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Nota aclaratoria

Para el desarrollo del presente trabajo se utilizé informacion que no corresponde a la realidad,
utilizada con el fin de desarrollar 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 la norma ISO 22000:2018

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

La expresion industria alimentaria comprende un sinnimero de actividades enfocadas a la
transformacion, tratamiento, elaboracion y conservacion de productos alimenticios destinados al
consumo humano; por tal razén es indispensable implementar planes constantes de auditoria, que
se encuentren fundamentados en la norma I1ISO 19011: 2018 para facilitar la recoleccion de
informacion necesaria que propendan por la mejora de los procesos en la industria y que ademas
se encuentren soportados bajo la norma ISO 22000:2018 expuesta de manera metddica y
consecuente; con la cual se facilite conceder la inocuidad de los alimentos, garantizados en la
optimizacion de procesos y directrices instauradas con antelacion.

Es indispensable recalcar que el ingeniero de alimentos en su calidad de auditor visualiza la
necesidad en la implantacion de listas de chequeo periddicas, que consientan la instauracion de
acciones correctivas frente a posibles fallas en la planeacion, implementacion y control de los
procesos que buscan obtener productos inocuos; prediciendo consecuencias no predeterminadas
y disefiando tareas enfocadas a mejorar el producto obtenido, minimizando los riesgos latentes
del proceso, que a su vez se transcribe en la confianza brindada al consumidor final.

El presente trabajo busca desarrollar un plan de auditoria de caracter interno, en la panaderia
de productos alimenticios artesanales Don Josué en toda la linea de produccion que va desde la
adquisicion de materias primas con baja industrializacion, pasando por la elaboracion de masa
madre como base de sus dos unicas lineas de produccion (Pan Baguette y Pan molde) hasta la
entrega del producto resultante al consumidor final. Recopilando informacion indispensable para
medir la planeaciéon y cumplimiento de los Sistemas de Gestion Alimentaria que basa su

estructura en un ciclo PHVA y garantizando asi la inocuidad de los procesos implicitos.



Objetivos

Objetivo General

Proponer y estructurar un plan de auditoria para cada uno de los hallazgos obtenidos a partir
del programa de auditoria realizada a la linea de produccion de pan Baguette de la panaderia
artesanal Don Josué basado en aplicacién de la norma 1ISO 22000:2018 con el fin de que los
resultados sean un insumo importante para la mejora continua en los procesos implementados en

su sistema de gestion de la inocuidad alimentaria.

Objetivos especificos

Disefar un plan de auditoria basado en los lineamientos de la norma ISO 19011: 2018 con el
fin de lograr el objetivo de la auditoria.

Verificar el cumplimiento de la norma 1SO 22000:2018 en la cadena de produccion de la
panaderia artesanal Don Josué

Establecer el alcance y los objetivos para cada plan de auditoria

Determinar las actividades y evidencias que soportan cada hallazgo detectado.



Plan de auditoria en aplicacion del sistema de gestion 1SO 22000:2018 para la panaderia
artesanal Don Josué

Antecedentes tedricos

Plan de auditoria - 1ISO 19011:2018

Plantea las directrices para la auditoria de los sistemas de gestion, describiendo las actividades
y de los detalles acordados para la realizacion de una auditoria.

Un aspecto muy importante resaltado en esta norma y conforme a los cuales se trabaja durante
el desarrollo de la auditoria son los principios por los que se rige el ente auditor que tienen como
objetivo por un lado la confiabilidad de los resultados y por otro lado lograr entre diferentes
auditores conclusiones semejantes, estos principios se detallan de manera previa en el capitulo 4
de la norma, siendo los siguientes capitulos (5,6 y 7) el cuerpo de la norma y que se rigen bajo
dichos principios, dividiendo de esta forma la norma y sus capitulos en 3, comprendido por los
antecedentes o parte conceptual, la planeacion y la aplicacion. A continuacion, se muestra la

estructura de la norma:



Tabla 1

Estructura norma 1SO 19011:2018

Estructura 1SO 19011:2018

Antecedentes

1. Objetoy campo de aplicacion
2. Referencias normativas
Términos y definiciones

4. Principios de auditoria

Planeacion

5. Gestion de un programa de auditoria: Se tratan los aspectos a considerar
dentro de un programa de auditoria, comprendiendo responsabilidades, objetivos,
alcance y criterios, ademas de las condiciones de seguimiento y evaluacién de esta

6. Realizacion de una auditoria: Orienta como sobre la planificacion se llevan a
cabo las diferentes actividades en la realizacion de la auditoria, asi como aquello a

tener en cuenta de manera previa, durante y luego de la misma

Aplicacion

7. Competenciay evaluacion de los auditores: Se da un enfoque de
confiabilidad en la auditoria determinando directrices para garantizar la competencia
del auditor por medio de un proceso evaluativo lo cual incluye su comportamiento,

habilidades, experiencia y formacion.

1SO 22000:2018
Esta es la norma internacional de sistemas de gestion de la inocuidad alimentaria y por la cual

se plantean los requisitos a cumplir para este fin, siendo aplicables en toda la cadena de la
industria y partes asociadas dando garantia de ello al consumidor final, por lo cual a la vez

establece requisitos y parametros de gestion.



La implementacion de este sistema de gestion de inocuidad alimentaria o0 SGIA aporta a la
organizacion una mejora y potenciacion en su proceso que a su vez aporta beneficios como son

descritos en la introduccion de la misma norma:

A. Lacapacidad para proporcionar regularmente alimentos y productos inocuos y
servicios que satisfagan los requisitos del cliente, y los requisitos legales y reglamentarios
aplicables;

B. Abordar los riesgos asociados con sus objetivos;

C. Lacapacidad de demostrar la conformidad con los requisitos especificados del

SGIA!

La norma basa su estructura en un ciclo PHVA entre el cual se dividieron los diferentes

capitulos que lo componen,

1 |CONTEC (2018). NTC-ISO 22000:2018. Introduccién



Tabla 2

Estructura Norma ISO 22000:2018

Estructura 1SO 22000:2018

Preliminares

1. Objetoy campo de aplicacion
2. Referencias

3. Términos

Planear

4. Contexto: En cuanto a la organizacion, sus necesidades, expectativas y alcance
en implementacion del SGIA
5. Liderazgo: Responsabilidades de la direccion
6. Planificacion: Planteamiento de las acciones para el alcance de los objetivos,
considerando riesgos, oportunidades, ventajas y amenazas.

7. Apoyo: Gestion de los recursos necesarios

Hacer

8. Operacion: Implementar, controlar, mantener y actualizar procesos para

obtener productos inocuos

Verificar

9. Evaluacion: Se determina el seguimiento, medicién, analisis y evaluacion del

desempefio del sistema de gestion

Actuar

10. Mejora: Reaccion ante no conformidades, estableciendo accion correctiva,

trabajar bajo un sistema de mejora continua.

