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Nota aclaratoria: Para el desarrollo del presente trabajo se utiliz6 informacion que no
corresponde a la realidad, tomada con el fin de desarrollar las actividades propuestas en el
diplomado; que, para efectos de la evaluacién final, corresponde a la propuesta de un Plan de
Auditoria para el Programa De Auditoria Interna Al Sistema De Gestion De la Inocuidad basado

en el Plan HACCP en un contexto imaginario relacionado con la produccién de alimentos.
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Introduccion

Para el desarrollo de una auditoria en una empresa determinada se debe tener en cuenta el
establecimiento e implementacion de un programa de auditoria, este programa consiste en
arreglos o acuerdos para un conjunto de una o mas auditorias programadas en un determinado
tiempo y encaminadas hacia un propdsito especifico (Guia técnica Colombiana GTC-1SO 19011,
2018). Posteriormente se establece y desarrolla el plan de auditoria, este plan es definido como la
descripcion de las actividades y las minucias que han sido acordadas en una auditoria (Guia
técnica Colombiana GTC-ISO 19011, 2018).

En cuanto a la importancia de este proyecto que en este caso es la propuesta de un plan
de auditoria, se puede determinar que el plan de auditoria es importante para la industria porque
ayuda a verificar la correcta implementacion de los sistemas de calidad e inocuidad de
determinadas empresas y por otro lado porque mira el estado como se encuentra la empresa con
el fin de ayudar a dar el cumplimiento de las metas establecidas. Gracias a los planes de auditoria
que se llevan a cabo las industrias pueden mejorar su desemperio, infraestructura, el empleo de
materias primas, su produccién, calidad e inocuidad en sus productos, la formacion del personal,
entre otros.

Por ultimo, el presente trabajo o proyecto tiene como propdsito realizar una propuesta de
un plan de auditoria para el programa de auditoria plan HACCP de la empresa “panificadora
Daniel”, con el fin de garantizar y verificar la correcta implementacion del sistema de gestion de
inocuidad basado en el plan HACCP. Se va a desarrollar planes de auditoria para cada uno de los

siete hallazgos encontrados para lograr asi el mejoramiento y calidad de la empresa.



Objetivos

Objetivo general

Proponer un plan de auditoria interna para el programa de auditoria para el sistema de
gestion de la inocuidad basado en el plan HACCP de la panificadora Daniel, con el propoésito de
verificar su correcta implementacion.
Objetivos Especificos

Identificar la normatividad de resolucion 2674 de 2013, decreto 60 del 2002, entre otras
normas aplicables con el fin de ser utilizadas como criterios para verificacion de cumplimientos
del plan HACCP.

Emplear como referencia las directrices mencionadas en la norma ISO 19011:2018, con
la finalidad de identificar las actividades de la auditoria.

Evaluar los procesos de la empresa con el propdsito de comprobar la efectividad o

validez del plan HACCP que se ha implementado.



Antecedentes tedricos

A continuacion se dara una descripcion de los distintos antecedentes tedricos
relacionados con la tematica del trabajo:
Sistema de anélisis de peligros y puntos de control critico HACCP

El sistema de anélisis de peligros y puntos de control critico HACCP es aquel que
permite la identificacion de aquellos peligros significativos y que estan en contra de la inocuidad
alimentaria. Ilgualmente permite la evaluacion y el control de dichos peligros (Ministerio de
salud, 2002). EI propdsito del sistema HACCP es garantizar la produccion o fabricacion de
alimentos que sean seguros para el consumidor (Couto, 2010).
Principios del Sistema de anélisis de peligros y puntos de control critico HACCP

El sistema HACCP aplica siete principios los cuales se encuentran establecidos en el
decreto 60 del 2002 y se presentan a continuacion:

1. Realizar un analisis de peligros reales y potenciales asociados durante toda la cadena
alimentaria hasta el punto de consumo.

2. Determinar los puntos de control critico (PCC).

3. Establecer los limites criticos a tener en cuenta, en cada punto de control critico
identificado.

4. Establecer un sistema de monitoreo o vigilancia de los PCC identificados.

5. Establecer acciones correctivas con el fin de adoptarlas cuando el monitoreo o la
vigilancia indiquen que un determinado PCC no esta controlado.

6. Establecer un sistema efectivo de registro que documente el Plan Operativo Haccp.
7. Establecer un procedimiento de verificacion y seguimiento, para asegurar que el Plan

Haccp funciona correctamente (Ministerio de salud, 2002).



A continuacion se describira de qué trata cada principio:
Principio 1 realizar analisis de peligros:

Se enumeran todos los peligros que se asocien a cada fase o etapa y se determinan las
medidas para su control (Couto, 2010).

Principio 2 determinar los puntos de control critico (PCC):

Luego de identificar los peligros se determinan los PCC en las etapas de un proceso. Un
PCC es una fase en donde se le puede aplicar un control y es esencial porque ayuda a prevenir o
eliminar un peligro que se relaciona con la inocuidad de los alimentos (Couto, 2010).

