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Nota aclaratoria
Para el desarrollo del presente trabajo se utilizo informacion que no corresponde a la realidad,
utilizada con el fin de desarrollar las actividades propuestas en el diplomado; que, para efectos de
la evaluacion final, corresponde a la propuesta de un plan de auditoria para el programa de
auditoria interna al sistema de gestion de la inocuidad basado en el plan HACCP en un contexto

imaginario relacionado con la produccion de alimentos.



Resumen

Este trabajo presenta la propuesta a un plan de auditoria, basado técnicamente en los
lineamientos de la 1ISO 19011:2018, en donde se realiza la auditoria a ocho (8) hallazgos no
conformes segun el sistema HACCP de la panaderia La promesa, por lo cual se disefia el formato
del plan de auditoria con informacion relevante del proceso que se va a auditar, el objetivo de la
auditoria, el alcance, el criterio, auditor y auditado responsable, actividades a realizar, evidencia
evaluada, entre otros, de forma organizada y planeada cronoldgicamente en determinado tiempo
pactado por las partes interesadas. De esta manera el plan de auditoria permite a las
organizaciones administrar y distribuir el tiempo disponible de la manera més efectiva para
alcanzar los objetivos propuestos de la auditoria, de igual forma gracias a la planificacion de
actividades se pudo realizar la evaluacion de los hallazgos, de forma organizada y coherente
segun las necesidades de cada actividad o proceso auditado, ya que esta posibilita tener detalles
sobre los procedimientos, verificacion de procesos, el actuar de las partes interesadas y analisis
de los riesgos, siguiendo el cronograma preestablecido por parte del auditor y el auditado.

Palabras claves: HACCP, plan de auditoria, sistema de gestion, calidad e inocuidad.



Abstract
This work presents the proposal for an audit plan, technically based on the guidelines of ISO
19011: 2018, where the audit is carried out on eight (8) non-conforming findings according to
the HACCP system of the La promesa bakery, for which the format of the audit plan is designed
with relevant information on the process to be audited, the objective of the audit, the scope, the
criteria, the auditor and responsible audited, activities to be carried out, evidence evaluated,
among others, in an organized and planned chronologically at a certain time agreed by the
interested parties. In this way, the audit plan allows organizations to manage and distribute the
available time in the most effective way to achieve the proposed objectives of the audit, in the
same way, thanks to the planning of activities, the evaluation of the findings could be carried out,
organized and coherent way according to the needs of each audited activity or process, since this
makes it possible to have details about the procedures, process verification, the actions of the
interested parties and risk analysis, following the schedule pre-established by the auditor and the
audited.

Keywords: HACCP, audit plan, management system, quality and safety.
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Introduccion
En los Gltimos afios se ha concientizado acerca de la importancia de la inocuidad alimentaria,
donde se considera que la mayoria de problemas nacen en la produccion, como también en su
procesamiento, la comercializacion y consumo del producto. El dafio de los alimentos produce
pérdidas que implica un peligro para la seguridad alimentaria y también influye de gran manera
en la economia de la empresa y la eleccion del consumidor, por lo cual la responsabilidad de la
calidad e inocuidad de los productos es inicialmente de la empresa productora.

Para asegurar la inocuidad de los alimentos primeramente se deben adoptar medidas de
control que den certeza de que los peligros estén controlados, lo anterior por medio de la
identificacion de puntos criticos de control, no basta con la implementacion de dichos controles
sino, la inspeccidn, evaluacion y seguimiento por medio de auditorias internas de calidad de la
empresa y son planificadas en un periodo de tiempo en donde se establece un cronograma de
auditorias que se realizaran en un tiempo establecido y planificado.

El presente trabajo propone el disefio de un plan de auditoria para el sistema de gestion de
inocuidad basado en el sistema HACCP de la Panaderia la Promesa, teniendo en cuenta los

lineamientos de la norma 1SO 19011:2018.
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Objetivos
Objetivo general
Proponer el disefio de un plan de auditoria para el sistema de gestion de inocuidad basado
en el sistema HACCP de la panaderia La promesa, teniendo en cuenta los lineamientos de la

norma ISO 19011:2018.

Objetivos especificos
Planificar las actividades del plan de auditoria para la revision de las no conformidades

segun los lineamientos del sistema HACCP de la panaderia La promesa.

Establecer criterios de auditoria para evaluar los hallazgos encontrados dentro del

programa de auditoria de la panaderia La promesa.