Es importante resaltar que en el capitulo 8 se destina de manera especial una seccion a lo que
serian las bases para garantizar la inocuidad en los procesos y el producto final siendo estos, por

tanto:
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8.2. Programas prerrequisito (PPR)
8.5 Control de Plagas
8.5.4 Plan de control de peligros (HACCP/PPRO)

Es en este Gltimo en el que se establecen las directrices en cuanto a registros,

responsabilidades, seguimiento, acciones, peligros relacionados con la inocuidad y los limites

criticos en PCC o criterios de accion en PPRO

Legislacion aplicable para los componentes del sistema 1SO 22000:2018

Resolucion 2674:2013
Esta resolucion establece los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales

y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacidn, procesamiento, preparacion, envase,

almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos y materias primas de

alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos,

segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas. Se

encuentra dividido en ocho capitulos:

Capitulo I: Edificacion e instalaciones

Capitulo Il: Equipos y utensilios

Capitulo I11: Personal manipulador de alimentos

Capitulo IV: Requisitos higiénicos de fabricacion

Capitulo V: Aseguramiento y control de la calidad e inocuidad
Capitulo VI: Saneamiento

Capitulo VII: Almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion de

alimentos y materias primas para alimentos

Capitulo VIII: Restaurantes y establecimientos gastronémicos
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Decreto 60:2002
Es el documento por el cual se promueve la aplicacion del Sistema de Andlisis de Peligros y

Puntos de Control Critico - HACCP en las fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso de
certificacion.

Este decreto cuenta con 20 articulos, distribuidos de la siguiente manera:

e Atrticulo 1: Objeto

e Articulo 2: Campo de aplicacién

e Atrticulo 3: Definiciones

e Atrticulo 4: Principios del sistema HACCP, los cuales constan de 7 principios
primordiales para su implementacion.

e Articulo 5: Prerrequisitos del Plan HACCP, este principio va ligado al decreto
3075:1997 y la resolucién 2674:2013.

e Atrticulo 6: Contenido del Plan HACCP, se debe realizar por cada producto y
ajustarse a la politica de calidad establecida por la compafiia

e Articulo 7: Implementacion del Sistema HACCP.

e Articulo 8: Auditorias

e Atrticulo 9: Procedimiento para la obtencion de la certificacion

e Articulo 10: Visita de Verificacion del Plan HACCP

e Articulo 11: Vigencia de la Certificacién

e Articulo 12: Cancelacion de la Certificacion.

e Articulo 13: Incentivos, cuando la compafiia logra una certificacion con alguna
entidad puede utilizar el logo en su rotulo

e Articulo 14: Utilizacion Indebida del Sello de Certificacion

e Articulo 15: Integracién de las Actividades de Vigilancia y Control en el Plan de
Atencion Baésica, PAB.

e Articulo 16: Apoyo y Capacitacion.

e Articulo 17: Vigilancia y control

e Articulo 18: Modificacién de Requisitos

e Articulo 19: Notificacion.

° Articulo 20: Vigencia



Plan de auditoria
Tabla 3

Plan de auditoria para el hallazgo #1 auditoria interna SGC

Panaderia Artesanal Don Josué

PLAN DE AUDITORIA SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

FODJ-SG-C-V1.1

Verificar el programa de PPR evidenciando el cumplimiento de los mismos para cada linea de

Objetivo » : - : . .
produccién con el fin de mitigar el riesgo por contaminacion en alimentos
Al Aplicable a toda la cadena productiva dentro de la panaderia abarcando desde recepcién de materia
cance
prima, almacenamiento, produccién y liberacion de producto final para su venta
Criterios de ) ) )
. ISO 22000:2018 Tipo de auditoria In situ
auditoria
Proceso Auditado Calidad Lider Jefe de calidad
Desde (dd/mm/aaaa-hh:mm): 01/06/2021-08:00
Fechas ejecucion auditoria Hasta (dd/mm/aaaa-hh:mm): 01/06/2021-14:00
Reunién de cierre (dd/mm/aaaa-hh:mm): 01/06/2021-13:00

Equipo auditor Lider equipo auditor Jefe de calidad
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Auditor Lider de SGI
Experto técnico Jefe de produccion
Observador Lider de produccion

Hallazgo

Se tienen implementados los PPR para ayudar a controlar los niveles de peligros bioldgicos y fisicos
relacionados con la inocuidad de los alimentos, pero no abarcan la totalidad de la linea de produccion

Requisito de la norma

En la norma 1SO 22000: 2018 en su numeral 8.2 Programas de prerrequisitos (PPR)

8.2.1 La organizacion debe establecer, implementar, mantener y actualizar PPR para facilitar la
prevencion y/o reduccion de contaminantes (incluyendo peligros relacionados con la inocuidad de los
alimentos) en los productos y sus procesos y en el ambiente de trabajo.

8.2.2 Los PPR deben:

a) ser apropiados para la organizacién y su contexto en relacion a la inocuidad de los alimentos;

b) ser apropiados al tamafio y al tipo de operacién, y a la naturaleza de los productos que se elaboran
y/o manipulan;

c) implementarse a través de todo el sistema de

produccidn, tanto como programas de aplicacion en general o como programar aplicables a un

producto o proceso en particular numeral 8.2.4

Itinerario
Hora (hh:mm) Actividades Evidencia
08:00 - 9:00 Reunidn de apertura Acta de apertura
09:00- 10:00 Analisis documental de la identificacion de peligros Matriz de analisis de peligros e
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realizado para toda la linea de produccién

identificacion de riesgos

10:00 - 10:30 Refrigerio N.A
10:30 - 11:00 Inspeccion del cumplimento del sistema de PPR en la Formatos programas prerrequisito
produccién del alimento
11:00 - 13:00 Verificacion in situ de procedimientos del personal en la Check List verificacion cumplimiento
implementacion de PPRs en las lineas de produccion PPRs
13:00 - 14:00 Reunion de cierre Acta de cierre

Observaciones

Nombre Auditor:

Firma del auditor




Tabla 4

Plan de auditoria para el hallazgo # 2 auditoria interna SGC

Panaderia Artesanal Don Josué

PLAN DE AUDITORIA SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

FODJ-SG-C-V1.1

Revisar el sistema de seguimiento de los PCC para los PPRO

Objetivo
Al Aplicable a toda la cadena productiva dentro de la panaderia abarcando desde recepcién de materia
cance
prima, almacenamiento, produccion y liberacion de producto final para su venta
Criterios de ISO 22000:2018 ) _
_ _ Tipo de auditoria Documental
auditoria Resolucion 2674 de 2013
Proceso Auditado Calidad Lider Jefe de Producciéon
Desde (dd/mm/aaaa-hh:mm): 05/06/2021-08:00
Fechas ejecucion auditoria Hasta (dd/mm/aaaa-hh:mm): 05/06/2021-13:00
Reunién de cierre (dd/mm/aaaa-hh:mm): 05/06/2021-11:30
) ) Lider equipo auditor Jefe de calidad
Equipo auditor :
Auditor Lider de SGI




Experto técnico Jefe de produccion

Observador Lider de produccion

Hallazgo No se evidencio que se tengan registros de monitoreo sobre los PPR operativos.

Segun la 1ISO 22000 numera 8.5.4.3 Sistemas de seguimiento en los PCC y para los PPRO, para cada
PPRO, se debe establecer un sistema de seguimiento para la medida de control o combinacién de
medidas de control para detectar el incumplimiento del criterio de accion.