Principio 3 se establecen los limites criticos en cada PCC:

Se trata en establecer los limites criticos en punto de control critico anticipadamente
identificado y un limite critico es aquel que separa lo aceptable de lo inaceptable (Couto, 2010).
Principio 4 establecer un sistema de monitoreo de los PCC identificados:

Se establece un sistema de monitoreo el cual permite verificar si los PCC se encuentran
bajo un control y la vigilancia es una de las tareas importantes de la cual se base la seguridad del
sistema (Couto, 2010).

Principio 5 establecer acciones correctivas:

Se instauran la obligacion de acoger acciones correctivas cuando el sistema de vigilancia
descubre que se ha producido una desviacion en un PCC (Couto, 2010).

Principio 6 verificacion del sistema:

Se establecen procedimientos para comprobar que el sistema HACCP esté funcionando
adecuadamente (Couto, 2010).

Principio 7 Establecer un sistema de documentacion y registro:
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Constituye el soporte para comprobar que el sistema esta hecho conforme a los principios
y metodologia del HACCP y por otro lado suministra evidencia objetiva de que el sistema esta
verdaderamente implantado (Couto, 2010).
Plan HACCP

El plan HACCP consiste en un conjunto de procesos y procedimientos que estan
documentados de acuerdo con los principios del sistema HACCP con el propoésito de que se
aseguren los peligros significativos que se han encontrado para la inocuidad de los alimentos
(Ministerio de salud, 2002). Por otro lado el plan HACCP es especifico o propio para cada
alimento, tipo de proceso, industria o planta (Couto, 2010).
Programa de auditoria

Los programas de auditoria son arreglos o documentos para el conjunto ya sea de una o
mas auditorias que ya han sido planificadas para un periodo de tiempo establecido y que se
encaminan a un proposito especifico (Guia técnica Colombiana GTC-ISO 19011, 2018). Los
propositos del programa de auditoria son varios en el que se puede destacar por ejemplo el dirigir
la planificacion y realizacién de auditorias y asegurarse que se haya implementado el programa
eficazmente el programa; y como beneficio el programa podria servir de apoyo a la politica y los
objetivos del sistema de gestion. (Guia técnica Colombiana GTC-1SO 19011, 2018).
Plan de auditoria

El plan de auditoria es la descripcion de las actividades y los detalles que han sido
acordados de una auditoria (Guia técnica Colombiana GTC-1SO 19011, 2018). Uno de los
propositos del plan es intentar administrar y distribucion el tiempo disponible de una manera
efectiva para que se pueda alcanzar los objetivos de la auditoria (Couto, 2010); y sabiendo

administrar el tiempo se lograria asi evaluar mejor el sistema de gestion de calidad.
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Resolucion 2674 del 2013

Esta resolucion tiene propoésito establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir toda
aquella persona ya sea natural o juridica que realicen actividades de fabricacion, procesamiento,
envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de materias primas de
alimentos, con el propo6sito de proteger la salud de las personas (Ministerio de Salud, 2013).
Decreto 60 de 2002

Este decreto tiene como proposito promover la aplicacion del sistema de analisis de
peligros y puntos de control critico Haccp como un sistema para asegurar la inocuidad de los
alimentos y asi mismo establecer el procedimiento de certificacion al respecto (Ministerio de
Salud, 2002).
1SO 19011:2018

Establece las directrices para la auditoria de sistemas de gestion. Incluye los principios de
la auditoria, gestion de un programa de auditoria y la realizacion de auditorias de un sistema de

gestion (Guia técnica Colombiana GTC-1SO 19011, 2018)



Plan de auditoria
Plan de auditoria buenas préacticas de manufactura (BPM)
Tabla 1

Plan de auditoria BPM

Panificadora Daniel

Plan de auditoria sistema de gestion de la inocuidad basado en el plan HACCP

Aspecto evaluado: | Debido a que el lema de la compafiia estd basado en su produccién artesanal, alguna de las herramientas de

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

Objetivo: Verificar el correcto cumplimiento de las Buenas précticas de manufactura (BPM) en relacion con las

condiciones especificas 0 aspectos que tiene que ver con los equipos y utensilios que entran en contacto con

los alimentos.

Alcance: Aplica para las condiciones especificas de equipos y utensilios que entran en contacto con los alimentos;

igualmente aplica para area de almacén y area de produccion.

Criterio: Resolucion 2674 de 2013

Manual BPM

Descripcion: Como primero se realiza una reunion de apertura en donde se hace una presentacion de lo que se tratara la
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auditoria y una presentacion del equipo auditar. Luego se revisa la informacion documentada por aparte de

manual de BPM de la empresa, del formato de los equipos y utensilios empleados en la produccion y de los

registros de las especificaciones del material de equipos y utensilios comprados. Después se hace una

verificacion en situ de las &reas de produccion y almacén. Posteriormente se determina la conclusion de la

auditoria y por ultimo se realiza una reunion de cierre.

