CCdcofl: L Flujegrama
phesy i-dt:ticf}.ia;noc'm ‘1:;?_’:;1::" ello se eztablece el nimera y la localizacién de la PCC necesarios para -\:lctrt: Il;a:jilfcil:arilta cl\?a?::::-n ;e |”°|‘2 in Inzpeceian y
iderrificad E-PCET "h garantizar |3 inecuidad del praducte v ol control de oz pasibles riesgas, [ #1 - riree ol © | Calidad p Coomiti HACCR Yerificacion In Situ. Calidad v Broducei
! °""|"j'° ‘I:" Ll que i'.ce ademas de que s¢ evidendian un alto numero (8] de PCC que al no ser plrogram:., lelmql"""t‘:" e 4 Praduccion amite Inspecion en | aplicacian de alidad p Fraduccian
somplejo ol seguimiente o el f cpnrraladas ponen en un alte ricsga la incuidad del alimento y por end en | #1ENSE para limplementacion de EPM u programas
slaglzl."'.CCP‘ '1° e "'“';”*“"T _ [riezgeta Zaind Publica. Los pragramas prerrequizitos no cuentan con ¢l P'i““°_5 .dcl_::°'_1fr°;d"‘“7_° -:c:-bcrtura prerraquisitas.
cbidamente soportade enlis | gpeones necezario para b dizminucion e los analiziz de amenazz, los a la minimizacien de peligras,
EFd. programas prerrequizito implementades no son suficientes para el contral
eficiente de tada inea de produccian,
El perzonal responsable y lider HACCP debe zer un profesional calificade ::::i:l d;rf::;c’c:;n ¢
cnareas 3 fines con la eperacidn, preferiblements con experiencia e Col:ocimliento H;'a de Wida
Organizacion certificacion HACCP y Sistemas de Gestion de Calidad ya que s sucargo ael Profe*ionall f
Elius a: El equipe bajior su responsabilidad estara kb capacitacion del grupa HAGCP wla analizic ddc-cum;:ntal el
HACCP st conformade por |mp|emt.tntaclon dtl.ﬂﬂ?m' . - ) Werificar b contratacian de un procedimients de seleccion,
perzanal aperativg que o5 Incumplando o Icglslaclon.allmcntana citada en: . " profesional idénea capacitada y requisitas, perfil, funcianes y
ciperta en la inea de Rezolucion 2674 12013 artizulo 24 eatablece s fabricas de alimentos calificad para | dircccian de Gerente y RRHH Auditar Interne responzabilidudes del lider Gerente

produccidn d: panificacidn;
pera i Eiehe un canocimicnta
sblide sabre el sistema
HACCP.

deben contar con profesional o persanal tecnico idones en las areas de
praduccion y contral de calidad de los alimentos,

El Decreta 6012002 articulo 5 establece coma prerrequisto programa de
capacitacion dirigids 3 los responsables de |a aplicacion del sistema
HACCP que contemple azpectos relacionacs con zu implementacion u de
higizne en loz alimentos de conformidad con el decreto 30751337,

grupo de contral y ascquramicnto
di | calidad

del camitd HACICP,

Programa, crenagrama y
cvidencias de capeacitacian
para comits de HACCR wn
temas de cantrol de |3 calidad,
incuidad alimentaria o
sistema HACCR.




Equipo HACCP: El criteric
para designar lazs miembros del
wquipe HACCR estd bagado en
que sta personal de absoluta
confianza de la gerencia de ln
Compaiia,

El personal miembro del squipos HAGCP programar las tareas di accion
con aeertividad y I prioridad que s requisre ¢z por ella que la
conformacion del equipa debe ser multidisciplinaria y estin representades
les diferentes niveles, dreas y dependencias de la empresa, Lo cual 5
debera reforzar por medio del programa de capacitacion continua p
permancnte snfocads alos T principios HACGCR,

Evaluar ¢l perzonal seleccionade
para la confarmacian del equipa.
Capacitar y calificar sobre GRM p
sistema HACCP 2 las micmbros
actuales dil grupo de control
aseguramicnte de la calidad

Gerente general

Lider HACCP

Prucbas de conocimientas en
EPM, principio: HACCR,
aperacion de planka, procesos
| controles,

Analiziz documental del
procedimiento de seleccion,
requizites, perfil, fundiones
respansabilidades del lider
del comiti: HACCP.

Lider HACCP

Equipo HACCP: La:
reunicnes acurren cuanda e
wyidencia una aecidn correctiva
que hay que komar,

El concepta y los principios HACCP sc aplican a bodos las ctapas de [y
cadena de produccidn, ol sistema HACCP s¢ diferencia d otros tipos de
control por estar basado en la ciencia y ser de cardcher siskemdtica, su
aplicacian posibilita identificar peligros especificos y desarrollar medidas
di control aprapiadas para contralarloz, garantizanda, la inacuidad de los
alimentos. Las reuniones se deben realizar con una periocidad que conlleve
ala prevencion de ricsgos, plancacion y cjecucion en pro de la prevencian,
con ¢l fin de mitigar y bajar al minimo ¢l indicador de acciones correctivas,

Realizar sequimicnta a las
reuniones realizadas, el objctivo g
el dezarralle de ks mizmaz con <l
fin de que estas sean realizadas de
manera periodica para socializar
temas di cardcker comun d |3
compaﬁia. tratar acciones de
caracker preventivo § minimizar o
riesga on todas [z ctapas de los
procesos,

Lider HACCP

Calidad

Actas di reunian.

Encuestas sobre las funciones
y responzabilidades comité
HACCP

Lider HACCP

Imagen 1. Programa de Auditoria Panificadora Daniel. Fuente: Propia
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