El sistema de seguimiento, en cada PCC y para cada PPRO, debe consistir en informacién
documentada, incluyendo:

a) las mediciones u observaciones que proporcionen resultados dentro de un periodo de tiempo
Requisito de la norma adecuado;

b) los métodos de seguimiento o dispositivos utilizados;

c) los métodos de calibracién aplicables o, para los PPRO, los métodos equivalentes para la
verificacion de las mediciones u observaciones confiables (ver 8.7);

d) la frecuencia del seguimiento;

e) los resultados del seguimiento;

f) la responsabilidad y autoridad relacionadas con el seguimiento;

g) la responsabilidad y autoridad relacionadas con la evaluacion de los resultados del seguimiento.

Itinerario

Hora (hh:mm) Actividades Evidencia

8:00 - 8: 20 Reunién de apertura Acta de apertura
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8:20 - 11:00 Analisis documental de los registros de monitoreo para Formato de registro y control de las
los PPRO variables de monitoreo para los PPRO
determinado por las normas aplicables.
11: 00 -11:30 Refrigerio N.A
11:30- 13:00 Reunion de cierre Acta de cierre

Observaciones

Nombre Auditor:

Firma del auditor




Tabla b

Plan de auditoria para el hallazgo #3 auditoria interna SGC

Panaderia Artesanal Don Josué

FODJ-SG-C-V1.1

PLAN DE AUDITORIA SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

Establecer el cumplimiento de la calidad e inocuidad de materias primas, asi como su sistema de

Objetivo -
trazabilidad
Al Aplicable a toda la cadena productiva dentro de la panaderia abarcando desde recepcion de materia
cance
prima, almacenamiento, produccion y liberacion de producto final para su venta
o Resolucion 2674:2013
Criterios de ) _ )
) Decreto 60:2002 Tipo de auditoria In situ
auditoria
ISO 22000:2018
Proceso Auditado Almacén Lider

Jefe almacén

Desde (dd/mm/aaaa-hh:mm):

02/06/2021-08:00

Fechas ejecucion auditoria

Hasta (dd/mm/aaaa-hh:mm):

02/06/2021-15:00

Reunién de cierre (dd/mm/aaaa-hh:mm):

02/06/2021-16:00

Equipo auditor

Lider equipo auditor

Jefe de calidad
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Auditor Lider de SGI
Experto técnico Jefe de produccion
Observador Lider de produccion

Hallazgo

El almacén contiene fichas técnicas que describen las caracteristicas y especificaciones de materias
primas e insumos; sin embargo, al momento del ingreso, no se contrasta las especificaciones establecidas

en estas con las caracteristicas de lo que se recibe; por tanto, la ficha de recibo no menciona si cumple o
no con las especificaciones.

Requisito de la norma

e Resolucion 2674:2013

Articulo 16. Materias primas e insumos.

Numeral 3. La materias primas e insumos deben ser inspeccionados previo al uso, clasificados
y sometidos a los analisis de laboratorio cuando asi se requiera para determinar si cumplen con
las especificaciones de calidad establecidas. Es responsabilidad de la persona natural o juridica

propietaria del establecimiento, garantizar la calidad e inocuidad de las materias primas e
insumos.

e Decreto 60:2002

Articulo 5°. Prerrequisitos del Plan HACCP Como prerrequisitos del Plan HACCP, las
fabricas de alimentos deberan cumplir:

f) Control de proveedores y materias primas incluyendo parametros de aceptacion y rechazo.
e NTC-ISO 22000:2018
Capitulo 8: Operacion

Numeral 8.3 Sistema de trazabilidad
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El sistema de trazabilidad debe poder identificar de manera Unica el material entrante de los
proveedores y la primera etapa de la ruta de distribucion del producto terminado. Al establecer e
implementar el sistema de trazabilidad se debe considerar como minimo lo siguiente:

a) la relacion de lotes de materiales recibidos, ingredientes y productos intermedios hasta los
productos terminados;

b) el reproceso de materiales/productos;

¢) la distribucién del producto terminado.

La organizacion debe asegurarse que se identifiquen los requerimientos del cliente y los
requerimientos legales y reglamentarios aplicables.

Se debe conservar la informacion documentada como evidencia del sistema de trazabilidad
durante un periodo de tiempo definido que incluya como minimo la vida util del producto.

Numeral 8.5 Control de peligros:

8.5.1.2 Caracteristicas de las materias primas, ingredientes y materiales en contacto con el
producto:

i) los criterios de aceptacion relacionados con la inocuidad de los alimentos o las
especificaciones de los materiales e ingredientes comprados, apropiados para su uso previsto.

Itinerario
Hora (hh:mm) Actividades Evidencia
08:00 - 9:00 Reunién de apertura Acta de apertura
09:00 - 10:30 Anélisis documental del sistema de rastreabilidad/ Ficha Técnica materia prima
trazabilidad de las materias primas Fichas de recibo de materia prima
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Certificacion de calidad materia prima

10:30 - 11:00 Refrigerio N.A
11:00 - 13:00 Confirmacion por medio de la ficha de recibo si se Ficha de recibo aleatoria
cumple o no con las especificaciones
13:00 - 14:00 Almuerzo N.A
14:00 - 15:00 Muestreo y comparacion de materias primas verificando Lista de verificacion en piso
que cumplan con la informacion de la ficha técnica
15:00 - 16:00 Reunion de cierre Acta de cierre

Observaciones

Nombre Auditor:

Firma del auditor




Tabla 6

Plan de auditoria para el hallazgo #4 auditoria interna SGC

Panaderia Artesanal Don Josué

PLAN DE AUDITORIA SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

FODJ-SG-C-V1.1

Objetivo Verificar la documentacién de procedimientos establecidos para la evaluacion de productos no

conformes y su disposicion final

Alcance Aplicable a toda la cadena productiva dentro de la panaderia abarcando desde recepcion de materia

prima, almacenamiento, produccion y liberacion de producto final para su venta

Criterios de ISO 22000:2018 ) _
_ _ Tipo de auditoria Documental
auditoria Resolucion 2674 de 2013
Proceso Auditado Calidad Lider Jefe de Producciéon

Desde (dd/mm/aaaa-hh:mm): 06/06/2021-08:00

Fechas ejecucion auditoria Hasta (dd/mm/aaaa-hh:mm): 06/06/2021-15:00
Reunién de cierre (dd/mm/aaaa-hh:mm): 06/06/2021-14:00

) ) Lider equipo auditor Jefe de calidad
Equipo auditor :
Auditor Lider de SGI
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Experto técnico Jefe de produccion

Observador Lider de produccion

Hallazgo

Una vez evaluado el producto no conforme es liberado para reproceso - de baja - reempaque -
reproceso o de baja. Sin embargo, no se cuenta con la documentacion que establezca los criterios para
tomar decisiones y el protocolo para liberar el producto no conforme.

Requisito de la norma

Resolucion 2674 de 2013

Capitulo 5 Articulo 22 Sistema de control 1. Especificaciones sobre las materias primas y productos
terminados.

Las especificaciones definen completamente la calidad de todos los productos y de todas las materias
primas con los cuales son elaborados y deben incluir criterios claros para su aceptacion, liberacion,
retencion o rechazo.