item Actividad Auditado Auditor Fecha Hora Evidencia
1 Reunion de Alta direccion, | Auditor lider de | 10/01/2020 7:00 am -8:00 | Acta de apertura
apertura Jefe de calidad e am
aseguramiento inocuidad
de la calidad,
Jefe de
produccion, Jefe
de almacén
2 Revision Jefe de Auditor lider de | 10/01/2020 8:00 am — 9:00 | Manual BPM
documentada del | aseguramiento | calidad e am
manual BPM de la calidad inocuidad
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Revision de la Jefe de Auditor lider 9:00 am -10:00 | Formato de
informacion produccion calidad e 10/01/2020 am equipos y
documentada inocuidad utensilios
sobre los utilizados en la
equipos y produccion
utensilios

empleados en la

produccion

Revision Jefe de almacén | Auditor lider de | 10/01/2020 10:00 am - Registros de
documentada de calidad e 11:00 am especificaciones
registros de inocuidad del material de
especificaciones equipos y

de equipos y utensilios
utensilios comprados
comprados

Refrigerio No aplica No aplica 10/01/2020 11:00 am — no aplica
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12:00 pm
Verificacion en | Jefe de Auditor lider de | 10/01/2020 12:00 pm -1:00 | Registros de
situ del areade | produccion calidad e pm fotografias,
produccion inocuidad entrevista al jefe
de produccion,
registros de
equipos y
utensilios
empleados
Almuerzo No aplica no aplica 10/01/2020 1:00 pm -2:00 | No aplica
pm
Verificacion en | Jefe de almacén | Auditor lider de | 10/01/2020 2:00 pm -3:00 | Registros de las
situ al almacén calidad e pm especificaciones
inocuidad del material de

los equipos y

utensilios
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comprados.
9 Determinacion | Jefe de Auditor lider de | 10/01/2020 3:00 pm -4:00 | Actade
de la conclusiéon | produccion, jefe | calidad e pm verificacion
de la auditoria de inocuidad HACCP
aseguramiento
de la calidad
10 Reunion de Alta direccion, | Auditor lider de | 10/01/2020 4:00 pm -5:00 | conclusiones de
cierre jefe de calidad e pm auditoria y acta
produccion, Jefe | inocuidad de cierre de la

de almacén, jefe
de
aseguramiento

de la calidad

auditoria

Observaciones:
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Firma del auditado:

Firma del auditor:

Plan de auditoria registros

Tabla 2

Plan de auditoria registros

Panificadora Daniel

Plan de auditoria sistema de gestion de la inocuidad basado en el plan HACCP

Aspecto evaluado:

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 informacion como nimero de

lote, fecha de vencimiento y tampoco informacion sobre el proveedor.

Objetivo: Verificar y revisar que existan registros que soportan el cumplimiento del programa de proveedores
Alcance: Aplica para registro del programa de proveedores. Igualmente aplica para el area del almacén
Criterio: Resolucion 2674 del 2013

Manual de proveedores

Descripcion:

Se realiza las actividades de: reunion de apertura, luego se revisa la informacién documentada acerca del
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programa de proveedores y control de materias primas. Posteriormente se hace una visita a las areas del

almacén y control y aseguramiento de la calidad. Luego, se establece la conclusion de la auditoria, para

finalizar con la reunién de apertura.

item Actividad Auditado Auditor Fecha Hora Evidencia
1 Reunion de Alta direccion, | Auditor lider de | 11/01/2020 7:00 am -8:00 | Acta de apertura
apertura Jefe de almacén | seguridad am
alimentaria
2 Revision de la Jefe de almacén | Auditor lider de | 11/01/2020 8:00 am — 9:00 | Manual de
informacién seguridad am proveedores
documentada del alimentaria
programa de
proveedores
3 Refrigerio No aplica No aplica 11/01/2020 10:00 am - no aplica
10:30 am
4 Visita al Jefe de almacén | Auditor lider de | 11/01/2020 10:30 am - Registros del
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almacén para
verificacion en

situ

seguridad

alimentaria

12:00 pm

programa de
proveedores,
Evidencia
fotogréfica,
Registros de
informacion de
numero de lote y
fecha de
vencimientos de
materias primas,
Registro de
entrevistas con

proveedores

Almuerzo

No aplica

no aplica

11/01/2020

1:00 pm — 2:00

pm

No aplica

Conclusion de la

Jefe de almacén

Auditor lider de

11/01/2020

2:00 pm — 3:00

Acta de




20

auditoria seguridad pm verificacion plan
realizada alimentaria HACCP
7 Reunion de Alta direccion, | Auditor lider 11/01/2020 3:00 pm- 4:00 | Acta de cierre
cierre Jefe de almacén | seguridad pm
alimentaria

Observaciones:

Firma del auditado:

Firma del auditor:
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Plan de auditoria descripcion del producto:
Tabla 3

Plan de auditoria descripcion del producto

Panificadora Daniel

Plan de auditoria sistema de gestion de la inocuidad basado en el plan HACCP

Aspecto evaluado: | Se evidenci6 que el rotulado del pan no cumple totalmente con la informacion reglamentaria

Objetivo: Evaluar que el rotulado del pan cumpla los requisitos establecidos en la resolucion 5109 del 2005

Alcance: Aplica para requisitos del rotulado del pan, igualmente aplica para &rea de produccion y area de control y

aseguramiento de la calidad.

Criterio: Resolucion 5109 del 2005

Descripcion: Se lleva a cabo una reunion de apertura, luego se hace una revision de los documentos relacionados con los
requisitos o informacion reglamentaria del rotulado del pan y control del producto terminado. Posteriormente

se hace una verificacion de la informacion mediante una visita a las areas de produccién y de control y
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aseguramiento de la calidad. Después se determina la conclusién y por ultimo una reunién de cierre.

item Actividad Auditado Auditor Fecha Hora Evidencia
1 Reunion de Alta direccion, | Auditor lider de | 12/02/2020 7:00 am -8:00 | Acta de apertura
apertura Jefe de calidad am
produccion,
Lider de control
y aseguramiento
de la calidad
2 Revision Jefe de Auditor lider de | 12/02/2020 8:00 am -9:00 | Documentacion
documentada de | produccion calidad pm del rotulado del

los requisitos
del rotulado del

pan

pan
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Revisar Lider de control | Auditor lider de | 12/02/2020 9:00 am -10:00 | Documentos
informacion y aseguramiento | calidad am sobre el control
documentada de | de la calidad del producto
los requisitos de terminado
control del

producto

terminado

Verificacion in | Jefe de Auditor lider de | 12/02/2020 10:00 am — Entrevistas al
situ de la produccion calidad 11:00 am jefe de
informacion produccion y al

realizando visita
al area de

produccion

personal
encargado de la
rotulacion del
pan.

Analisis al
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rotulado del pan,
informacion
documentada de

los registros del

rotulado
Refrigerio N/A No aplica 12/02/2020 11:00 am — N/A
12:00 pm
Visitar el &rea Lider de control | Auditor lider de | 12/02/2020 12:00 pm — Anélisis de la
de control y y aseguramiento | calidad 1:00 pm informacion
aseguramiento de la calidad documentada de

de la calidad
para verificar in

situ

registros de
control del
producto
terminado,
registros

fotograficos
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7 Almuerzo No aplica N/A 12/02/2020 1:00 pm -2:00 | No aplica
pm
8 Determinacion | Lider de control | Auditor lider de | 12/02/2020 2:00 pm- 3:00 | Actade
de la conclusion |y aseguramiento | calidad pm verificacion plan
de la auditoria de la calidad HACCP
9 Reunion de Alta direccion, | Auditor lider de | 12/02/2020 3:00 pm —4:00 | Acta de cierre
cierre jefe de control y | calidad pm

aseguramiento
de calidad, jefe

de produccion

Observaciones:

Firma del auditado:

Firma del auditor:
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Plan de auditoria equipo HACCP

Tabla 4

Plan de auditoria Equipo HACCP

Panificadora Daniel

Plan de auditoria sistema de gestion de la inocuidad basado en el plan HACCP

Aspecto evaluado:

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

confianza de la gerencia de la compafiia

Objetivo: Verificar que la persona encargada de designar los miembros del equipo HACCP sea la indicada y tenga una
formacion adecuada
Alcance: Aplica para personal encargado de nombrar equipo HACCP, igualmente aplica para &rea o departamento de
gestion humana
Criterio: Decreto 60 del 2002
Descripcion: En primer lugar se lleva a cabo la reunién de apertura en donde se habla del tema de auditoria a tratar. Luego

se hace una revision de la informacion documentada del manual de funciones, registros de miembros del
equipo HACCP. Posteriormente se verifica la informacidn, luego se determina la conclusion de la auditoria; y

por ultimo se realiza una reunién de cierre.
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item Actividad Auditado Auditor Fecha Hora Evidencia
1 Reunion de Alta direccion, Auditor experto 13/03/2020 | 7.00 am —8:00 | Acta de apertura
apertura Director del en Sistema am
departamento de | HACCP
gestion humana,
Lider del equipo
HACCP
2 Revision Director del Auditor experto 13/03/2020 | 8:00 am —9:00 | Manual de
informacion departamento de | en Sistema am funciones
documentada del | gestion humana HACCP
manual de
funciones
3 Revision Lider del equipo | Auditor experto | 13/03/2020 | 9:00 am -10:00 | Registros de
documentada de | HACCP en Sistema am miembros del
registros de HACCP equipo HACCP

miembros del
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equipo HACCP

Refrigerio No aplica N/A 13/03/2020 | 10:00 am - N/A
11:00 pm
Verificacion in Director del Auditor experto 13/03/2020 | 11:00 am — Entrevista al
situ al director de | departamento de | en Sistema 12:00 pm director de
gestion humana gestion humana HACCP gestion humana,
manual de
funciones
Almuerzo N/A No aplica 13/03/2020 | 12:00 pm -1:00 | No aplica
pm
Verificacién de Lider del equipo | Auditor experto 13/03/2020 | 1:00 pm — 2:00 | Registros de
conformacién del | HACCP en sistema pm conformacion
equipo HACCP HACCP del equipo
HACCP, Acta
de conformacion
Concluir la Lider del equipo | Auditor experto 13/03/2020 | 2:00 pm — 3:00 | Acta de
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auditoria HACCP, Director | en sistema pm verificacion plan
del departamento | HACCP HACCP
de gestion
humana
9 Reunion de cierre | Alta direccion, Auditor Experto | 13/03/2020 | 3:00 pm —4:00 | Acta de cierre,
Director del en sistema pm acta de
departamento de | HACCP verificacion plan

gestion humana,
Lider de equipo

HACCP

HACCP

Observaciones:

Firma del auditado:

Firma del auditor:




Plan de auditoria organizacion empresarial

Tabla b

Plan de auditoria organizacion empresarial

Panificadora Daniel

Plan de auditoria sistema de gestion de la inocuidad basado en el plan HACCP

Aspecto evaluado:

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

Objetivo: Comprobar que los miembros que conforman el equipo HACCP tienen conocimientos solidos sobre el
sistema HACCP
Alcance: Aplica para conocimientos o formacion del equipo HACCP
Criterio: Decreto 60 del 2002
Descripcion: Se comienza con una reunion de apertura; seguido se hace una revision documental de los miembros que

conforman el equipo HACCP, la formacion de cada uno y el programa de capacitacion sistema HACCP.
Luego se hace una verificacion de la informacidn y posteriormente, se establecen las conclusiones y como

ultimo se hace una reunion de cierre.

item

Actividad Auditado Auditor Fecha Hora Evidencia




31

Reunion de Alta direccion, | Auditor experto | 14/03/2020 7:00 am —8:00 | Acta de apertura
apertura lider del equipo | en Sistema am

HACCP, HACCP

Coordinador de

gestion humana,

Jefe de control y

aseguramiento

de la calidad
Revision Lider del equipo | Auditor experto | 14/03/2020 8:00 am —9:00 | Registros de
documental de HACCP en sistema am miembros que
los miembros HACCP conforman
que conforman equipo HACCP
el equipo
HACCP
Revision Coordinador de | Auditor experto | 14/03/2020 9:00 am — Hojas de vida
informacion gestion humana | en Sistema 10:00 am del equipo
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documentada de

la formacién de

HACCP

HACCP,

formatos de

miembros del contratacion
equipo HACCP laboral
Examinar la Jefe de control y | Auditor experto | 14/03/2020 10:00 am — Formato del
informacion aseguramiento | en sistema 11:00 am programa de
documentada de la calidad HACCP capacitacion del
del programa de Sistema HACCP
capacitacion del
Sistema HACCP
Refrigerio No aplica N/A 14/03/2020 11:00 am — N/A

12:00 pm
Comprobacién | Lider del equipo | Auditor experto | 14/03/2020 12:00 pm — Acta de
de miembros del | HACCP en Sistema 1:00 pm conformacion
equipo HACCP HACCP equipo HACCP,

Registros de
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conformacioén

del equipo

HACCP
Almuerzo N/A No aplica 14/03/2020 1:00 pm —2:00 | no aplica

pm

Visita al Coordinador de | Auditor experto | 14/03/2020 2:00 pm —3:00 | Hojas de vida
departamento de | Gestion humana | en sistema pm del equipo
Gestion humana HACCP HACCP,
para verificar in registro de
situ entrevistas al

equipo
Verificacion del | Jefe de control y | Auditor experto | 14/03/2020 3:00 pm — 4:00 | Formato de
programa de aseguramiento | en Sistema pm capacitaciones,
capacitacion del | de la calidad HACCP evaluaciones de

sistema HACCP

al equipo

las

capacitaciones




34

HACCP

al equipo
HACCP,
registros de

fotografias

10 Establecer la Lider del equipo | Auditor experto | 14/03/2020 5:00 pm — 6:00 | Acta de
conclusion de la | HACCP en Sistema pm verificacion plan
auditoria HACCP HACCP

11 Reunion de Alta direccion, | Auditor experto | 14/03/2020 6:00 pm —7:00 | Acta de cierre
cierre Lider del equipo | en sistema pm

HACCP, Jefe de | HACCP

control y
aseguramiento
de la calidad,
Coordinador de

Gestion humana

Observaciones:
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Firma del auditado:

Firma del auditor:

Plan de auditoria andlisis de peligros y medidas preventivas

Tabla 6

Plan de auditoria andlisis de peligros y medidas preventivas

Panificadora Daniel

Plan de auditoria sistema de gestion de la inocuidad basado en el plan HACCP

Aspecto evaluado:

La identificacion de peligros no ésta debidamente documentada lo que ocasiona que en algunas etapas del

proceso, la identificacion de peligros es insuficiente

Objetivo: Verificar que los peligros estén bien clasificados e identificados en las etapas del proceso y revisar que estén
debidamente documentados
Alcance: Aplica para identificacion de peligros en el proceso, diagrama de flujo, plan HACCP
Criterio: Decreto 60 del 2002
Manual HACCP
Descripcion: La auditoria comienza con una reunion de apertura en donde se explica los temar auditar. El siguiente paso es
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la revision documentada del plan HACCP, diagrama de flujo del proceso y registros de identificacion de

peligros. Posteriormente se hace una verificacion de la informacién, seguido se determina la conclusion de la

auditoria y para terminar una reunién de cierre.