De acuerdo con la norma 1ISO 22000 de 2018 8.9.4.2 Evaluacion para la liberacion

c) Los resultados del muestreo, andlisis y/o otras actividades de verificacién demuestran que los
productos afectados son conformes con los niveles aceptables identificados para los peligros relacionados
con la inocuidad de los alimentos en cuestion.

numeral 8.9.4.3 Disposicion de productos no conformes Los productos que no son aceptables para su
liberacion deben ser:

a) reprocesados o procesados posteriormente dentro o fuera de la organizacion para asegurar que el
peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos es reducido a niveles aceptables; o

b) redirigidos para otro uso siempre que la inocuidad de los alimentos en la cadena alimentaria no se

vea afectada;
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c) destruidos y/o dispuestos como desecho.

Debe conservarse la informacion documentada sobre la disposicion de los productos no conformes,

incluida la identificacion de las personas con autoridad de aprobacion.

Itinerario

Hora (hh:mm)

Actividades

Evidencia

8:00 - 8:45 Reunién de apertura Acta de apertura
8:45 - 10:00 Anaélisis documental sobre el protocolo de toma de Formato de Reporte de Producto no
decision, disposicion y liberacion de productos no Conforme
conformes. Informe de Gestion
10:00 - 10:30 Refrigerio N.A
10:30- 12:00 Inspeccion al cumplimento del cronograma de Matriz de salidas no conformes
disposicién de productos no conformes
12:00 - 13:00 Almuerzo N.A
13:00 - 14:00 Muestreo del producto no conforme con el fin de Resultados de andlisis de laboratorio de
determinar por medio de analisis de microbiologia y productos no conformes
fisicoquimicos si realmente el producto se puede liberar
para reproceso
14:00 -15:00 Reunion de cierre Acta de cierre

Observaciones
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Nombre Auditor:

Firma del auditor




Tabla 7

Plan de auditoria para el hallazgo #5 auditoria interna SGC

Panaderia Artesanal Don Josué

PLAN DE AUDITORIA SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

FODJ-SG-C-V1.1

Objetivo Identificar los tipos de peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos presentes en la linea de
produccion.
Alcance Este plan de auditoria aplica para todas las lineas de produccion de la panaderia Artesanal don Josué
Criterios de ISO 22000:2018 ) o
auditoria Resolucion 2674 de 2013 Tipo de auditoria Documental
Proceso Auditado Calidad Lider Jefe de Produccion
Desde (dd/mm/aaaa-hh:mm): 07/06/2021-08:00
Fechas ejecucion auditoria Hasta (dd/mm/aaaa-hh:mm): 07/06/2021-16:00
Reunién de cierre (dd/mm/aaaa-hh:mm): 07/06/2021-15:00
Lider equipo auditor Jefe de calidad
Equipo auditor Auditor Lider de SGI

Experto técnico Jefe de produccion
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Observador Lider de produccion

Hallazgo

No se evidencia una plena identificacion de lo que podrian ser los programas prerrequisito operativos
que fortaleceran el sistema HACCP implementado

Requisito de la norma

Se debe tener en cuenta el decreto 60 del 2002 en su articulo 6° Contenido del plan HACCP numero
5. Andlisis de peligros. Determinando para cada producto la posibilidad razonable sobre la ocurrencia de
peligros bioldgicos, quimicos o fisicos, con el proposito de establecer las medidas preventivas aplicables
para controlarlos Con relacion a la norma ISO 22000 de 2018 numeral 8.5 Control de peligros:

8.5.1.2 Caracteristicas de las materias primas, ingredientes

y materiales en contacto con el producto

La organizacion debe mantener la informacion documentada referente a las materias primas, los
ingredientes y los materiales en contacto con el producto, en la medida necesaria para realizar el analisis
de peligros incluyendo, segun sea apropiado, lo siguiente:

a) las caracteristicas bioldgicas, quimicas y fisicas;

b) la composicién de los ingredientes formulados, incluyendo los aditivos y coadyuvantes del proceso;

c) el origen (por ejemplo, animal, mineral o vegetal);

g) las condiciones de almacenamiento y la vida util;

h) la preparacion y/o el tratamiento previo a su uso o procesamiento;

i) los criterios de aceptacion relacionados con la inocuidad de los alimentos o las especificaciones de
los materiales e ingredientes comprados, apropiados para su uso previsto. De igual manera en la misma
norma ISO 22000 :2018 se contempla en el numeral 8.5.2 Analisis de peligros 8.5.2.2 identificacién de

peligros y determinacion de niveles aceptables.”
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Itinerario

Hora (hh:mm)

Actividades

Evidencia

8:00 - 8:30

Reunién de apertura

Acta de apertura

8:30 - 10:00

Revisar los programas prerrequisitos

Manual de limpieza y desinfeccion,
manejo para el control de plagas,
formacion y capacitacion del personal,
Manejo de proveedores y materias primas,
aseguramiento del agua potable,
mantenimientos de equipos e
infraestructura, manejo de control de

alérgenos, manejo de residuos.

10:00 - 11:30

Verificacion de programas prerrequisitos operativos
PPRO

Documento de identificacion de los
PPRO, parametros de control y niveles de

aceptacion.

11:30- 12:30

Almuerzo

N.A

12:30 - 14:30

Verificacion documental del control de PPRO y
analisis en situ del cumplimiento a los controles

establecidos para los PPRO

Formatos de control para los PPRO
como son: Formato de control de
temperaturas (para productos frios y
calientes), formatos de verificacién de
equipos de seguimiento y medicion,

control de ingrediente y gramajes de
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materia prima, formato de liberacion de
producto conforme, formato de limpieza y
desinfeccion para equipos, manipuladores
y superficies. Formato de control de
tiempo en cuarto de fermentacion
Resultados a exdamenes
microbioldgicos de alimentos y

fisicoquimicos del agua.

14:30 - 15:00 Verificacion de capacitaciones al personal sobre el Actas de capacitacion al personal
manejo de PPRO manipulador
15:00 - 16:00 Reunidn de cierre Acta de cierre

Observaciones

Nombre Auditor:

Firma del auditor




Tabla 8

Plan de auditoria para el hallazgo #6 auditoria interna SGC

Panaderia Artesanal Don Josué

PLAN DE AUDITORIA SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

FODJ-SG-C-V1.1

Objetivo Identificar los tipos de peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos presentes en la linea de
produccion.
Alcance Aplicable a toda la cadena productiva dentro de la panaderia abarcando desde recepcion de materia
prima, almacenamiento, produccion y liberacion de producto final para su venta
o Resolucion 2674:2013
Criterios de ) _ )
) Decreto 60:2002 Tipo de auditoria In situ
auditoria
ISO 22000:2018
Proceso Auditado Calidad Lider Lider de calidad
Desde (dd/mm/aaaa-hh:mm): 03/06/2021-08:00
Fechas ejecucion auditoria Hasta (dd/mm/aaaa-hh:mm): 03/06/2021-15:30
Reunién de cierre (dd/mm/aaaa-hh:mm): 03/06/2021-14:30
Equipo auditor Lider equipo auditor Jefe de calidad
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Auditor Lider de SGI
Experto técnico Jefe de produccion
Observador Lider de produccion

Hallazgo

Se evidencia que se ha realizado el andlisis de peligros; sin embargo, no se tiene plenamente

establecido si el peligro identificado es de tipo fisico, quimico o bioldgico.

Requisito de la norma

Se debe tener en cuenta el decreto 60 del 2002 en su articulo 6° Contenido del plan HACCP numero
5. Analisis de peligros. Determinando para cada producto la posibilidad razonable sobre la ocurrencia de
peligros bioldgicos, quimicos o fisicos, con el propdsito de establecer las medidas preventivas aplicables
para controlarlos Con relacion a la norma ISO 22000 de 2018 numeral 8.5 Control de peligros:

8.5.1.2 Caracteristicas de las materias primas, ingredientes

y materiales en contacto con el producto

La organizacion debe mantener la informacion documentada referente a las materias primas, los
ingredientes y los materiales en contacto con el producto, en la medida necesaria para realizar el analisis
de peligros incluyendo, segun sea apropiado, lo siguiente:

a) las caracteristicas bioldgicas, quimicas y fisicas;

b) la composicidn de los ingredientes formulados, incluyendo los aditivos y coadyuvantes del proceso;

c) el origen (por ejemplo, animal, mineral o vegetal);

h) la preparacion y/o el tratamiento previo a su uso 0 procesamiento;

i) los criterios de aceptacion relacionados con la inocuidad de los alimentos o las especificaciones de
los materiales e ingredientes comprados, apropiados para su uso previsto. De igual manera en la misma
norma 1SO 22000 :2018 se contempla en el numeral 8.5.2 Andlisis de peligros 8.5.2.2 identificacion de
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peligros y determinacion de niveles aceptables.

Itinerario

Hora (hh:mm)

Actividades

Evidencia

08:00 - 9:00 Reunion de apertura Acta de reunion

09:00 - 10:30 Verificacion de anélisis de peligros Matriz de analisis de peligros e
identificacion de riesgos

10:30 - 11:00 Refrigerio N.A

11:00 - 13:30 Verificacion in situ Lista de chequeo de analisis de peligros
detectados in situ

13:30 - 14:30 Almuerzo N.A

14:30 - 15:30 Reunion de cierre

Acta de cierre

Observaciones

Nombre Auditor:

Firma del auditor




Tabla 9

Plan de auditoria para el hallazgo #7 auditoria interna SGC

Panaderia Artesanal Don Josué

PLAN DE AUDITORIA SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

FODJ-SG-C-V1.1

Objetivo Verificar que los limites criticos son medibles u observables y no parten de suposiciones

Alcance Aplicable a toda la cadena productiva dentro de la panaderia abarcando desde recepcion de materia

prima, almacenamiento, produccion y liberacion de producto final para su venta

Criterios de Tipo de ]
_ ISO 22000:2018 ) In situ
auditoria auditoria
Proceso Auditado Calidad Lider Equipo de calidad

Desde (dd/mm/aaaa-hh:mm): 04/06/2021-08:00

Fechas ejecucion auditoria Hasta (dd/mm/aaaa-hh:mm): 04/06/2021-16:00
Reunién de cierre (dd/mm/aaaa-hh:mm): 04/06/2021-15:00

) ) Lider equipo auditor Jefe de calidad
Equipo auditor :
Auditor Lider de SGI
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Experto técnico Jefe de produccion

Observador Lider de produccion

Hallazgo

Se tiene establecido los limites criticos para cada PCC identificado, pero, no se tienen plenamente
justificados los criterios por los cuales se asignaron estos LCC; por esto, algunos de ellos se consideran

subjetivos sin que sean facilmente medibles y verificables

Requisito de la norma

Con respecto a la norma 1SO 22000 de 2015 numeral 8.5.4.2 Determinacidon de limites criticos y
criterios de accion

Se deben especificar los limites criticos en los PCC y los criterios de accién para los PPRO.

La razon de su determinacion se debe mantener como informacion documentada. Los limites criticos
en los PCC deben ser medibles. La conformidad con los limites criticos debe asegurar que no se exceda
el nivel aceptable. Los criterios de accidn para los PPRO deben ser medibles u observables. La
conformidad con los criterios de accion debe contribuir a la garantia de que no se excede el nivel
aceptable. De igual manera se menciona en el decreto 60 del 2002 “Descripcion de los limites criticos
que deberan cumplir cada uno de los puntos de control critico, los cuales correspondera a los limites
aceptables para la seguridad del producto y sefialaré el criterio de aceptabilidad o no del mismo. Estos
limites se expresaran mediante parametros observables o mensurables los cuales deber&dn demostrar

cientificamente el control del punto critico"

Itinerario

Hora (hh:mm)

Actividades Evidencia

8:00 - 9:00

Reunién de apertura Acta de apertura
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Analisis documental de los

limites criticos y sus criterios de asignacion ademas de

Estudios realizados para establecer el

limite critico

9:00 - 10:30 que se tengan establecidos sus métodos de medicion y Plan de control de peligros
verificacion documentado
10:30 - 11:00 Refrigerio N.A
11:00 - 13:00 Recorrido por planta para verificacion de LCC Registros de variables de proceso en
control de LCC
Diagrama de flujo
13:00 - 14:00 Almuerzo N.A
14:00 - 15:00 Entrevista al personal de produccion sobre la Checklist de evaluacion de desempefio
importancia, efectos y criterios para la medicion y del personal
verificacion de los limites criticos
15:00 - 16:00 Reunién de cierre Acta de cierre

Observaciones

Nombre Auditor:

Firma del auditor




Tabla 10

Plan de auditoria para el hallazgo #8 auditoria interna SGC

Panaderia Artesanal Don Josué

PLAN DE AUDITORIA SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

FODJ-SG-C-V1.1

Objetivo Evaluar la organizacion y comunicacion asertiva que permita la correcta la medicion de eficacia 'y
eficiencia en el la ejecucion del plan de mejora
Alcance La presente auditoria aplica a todos los procesos de la panaderia Artesanal don Josué
Criterios de . .
o ISO 22000:2018 Tipo de auditoria Documental
auditoria

Proceso Auditado

Calidad

Lider

Equipo de calidad

Fechas ejecucion auditoria

Desde (dd/mm/aaaa-hh:mm): 08/06/2021 8:00

Hasta (dd/mm/aaaa-hh:mm): 08/06/2021 15:00

Reunién de cierre (dd/mm/aaaa-hh:mm):

08/06/2021 14:00

Equipo auditor

Lider equipo auditor Jefe de calidad

Auditor Lider de SGI

Experto técnico Jefe de produccion
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Observador

Lider de produccion

Hallazgo

El sistema de gestion se esta alimentando y actualizando constantemente de acuerdo a la ejecucion del

plan de mejora; sin embargo, no existe una comunicacion asertiva entre los diferentes actores

involucrados; de manera que se pierde el tiempo y esfuerzos repitiendo acciones ya ejecutadas o en

algunos casos se producen contraordenes por debilidades en los canales de comunicacion.

Requisito de la norma

"Segun la norma 1SO 22000 de 2018 numeral 7.4 Comunicacion 7.4.1 Generalidades: La organizacion

debe determinar las comunicaciones internas y externas pertinentes al SAIA, que incluyan:

a) qué comunicar;

b) cudndo comunicar;
C) a quién comunicar;
d) como comunicar;

€) quién comunica.