item Actividad Auditado Auditor Fecha Hora Evidencia
1 Reunion de Alta direccion, | Auditor lider en | 15/04/2020 7:00 am -8:00 | Acta de apertura
apertura Lider del equipo | sistema HACCP am
HACCP, Jefe de
produccion
2 Revision Lider del equipo | Auditor lider en | 15/04/2020 8:00 am —9:00 | Manual HACCP
documentada HACCP Sistema am
del plan HACCP
HACCP
3 Examinar Jefe de Auditor lider en | 15/04/2020 9:00 am -10:00 | Formato del
documentacion | produccién sistema HACCP am diagrama de
diagrama de flujo
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flujo del proceso

Refrigerio No aplica N/A 15/04/2020 10:00 am — N/A
10:30 am

Revision Lider del Auditor lider en | 15/04/2020 10:30 am — Registros de
informacion Equipo HACCP | Sistema 11:30 am identificacion de
documentada de HACCP peligros,
identificacion de formato
peligros diagrama de

flujo
Verificacion del | Lider del equipo | Auditor lider en | 15/04/2020 11:30 am — Manual
establecimiento | HACCP sistema HACCP 1:00 pm HACCP,

e
implementacion
del plan

HACCP

entrevistas al
lider del equipo
HACCP,
registros de

fotografias
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Almuerzo N/A No aplica 15/04/2020 1:00 pm —2:00 | No aplica
pm
Comprobacion | Jefe de Auditor lider en | 15/04/2020 2:00 pm — 3:00 | Registros del
in situ del produccion Sistema pm proceso,
diagrama de HACCP formato de
flujo diagrama de
flujo del
proceso,
evidencia
fotografica
Verificacion de | Lider del Auditor lider en | 15/04/2020 3:00 pm — 4:00 | Registros de
identificacion de | Equipo HACCP | sistema HACCP pm reuniones

peligros

equipo HACCP,
entrevistas al
equipo HACCP,

registros de
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identificacién de

peligros
10 Determinar la Lider del Auditor lider en | 15/04/2020 4:00 pm —5:00 | Actade
conclusion de Equipo HACCP | sistema HACCP pm verificacion del
auditoria plan HACCP
11 Reunion de Alta direccion, | Auditor lider en | 15/04/2020 5:00 pm —6:00 | Acta de cierre,
cierre Lider del equipo | Sistema pm acta de
HACCP, Jefe de | HACCP verificacion
produccion Plan HACCP

Observaciones:

Firma del auditado:

Firma del auditor:
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Plan de auditoria identificacion de puntos criticos de control (PCC)
Tabla 7

Plan de auditoria identificacion de puntos criticos de control (PCC)

Panificadora Daniel

Plan de auditoria sistema de gestion de la inocuidad basado en el plan HACCP

Aspecto evaluado: | Se evidenci6 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

Objetivo: Comprobar si se realizé correctamente la identificacion de los PCC en las etapas del proceso
Alcance: Aplica para los PCC identificados en el proceso, también aplica para equipo HACCP
Criterio: Decreto 60 del 2002

Resolucion 2674 del 2013

Descripcion: La auditoria comienza con una reunion de apertura, seguido se revisa la informacion documentada de la
descripcion del producto, diagrama de flujo del proceso, analisis de peligros e identificacion de medidas de
control, identificacion de PCC en el proceso. Luego se procede a verificar la informacion. Después se

identifican las conclusiones de la auditoria y se finaliza con una reunién de cierre.

item Actividad Auditado Auditor Fecha Hora Evidencia
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Reunion de Alta direccion, | Auditor lider en | 16/05/2020 7:00 am —8:00 | Acta de apertura
apertura lider de control | Sistema am

y aseguramiento | HACCP

de la calidad,

Lider del equipo

HACCP
Revision Lider de control | Auditor lider en | 16/05/2020 8:00 am — 9:00 | Ficha técnica
documentada de | y aseguramiento | sistema HACCP am del producto,
la descripcion de la calidad formulario de
del producto descripcion del

producto

Revision de la Lider de control | Auditor lider en | 16/05/2020 9:00 am — Formato de
documentacion | y aseguramiento | Sistema 10:00 am diagrama de
del diagrama de | de la calidad HACCP flujo, registros

flujo del proceso

de materias y

producto
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terminado,

registros de

tiempos y
temperaturas
Refrigerio N/A N/A 16/05/2020 10:00 am — No aplica
11:00 am
Examinar la Lider del equipo | Auditor lider en | 16/05/2020 11:00 am — Registros de
informacion HACCP sistema HACCP 12:00 pm andlisis de
documentada de peligros y
analisis de medidas de
peligros y control
medidas de
control
Examinar los Lider del Auditor lider en | 16/05/2020 12:00 pm — Registros de
documentos de | Equipo HACCP | Sistema 1:00 pm arbol de
identificacion de HACCP decisiones para
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PCC PCC
Almuerzo No aplica N/A 16/05/2020 1:00 pm —2:00 | N/A
pm
Comprobar in Lider de control | Auditor lider en | 16/05/2020 2:00 pm —3:00 | Registros de
situ la y aseguramiento | sistema HACCP pm materias primas
descripcion del | de la calidad y producto
producto terminado,
evidencia
fotografica
Comprobacion | Lider de control | Auditor lider en | 16/05/2020 3:00 pm —4:00 | Entrevista con
in situ del y aseguramiento | Sistema pm lider de control
diagrama de de la calidad HACCP y aseguramiento