La organizacion debe asegurar que todas las personas cuyas actividades tengan un impacto en la

inocuidad de los alimentos, entiendan el requerimiento de una comunicacion eficaz

7.4.3 Comunicacion interna

La organizacion debe establecer, implementar y mantener un sistema eficaz para las cuestiones de

comunicacion que den impacto en la inocuidad de los alimentos

g) Competencias y/o asignacion de competencias y/o responsabilidades y autorizaciones"

Itinerario

Hora (hh:mm)

Actividades

Evidencia
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8:00 - 8:30 Reunién de apertura Acta de apertura
8:30-9:00 Verificacion de la politica de inocuidad de los alimentos Politica de calidad
donde se estipule la comunicacion adecuada.
9:00- 10:00 Verificacion de responsabilidades y autoridades que Manual de funciones
determinen las comunicaciones dentro de SGIA
10:00 - 10:30 Refrigerio N.A
10:30- 12:00 Inspeccion del procedimiento de comunicaciones Matriz de comunicaciones internas y
externas e internas externas
12:00 - 13:00 Almuerzo N.A
13:00 - 14:00 Verificacién de la divulgacion de la informacion Registros de capacitaciones y
comunicaciones, verificacion de
evaluacion de desempefio y pruebas de
conocimiento
14:00 -15:00 Reunion de cierre Acta de cierre

Observaciones

Nombre Auditor:

Firma del auditor
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Conclusiones

Se establece por cada hallazgo un plan de auditoria que cumpla con las especificaciones de la
norma ISO 22000:2018 y las necesidades de la panaderia Don Josué con el fin de fortalecer su
sistema de gestion de la inocuidad alimentaria

Basados en los registros documentados producto del plan de auditoria, se determina que la
organizacion avanza significativamente en la implementacién de un sistema de calidad
sustentado en las buenas practica de inocuidad alimentaria; que le permitan dar cumplimiento a
la norma ISO 22000:2018 a partir los hallazgos obtenidos en la linea de produccion de pan
Baguette de la panaderia artesanal Don Josué.

Es asi como se logra generar una auditoria en la panaderia artesanal Don Josué con los
lineamientos de las normas 1ISO 19011 y la norma 1SO 22000:2018, esto permite determinar las
falencias y las oportunidades dentro y fuera del proceso de produccidn, aun asi, se genero la
verificacion de los protocolos de sanidad y del funcionamiento de las lineas de produccion. Es
asi como en los andlisis de las normas se pueden identificar los factores para un adecuado
funcionamiento, con los procedimientos de verificacion y las matrices que se elaboraron como
parte del soporte del trabajo realizado en la panaderia Don Josué, siendo esto muy util ya que le

presenta una oportunidad de mejora para seguir creciendo empresarialmente.



40

Bibliografia

Decreto 2674/2013, julio 22, 2013. Ministerio de salud y proteccion social (Colombia).

resolucion-2674-de-2013.pdf (minsalud.gov.co)

Decreto 60/2002, enero 18, 2002. Ministerio de salud y proteccion social. (Colombia). Decreto

60 de 2002 (minsalud.gov.co)

Documentos de trabajo Diplomado de profundizacion en Sistemas de gestion de la inocuidad y
del ambiente para el sector alimentario (febrero de
2021). https://campus125.unad.edu.co/ecbti88/mod/folder/view.php?id=2523

ICONTEC (2018). GTC-ISO 19011:2018 Directrices para la auditoria de los sistemas de gestion.

https://ecollection-icontec-

org.bhibliotecavirtual.unad.edu.co/pdfview/viewer.aspx?locale=es&Q=AC41B04169B52

B5C671A9087095CD720D19FE7E2C105D26E&Req=

ICONTEC (2018). NTC-ISO 22000:2018 Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos.

Requisitos para cualquier Organizacion en la cadena alimentaria. https://ecollection-

icontec-

org.bibliotecavirtual.unad.edu.co/pdfview/viewer.aspx?locale=es&Q=AC41B04169B52

B5C97D1B96AD1DC1EC74B65F4AEBIF89FC3A&Req=



https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/DE/DIJ/resolucion-2674-de-2013.pdf
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/DECRETO%200060%20DE%202002.pdf
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/DECRETO%200060%20DE%202002.pdf
https://campus125.unad.edu.co/ecbti88/mod/folder/view.php?id=2523
https://ecollection-icontec-org.bibliotecavirtual.unad.edu.co/pdfview/viewer.aspx?locale=es&Q=AC41B04169B52B5C671A9087095CD720D19FE7E2C105D26E&Req=
https://ecollection-icontec-org.bibliotecavirtual.unad.edu.co/pdfview/viewer.aspx?locale=es&Q=AC41B04169B52B5C671A9087095CD720D19FE7E2C105D26E&Req=
https://ecollection-icontec-org.bibliotecavirtual.unad.edu.co/pdfview/viewer.aspx?locale=es&Q=AC41B04169B52B5C671A9087095CD720D19FE7E2C105D26E&Req=
https://ecollection-icontec-org.bibliotecavirtual.unad.edu.co/pdfview/viewer.aspx?locale=es&Q=AC41B04169B52B5C97D1B96AD1DC1EC74B65F4EB9F89FC3A&Req=
https://ecollection-icontec-org.bibliotecavirtual.unad.edu.co/pdfview/viewer.aspx?locale=es&Q=AC41B04169B52B5C97D1B96AD1DC1EC74B65F4EB9F89FC3A&Req=
https://ecollection-icontec-org.bibliotecavirtual.unad.edu.co/pdfview/viewer.aspx?locale=es&Q=AC41B04169B52B5C97D1B96AD1DC1EC74B65F4EB9F89FC3A&Req=
https://ecollection-icontec-org.bibliotecavirtual.unad.edu.co/pdfview/viewer.aspx?locale=es&Q=AC41B04169B52B5C97D1B96AD1DC1EC74B65F4EB9F89FC3A&Req=

ANexos

Panaderia artesand Don Josue
g | T I

PRIOGRAMA DEAUDII MG INTERHA ALSETEMA DEGESTHIH DF L& CALIDAD "\"en'nl: |

(BIETRD DEL PAIGRA MA DEALDMORA INTERKA

Pl ficar s and frk o pocesn en bs coa kesse realice sege imieitna b aines tomedas ea mirde acin a bs b lhagos m b lrtde cheq eo delmpitsh 7de b sorma 6 2000:318 ' phafiac s pobteaci s de pod oo s)Apli bk 2 toda b mdera podactiadertn de b @iade mats
inocaos’ mmoavece e bimpl me 1t 1de ertanrm

do deste e ceprine de meers prims, almace v miesn, prdacci
libe acinn de podact firs @@ ers

CRITERIDS D€ ALIDMA Rl [0CUKENTO RE
“Fichasde recito de muteri prima

RECLIRSDS NEC EARIDS

5t udad 0 pe rcinn pocede e [Sho ) - ISy cfte rios de s gracios - Poced imie s
criefos @ lbercion de podico, Potmb de matep me podecto o
v rme
“E0 2000 208 . L -
o P (RS Famatd e mo it eo ool de s PPN Recursa hummm:Pe e val o el pe fily o meiscin adeciada @ s bepoicnndel