flujo del proceso

de la calidad,
consulta de
planos, registros

de control del




44

proceso,
formato de
diagrama de
flujo
10 Verificar Lider del equipo | Auditor lider en | 16/05/2020 4:00 pm —5:00 | Manual HACCP
analisis de HACCP sistema HACCP pm
peligros y
medidas de
control
11 Verificacion de | Lider del Auditor lider en | 16/05/2020 5:00 pm —6:00 | Entrevistas
la identificacion | Equipo HACCP | Sistema pm equipo HACCP,
de los PCC HACCP registros de
arbol de
decisiones
12 Identificar Lider del Auditor lider en | 16/05/2020 6:00 pm- 6:30 | Actade
conclusiones Equipo HACCP | Sistema pm verificacion
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HACCP

Plan HACCP

13

Reunién de

cierre

Alta direccion,
Lider de control
y aseguramiento
de la calidad,
Lider del equipo

HACCP

Auditor lider en

sistema HACCP

16/05/2020

7:00 pm —8:00

pm

Acta de cierre,
acta de
verificacion plan

HACCP

Observaciones:

Firma del auditado:

Firma del auditor:
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Conclusiones

Para el desarrollo del plan de auditoria se tuvo en cuenta la Normatividad
Colombiana como la Resolucion 2674 del 2013, Resolucién 5109 del 2005 y el Decreto 60
del 2002, con el fin de dar solucion a los hallazgos encontrados y verificar la implementacion
y cumplimiento del plan HACCP durante el proceso.

La panificadora Daniel para la produccién del pan artesanal debe emplear equipos y
utensilios con materiales adecuados y seguros como lo indica la resolucion 2674 del 2013,
con el proposito de evitar la contaminacion de microorganismos o bacterias al producto e
igualmente evitar riesgos para la salud del consumidor.

Para dar cumplimiento con el programa estipulado para los proveedores del cual
harian parte de la empresa, se deben realizar capacitaciones para que ellos tengan un mejor
manejo de la calidad sobre las materias primas que suministren y evitar posibles riesgos
durante el proceso de produccion y comercializacion de los productos.

En la resolucion 5109 de 2005 establece sobre los requisitos de rotulado o etiquetado
que deben cumplir las materias primas de alimentos para consumo humano, del cual se
evidenciaria que el pan no cumple con la totalidad de los requisitos anteriormente descritos
por lo tanto no se validaria hasta que se realicen los ajustes pertinentes.

El equipo HACCP tiene el conocimiento necesario para capacitar al personal en el
sistema HACCP que se va a plantear en la empresa para contribuir en el mejoramiento de la
calidad de los productos que alli realicen, obteniendo resultados de manera exitosa.

La empresa al clasificar e identificar debidamente los peligros y que estén

documentados, facilitara un adecuado analisis de peligros reales y potenciales desde la
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recepcion de las materias primas hasta el producto terminado y de esta manera se aseguran
los alimentos inocuos.

Al realizar los correctos PCC durante las etapas de produccion que aplica la
Panificadora Daniel, se previenen, disminuyen y eliminan los posibles riesgos fisicos,
quimicos o biolégicos, garantizando una mejor calidad del producto.

La realizacion de un programa de auditorias anterior permitié una correcta
contextualizacion de la situacion actual de la panificadora Daniel, permitiendo asi una
definicién clara del alcance y objetivos de la auditoria planificada en el sistema de gestion

ambiental y en el sistema de inocuidad alimentaria.



48

Referencias
Couto, L.L. (2010). Auditoria del sistema APPCC: cdmo verificar los sistemas de gestion de
inocuidad alimentaria HACCP. Madrid, ES: Ediciones Diaz de Santos. (pp. 30; 38-68;
168) Recuperado de:

http://bibliotecavirtual.unad.edu.co:2077/lib/unadsp/detail.action?doclD=10390492

Guia Técnica Colombiana GTC-ISO 19011:2018. Directrices para la auditoria de los sistemas

de gestion. Recuperado de: https://bibliotecavirtual.unad.edu.co:3034/colecao.aspx

INVIMA. (2005). Resolucion 5109 — 2005. [Portal web]. Recuperado de:

http://normograma.invima.gov.co/normograma/docs/arbol/1000.htm

Ministerio de salud (2002). Decreto 60 — 2002. [Biblioteca digital del Ministerio de Salud].
Recuperado de:

https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/DE/DIJ/Decreto-

0060-de-2002.pdf

Ministerio de Salud (2013). Resolucion 2674 — 2013. [Biblioteca digital del Ministerio de Salud].
Recuperado de:

https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/DE/DIJ/resolucion-

2674-de-2013.pdf



http://bibliotecavirtual.unad.edu.co:2077/lib/unadsp/detail.action?docID=10390492
https://bibliotecavirtual.unad.edu.co:3034/colecao.aspx
http://normograma.invima.gov.co/normograma/docs/arbol/1000.htm
https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/DE/DIJ/Decreto-0060-de-2002.pdf
https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/DE/DIJ/Decreto-0060-de-2002.pdf
https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/DE/DIJ/resolucion-2674-de-2013.pdf
https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/DE/DIJ/resolucion-2674-de-2013.pdf

Programa de auditoria

49

Anexos

oANiEL |

ALSISTEMA DE

Establecer

por procesos para aquell

CRITERIOS DE AUDITORIA

‘abtenidos fueron desfavorables. ¥ (gualmente identificar acciones correctivas|

DOCUMENTO R

ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

RELACIONADO RECURSOS NECESARIOS

S relaciona con 1a normatividad que Ie aplica el SGC que vier que acta de verificacion HACCP, lista de chequeo, €quipo auditor, computador, lider de|
i keIt da bty i i W< e i e ity DA el v Mo G W e proceso.
Implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura y en el tema relacionado con el sistema HACCP, Ademds, ha ve
i 4 iU Ao o il o 4 el Ao s e ok e o o VAL et HicaeJorsésdimlicth 0s ot de proveedores
Verificary Actuar.’ Fichas tecnicas y rotulos de productos
Rogistros do gestion
Coordinador de Equipo Método de Auditoria: s )
. ~ St o 3 5 5  Responsable:
Justificacién del impacto del hallazgo y por la Auditor/respon  Indique cual serd el g 3 =i 2i2ieifi§ 5 ]
Proceso Objetivo de la auditoria § s 3 FiE S8} 1 Lider de proceso
ello la prioridad en la gestion Auditoria/Accié  sable de la insumo queseutilizards & F = < = 2 S 2 ¥ g2 ad
X 2 & auditado
o accion como medio de
8P, HAL 00: algu nas trabajo como (Analisis documental de: Manual
. v el BPM, formato de equipos y
rodillos |madera, por [Versticer el comecto Jefe de controly |utensilios utilizados en la
¥ paletas para sacar el pan homeado son de madera 2674 de| o~ oduccién, registros d It decontroly
2013 calidad, Jetede  |especificaciones del material de aseguramientode ta
1o equipos y utensi catidad ¢ inocuided Iposy utensilios comprados
05 equipos y utensilios. especificas de los equiposy produccion, Jefe de [¢qulpos y utensilios comprados calidad
utensilios almacén
Gue ho hay v quela [auditor lider e [1efe e aimacén  |Analisis documental de: Manual efe de simacen
seguridod de proveedores
v p i alimentaria
tampoco informacian sobre el proveedor.Por e50 o5
cuenta que deben tener registros para cada programa,
[para las materias primas, para los procedimientos o
cualquier actividad. Se evidencia incumpliento del articulo|
o Vo BPM, No “Todas las
ragisiros ik 505 fabricas de al con un sister
control y
v  desde
informacion sobre el proveedor 3
con los siguientes aspectos: 1. Espacificaciones sobre las
[ matarias primas y productos terminados. Las
todes osproductos y
vu i o A et
liberacion, ratencion
K " Evaluar ‘Auditor lider de . [Uder e control y
pan, lo cual calidad y aseguramiento de la
rotuladoy caliad
etiquetsdo 5109 del 2005 catidad
3 P [veriticar Auditor experto en v lider del equipo
los [sistemaHacce manual de funciones, registros de| Hacce
Py » [miembros del equipo HACCP
1a gerencia de la compahia tambion
o implantar el
sistema de autocontrol.”  Couto, 2010}
o g [coordinador del equipo
Haccs < el equipo » Confirmacion de: Hojas de vida Hacce
sistema HACCP. |WACC: del equipo MACCP, formato de
capacitacioes
Hacce ce.
G plan HACCP y dice que las fabricas de alimentos
peva
irigido a los responsables de 1a aplicacion del Sistema
Haccp, que contemple aspectos relacionados con su
implementacién y
higiene en los slimentos™
e P, HALLA n Verificar que este [Auditor lider en Jete Uider del equipo HACCP
wacce, flujo
Los falto
insuficiente i loque [snalizar
ice *Realizar ¥ por reales y pot
[punto de consumo’
TE P, HALLA Seevidencio d Comprobar st ve realizo Avditor ider en . Uder bol de (arer del equipo
que existen PCC identificados, pero se han control pCC sistemaMACCP|de controly las decisiones para PCC Macce
¥ tos Cen aseguramiento de la
® 1as fa i ¢ 1 proceso catidad
debidamente soportado en 1as BPM [deben cumplic con Ias BPM. Por otro lado se excedieron
yes mejor ccy
gestionarias blen (Couto, 2010)

Fuente: Diplomado en sistemas de gestion de la inocuidad y del ambiente para el sector

alimentario periodo de oferta 16-01 2020