“pesalacis 2 dde D13 ‘fomatn  de  dertifiacos ¢ segeimiern de  bs OC|pmprme
Bieras practiarde manifac | BPE)
- Pragrm mas prereq 1iin ope atvo [FPRD)
- Priscipios plas HACCP

Método de Suditora
Indique ol ser el
hestificadon del impacto del hallazg y por ello la prioridad enla gestion hjetivo de la auditoria . nsume quesewilizaa

& ptie mbre

Er b vorm B0 Z00: 08 e x50 same w82 Prag @ s de pre requsitms FAR ZT::;::::::;:
UnsP PRt impleme oz o tevdze | 0.2 15 0 gaviescinnde be exts blecer imple me ytar, mantene ryactialear PR e faciliar b pevercio 1y ed s sl pd b o
siste mm de pod uer i de inantes [inciie o pelgos rebe Ia inncaidad de b ali brpod ichsysispmeesns | Verifiarelpmgamad e ;
v ex ela mbie v de tabmjo. PR evide sciandnel podua
Se tiete timpleme tado ko PPhpareapudara 2210z PPk de be : - U ) complimie st de be memrEE| |y i de caliad | Inspeein delcamplime o dee | z Equim de calidad
mrtmbiris ieles de pelgns biologinsy (5] serap o pisdos e b omgagacn yso mitecn en elcina b it dad de bealime s [t linea de podicinn o e fin A .
feicns rebcinsados oo b ioce idad de lor b e ra pro pisclas al o 3 tipm de o pe i 1y b et ke de by pod sctorg rese eb by maip de mitigare | riesgo m r ’:'I"'I‘_d‘ m'"" & prd .
alime vtz pem wn abs e b totaldad de b lines o) imple me rtame o traes de todo e sk e ma de saminacion en alimes s, “ ':'I":F'""';"h:::': “
de podaczinn. oo, ot progra s e 2 pleace 4 enerlo oo prog @ marap cshza 11 o ach o puce 1 il vt de PPlo et s
Ereibrme il 24

liveasde prdaczinn

tesnlic i 374 de 200

Articib K. Mate rie primase insamos.

Himerld

s M fas primas ¢ fasamos debe aser inpeci sada s previn al e, chficados y m metidora b arali de
bhoat i cranda & ise requiem @ dek manrsi m b esperfmcnne s o lidad e rh blecidar. b
s miss bilidad de b perosa atialo j
e rlas primas ¢ iz 1 mos.

i@ popietiade | ert blecimiertn, mertearbcldad e ioce dad de by

5 dsribe n e n docume o = b erite o lec et Bd e 200 Ak docume il de
o ificac inde s [rtir o 5. Bre meq i s el Phia Haczp Camo re meqa s o de | Pls Harcp, b fbricsd ena lime vios debei siremade Retreahiliads
mete ries primms, ingred e nes y mate il e mplir: taasbildudde bsmate i primas
e nca miactn cn ne | prod uctn fCartralde prneednesy mateiar primes el o parmetm de seepcn y rechis. _ R _
g1 b v 150 200208 x4 e 1835 oterm d et il debe pder dentiarde mtem ynime Immgeral | 0 E T C I APITERE Wuestreny cmmpm mciande
Hlalmace 1oz vtiene fickss caice que demribes de lor prave eduresy b pri de b rutude distibacion del pod act temirado 41 2 ad e iroce ) . mate iz primgve rifcandn que
i e : ; - : e nte i primesasimmo o1 | Cond indorde clidd | Almuces : ! 2 Hlmcen
e o e rrtice § resde materis  [impk I sirte e d e tazs bildad sed e be canside m rmmo ) o camphicon la vk mecin de b
primar & insamos; st emis g, almomertmdel | mivimn b sgaiente: i de taza biliad ik teraica
ingresm, w0 se cavtart be especifcicinnes  [3) I elicin de bites de mate rile s vecibidas, it gred e vtes y pod actos ivte med s kit s prod actos e rmirados;
blecidsr a1 estir mn b titmede o |bel de mate i sy pod etz Canfimecis npr medi de b
ve 5z recibe ;mr s, b foka de recibon ) bdetibncian del pmdict + rmivada . fikude recitn sisectmpl o 1a
o4 ricample 0 10m 1 br especifincines. |1s o eacion debe sregnngequese dertifgue s by eque rimiertar delclieste y ks reque dmie s lega es y i bires pecifice ines
gk me starins u pli bles.
e debe musemarbi i e cia de | sirte ma de trasbildaddy aae 1 peradade

i mpm defin do gue incliya com misimn boida etil de | pod ico .

nimer 85 Cantmld e e lgms:

651,20 acte irtices de b mate fas primes, ing red i rter y mack riakes ¢ 1 et el prod icto:

1l b= crie rins de ace pacinn £ bein vadosm o b inocaiad de losalimes s o ke especificacion exde by matedks e
ingedie ver mmpedos, apo pido s @ i pEvED.




EE ealim umevaLECDnoe ks @ ligos

e de ke 4 re re nowe s e |deoe s B0 de 22 & s ticuke € Cone nidoce | pln KACCF nime mE. A reli & de
pelgos. EEni Il podic b Bz b SobE b pe g o Blokg ims,
quinices o fi s, cone | p I medides ik Con ERCicne b
rome EozEpCde B nume Bl EFConolde e ligns :
5.5 12 Chreck ritims de b mete s prnss, ingrd & nies
¥ mete s ks REORBCIDCON B | pod wC

iz i e e Tl infr It E Nk B ks Met rhs prines, ks ing R ey s
MStE MBS B0 CONBCIOCONE | prod UCoy & s MR iR TeEse i pam ealEnm |enslE s de pelgoe indupe ndo, segin

linoo ioed ce.

PO, s U e
6] s crrecteritios bickgions, g umios | foims;

He nifior ks fipeade fe lgra
M RCicnados con b inccud e o

Muesteo ot ks posibes punis
de pelrs B boioned ol
ocRso Con LR sk de e rraine
elimpoo myon, nedicoo b jo.
Commnticede ks ovetndes

e prcescode bep. Tinen b, rose cLents
Ecn b doCune WECionn L Es et ks ik rics
P& 1 toum roec ioes v & |proiocols pam lite sy
B! prd i rocorbme .

nUMEmIE5 A 3 OE pos COn de piod uics noconbmes k6 pod UCos § e o Sonece pARbEs pam s ulibe BCOnde e n

e

B re procesndos o procemdos post riorme nie de niro o FE B o8 1B OgR NEECAON oM ESEEUmIGLE E E I D

EBCioredo con B inocuided de s b ine fts es educdos nie s B pEbies ;o

b| e ifE G pemot GosEmpE g B inocuind de b oline vose n Bmde oo inEror o st s pkchde;

c|destruides o & puestos comodesecha.
& ivbmscicn

I 0 pos iGN dE ko6 piod uChs noconibrnes, (ciuis b
e nifincicn de ks pe Eores 0 B rided Oe BpobeCcn.

B EwIBCEn e prd s e
Eonformes y sud s pos o firel

it rocobmes
e steode | peducio e
conbrne cone | fine
de rmine £ pormed iode B el &
& nECbiokg b y fhicoq i
oimaine e £ pod oo o pee
libe T pam B pocese

Frevilench guese b ealizdos lonles de  [b| Bmn peskicnde ks fg edie s fom uiedcs, inciwy endo ks o ithos v cosdy weiies de | poaesc; i wliree nkcs prese nies 1 Awitoriveme | Euipedemiied | e reontdes v ks punkos B uipede o lied
pelgrssinentage, rosetier perenere  (c|elofgen[pore mpl sninsl mie mloepes|: . ) i dertitioedosde ks posibies
A . . N linende pod uicn. . .
ielpelg o de ntifisdoes de tipo  [d|e e rde ongen |praede rcis|; pe ligros pers Mol b eiEs B zde|
[Féioo, quinim o bibidg o £ e inéxdode pedurn; b proble neticn e g BT
1] ks e todcs ot e mbak § i moion; et muirer Cuses eston prse ks
| s cond iciones o mimece e e oy B vide Gl ENESHERp .
b I pre perecicnyfo & Itetmm i D Vi B U 1500 PIOESE WE Nt
i ks it rics de e piecicn & RCk on I inccuided de i [Y] bs nnkriese
ing redie e com predcs, b poopindcs @B 5U GO PEYELD, It Wl Mo B EnR NENR oms G 200 20T 5
Eore mp i £ ne | nimE miE 52 An8 1EE de peligros B.52 2 He rbHaGon de peligos | dete mirecionde nive ks
e pinbles
- A Con s pecton b rorme bo 2GR 0E ER1F nUME mIZ. 54 2 Dek minacon de |1t cftioos ¢ orie fcs de accion Are 56 dom mentn| de ks
P N :‘r o W pOrE e e b Espacifion £ bos fi ftes CRitiess £ s POCY ko6 OO Fi de RGN e kot PPRA. i Fes critices y s crit s de
[F 14 B Cneste imizscrtioe In Iz inecic B e oo i Ios I fies critk O deben B mCionBdE mes Oe g e se
) ) L . sermedibks. mn kot | ites CrtE oz h Lo% Crite rios de: . L £ 1gm nesie beCKos 515 metodcs
Fetiem eswbecio ks Infescritos pemmds | . [ it 1 Cbe MmbS. (b CoRrm Eal Con 1ok il riss b SEEN e be ConribuEe b Ve rifinrg e ks limites e ma ki i
boc th nifimtc, 10, hos te e pm e u:n'z:n e :sarln_a : sub:m 5. In contrm i on ks © n:s _u:::nn kte contribuis oriicos 50 med ibkes 0 i _— e ned ciony verifisoon _—
it it b citerios por s cus Bsse et de e nose er e einie oz phbe. . . ) EEmINE BE MEIEOWER | ey rineme | Equipode o lie . B uipede
N qe plircede uncde s L Entrevibnl e cora loe
Brreroneses LG poreste, spuncedeeibose [ e s ol s bt pare mser urited del pOdUCE vst fa Be e e 1o desupcs Eiones N
Lo & nsubjeiacs singue zanficiine e CuBles coe s orde B ko (i es oo e bles farn ks urded del st femmne crie rode e uzion scer b in ok rci,
aives ez pmbilidnk o node | mE no. Bios INites seen pesamn ned ante Efectos Otz fics pom b
'"m. b: PAMEMEtTEs CLSE P8BS O ME 12U bES k2 CUBES O be MROE MOSTCR KHACRME M & IConined mEdEion pue ifim ponde ks
[P b e 1 punic crtioe lim s Critios
I8 romE EoZE GnUNE B 135 FBnde conbolde pelgos [pin ROORLFFOC SFRRD|
2.7 16e re m lidedes
- . It R MEZC G NTE b e tRbECEN, i pl MEMBrY 8 e T un i de Control de e liprcs. Bl plende mrtolde o
Ect n ko PRiope mith oepiocu me riecos - R " t mpBn e el ’ e .
s de be ez e YUE e inchire s Benmiere
o st evite rcin um pi re e ntifcncin ge o |5 o0 PR . . pegene PR3 el . - A relEECon mera| o o "
. - o peligrcs wnk ot slime rics nse nelFSCo pore | FRRA; quifo Poducion | megbtocsde monitoro pem ks Frod uxicn
[iLe pulfBsEr LG pEg RARS FE MGUS it b| Iimfies crkiccs e ne | PO ocrie fcs de aricn pam e | PR furcicres pa s b icouidsd FFRD
loge mives que fom e e e e e |V RS £ o s g foe
A | poced in b rtcs de seguin i mio; dE ks b line s,
i 0| conectiones & toma g i nose Cun ple n ok lim s Crbime o ks crterios de Reion;
e | s porenbilidedes ¢ o wordedes;
1 repitros de sep umie .
Sepun b boZOIGTUNE B E.FAS T Bk Mes O SEEUin B e bs FOCY pomics PR, pan e PFRD,sE dete
v bz runs EtenE de teg uink vio pers b ned s de oo nincl oEon bitecionde ned e de contrel pam detechre |
ircunplin i vio del Crteriode sccion
Bl s B B O SEgUIn i o, £ s FOC , g be cors Bt incluye rdo:
Exirtzn e g5tos de monioro o s PRR e SEUIM & E T pene : | =
L ol b2 medore: 9 1E PR n pe e de FevEnre |5t mede At FEdocu ments | de ks
[ b] ot B s e e LiniE ntoo & pos i o mEnme g tauito de colitad —_— etonae om0 J—
o . S e ks FPRD, s i . - - sEEuin & noOE ks px quifo de i wibn | mgstosde nonitoec pem win
Hose evide ncidque se £ rgnn ep bt e L . . pom ks FERD PR
- nediciones ucbsermCicnes confbes [ 1z 7 |
noniorosobe i FRRops : -
| I fecie rein el seguin & nio:
e | ks es uttedos de loep i e v
1] I res porsebilided y e rided r ecionades cone Iseg W i s
E| b s porsabilided v suiorided Con i v IBCicG RO koo res uleos
Resolicion 7 Ade @E
Cupituo 5 4 SobME It Mt fes primes  prod uckos te minedcs . AreliEciooy me ninl sobe £|
Les EspeCifinciones define nCom pEBE N B e g 10dcs ks prpd UCks { dE todes Bs NSt s primes Con s profeecio de o e deck n,
ke lite ere | mockicto no mofome crcs s £ re [CES Ty e pacion, lite mcion s ciony lite mCionde:
e e 1 et e £ e I eur do Bk rome GO EET O {1555 & Beluecion pen b likemcion prai it roonimes .
i ] Los ez uttedcsde | muestre, bralEE 4o otes sctiskiades de v rfacionde WL Rimng e s pcd uCcs sk cidos
soncontrmes conkos nie ks o pie bes i@ peselgos e inoCui i Ve fifis r docune reconde InFpEcTit n alcun pline ntode |
U re wezeunied o el pod ko roconbome ks . L N o
. . e ncwestion. procedin & nocs ertbECiics pam . o . CronTrns de oE pos oo de "
libe rdlc pe e e prozesc -de bejp- mem paque - Cood inedorde milded | Froduzion 2 Frod uxicn

42