Proveer herramientas de evaluacion para el control de peligros que permitan a la

panaderia La promesa corregir sus procesos en el sistema de gestion de calidad e inocuidad.
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Antecedentes tedricos
Directrices para la auditoria de los sistemas de gestion 1SO 19011:2018
Segun el Icontec (2018) afirma que:

Las directrices para la auditoria de sistemas de gestion, incluyendo los principios de
auditoria, el manejo de un programa de auditoria y la realizacion de las auditorias a
sistemas de gestion, asi como directrices sobre la evaluacion de competencia de los
individuos involucrados en el proceso de auditoria, incluyendo el personal que maneja el

programa de auditoria, los auditores y los equipos de auditoria. (pags. 6,7)

Siendo el Icontec un multinacional de caracter privado, que trabaja para fomentar la
normalizacion en la gestion de la calidad en Colombia, declara que “la auditoria s un proceso
sistematico, independiente y documentado para obtener evidencias de la auditoria y evaluarlas de
manera objetiva con el fin de determinar la extensién en que se cumplen los criterios de

auditoria.” (Icontec, 2018, pag. 7)

Programa de auditoria

Antes de realizar el plan de auditoria, se debe realizar el programa de auditoria
planificadas en un tiempo especifico, normalmente el tiempo es de un (1) afio. La norma 1SO
19011:2018 define el programa de auditoria, como un “conjunto de una o mas auditorias
planificadas para un periodo de tiempo determinado y dirigidas hacia un propdsito especifico”
(Icontec, 2018, pag. 8)

Segun el Icontec (2018) en donde se establecen las directrices para una auditoria
establece que:

El programa de auditoria puede incluir varios tipos de auditoria, como lo son las
direccionadas a una 0 mas normas del sistema de gestion, las cuales pueden ser llevadas a
cabo de manera separada o combinada. El alcance de los programas de auditoria ha de

tener en cuenta aspectos como naturaleza y tamafio de la organizacion, funcionalidad,
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complejidad, los tipos de riesgos y oportunidades y el nivel de madurez de los sistemas de

gestion a auditar. (pag. 15)

Plan de auditoria

Por medio de los lineamientos de la ISO 19001:2018 se realiza el disefio de un formato
adecuado para cada organizacion, en donde se lleva control de las actividades que se desarrollan
durante la auditoria. El concepto de esta accion lo establece el Icontec (2018) en donde
menciona que “el plan de auditoria hace referencia a la exposicion de detalles y actividades
acordados entre la organizacion y el equipo auditor para realizar una auditoria, tales como

objetivo, alcance, criterio, equipo auditor, actividades, horarios y fechas.” (pag. 8)

El planeamiento permite que el equipo de auditoria se organice para realizar las etapas de
revision documental y revision de los procesos in situ. El Icontec (2018) afirma que “la
planificacién de una auditoria alcanza el desarrollo de una estrategia global para su
administracion, al igual que el establecimiento de un enfoque basado en riesgos, oportunidad y

alcance de los procedimientos de auditoria que deben aplicarse.” (pag. 30)

Importancia de las auditorias en una organizacion

La calidad de los productos o servicios en una organizacién pueden hacer que aumente
ventas, esto debido a que disminuyen pérdidas en procesos y también devoluciones por parte de
clientes, lo que conlleva que una organizacion tenga calidad y mejora continua es la aplicacion
de auditorias, de ahi su importancia.

Montilla & Herrera (2006) afirman que:

Las auditorias estan implantadas como una herramienta de gestion primordial que le
permiten a la organizacion realizar seguimiento y verificacion de la implementacion
eficaz de su sistema de gestion, ademas de esto genera confianza que sus procesos estan

funcionando y son una parte fundamental de las actividades de evaluacién de
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conformidad y de vigilancia de la cadena de suministro. La mejora continua es uno de los
principios primordiales asociadas a las auditorias, debido a que permite planificar las
acciones para implementar mejoras en sus procesos, midiendo los resultados para actuar
en consecuencia con lo demostrado. (pag. 83)

Auditorias internas
Segun el Icontec (2018) afirma que:

Son denominadas como auditorias de primera parte, se realizan por, 0 en nombre de, la
propia organizacion, para la revision por la direccion y con otros fines internos para
confirmar la efectividad del sistema de gestion o para obtener informacion para la mejora
del sistema de gestion. (pag. 7)

Auditorias externas

Segun el Icontec (2018) afirma que:

Son denominadas generalmente auditorias de segunda y tercera parte. Las auditorias de
segunda parte se llevan a cabo por partes que tienen un interés en la organizacion, tal
como los clientes, o por otras personas en su nombre. Las auditorias de tercera parte se
Ilevan a cabo por organizaciones auditoras independientes y externas, tales como aquellas
que proporcionan el registro o la certificacion de conformidad. (pag. 7)

Sistema de gestion de la calidad e inocuidad HACCP

Cada empresa u organizacion deberia llevar un sistema de gestion en donde se analicen y
evallen riesgos y peligros que se puedan presentar en sus lineas de procesos.
Segun la FAO (1969) afirma que:

EI HACCP es un instrumento para evaluar los peligros y establecer sistemas de control
que se centran en las medidas de control para los peligros significativos a lo largo de la
cadena alimentaria, en lugar de basarse principalmente en realizar pruebas sobre el

producto final. (pag. 25)

Para que la aplicacion del sistema HACCP sea satisfactoria, se deben tener claros los principios

de aplicacion y también son necesarios “el compromiso y la participacion tanto de la direccion
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como del personal, asi como el conocimiento o la capacitacion en su aplicacion para un tipo

concreto de empresa de alimentos.” (FAO, 1969, pag. 25)

Implementacion del sistema HACCP

El sistema HACCP tiene dos fases para poder implantarse: en la primera fase se
presentan 5 actividades o fases previas a la implementacion de los siete (7) principios HACCP.

Segun la FAO (1969) afirma que: en primer lugar, se debe formar un equipo
multidisciplinario HACCP, e identificar el ambito de aplicacién que cuenta con los
conocimientos, experiencia y la competencia técnica adecuadas para poder implementar un
sistema HACCP eficaz, seguido de la descripcidn del producto en el cual se aplicara el sistema,
esta debe ser una descripcion completa del producto, que incluya informacion pertinente a la
inocuidad por ejemplo, su composicion, caracteristicas fisicas y quimicas, entre otras; seguido se
debe determinar el uso previsto del producto, en el cual se describe los usos esperados del
producto y los usuarios previstos, luego se elabora el diagrama de de flujo del proceso, en donde
abarque todas las fases de la produccion, y por Gltimo y no menos importante se presenta la
confirmacion in situ del diagrama de flujo de todas las etapas y posterior a ello se hace
correccion en caso de que fuera necesario.

En la segunda fase se presentan los 7 principios para la implementacion del sistema de
gestion HACCP. Segun la FAO (1969) afirma que, luego de implementar las cinco (5)
actividades previas se debe implementar los principios del HACCP, que a continuacion se va a
enumerar: en el principio 1 se realiza un analisis de peligros y se identifican las medidas de
control, de cada etapa del proceso, en el principio 2 se determinan los puntos criticos de control,
en el principio 3 se establecen los limites criticos para cada punto critico de control, en el

principio 4 se establece un sistema de vigilancia para cada punto critico de control, en donde la
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informacidn debe ser evaluada por una persona idénea para la aplicacion de medidas correctivas,
en el principio 5 se establecen las medidas correctivas que van a adoptar cuando la vigilancia
indique una desviacion de los limites criticos de los puntos criticos de control, en el principio 6
se valida el plan HACCP y luego se establecen procedimientos de comprobacion del
funcionamiento del sistema segln lo previsto, y por Gltimo el principio 7 que establece un
sistema de documentacion sobre todos los procedimientos y los registros para toda la

implementacion del sistema.
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Desarrollo plan de auditoria

A continuacion se presenta la propuesta de un plan de auditoria para la panaderia La promesa, es

importante mencionar que, este plan se disefio bajo los hallazgos no conformes presentados en la

acta de verificacion plan de gestion HACCP, que luego se realizo el programa de auditoria

interna (ver anexo A).

Tabla 1

Plan de auditoria hallazgo 1

PLAN DE AUDITORIA PANADERIA LA Version: 01
PROMESA Cédigo:  FPA-001
Fecha: 16/05/2022

Proceso a
Auditar
Objetivo

Alcance
Criterios
Auditor
Hallazgo 1
Descripcion
Actividad

Reunidn de
apertura

Verificacion de
documentos

Verificar in situ
de las
condiciones de

Buenas practicas de manufactura (utensilios utilizados en el proceso)

Revisar el cumplimiento de los requisitos establecidos por la Resolucién 2674
de 2013, en cuanto a los equipos y utensilios utilizados en la produccion del pan
francés.

Herramientas y utensilios que hacen parte del proceso de produccién en la linea
de pan francés.

Resolucién 2674 de 2013, Capitulo Il Equipos Yy utensilios, Art 9 Condiciones
Especificas, numeral 1.

Auditor lider interno

Debido a que el lema de la compafiia esta basado en su produccion artesanal,
algunas de las herramientas de trabajo como rodillos y paletas para sacar el pan
horneado son de madera.

Identificacién, implementacion y verificacion de BPM

Evidencia Auditor  Auditado Hora Hora  Lugar
Responsable  Inicio  Final

Acta de Auditor  Jefe de 7:00 8:30  Salade juntas
apertura lider produccion am am

interno
Fichas Auditor  Jefe de 8:30 10:00 Oficina de
técnicas o lider produccion am am gestion de
documentacié interno calidad
n de los
utensilios
Inspeccion de  Auditor  Jefe de 10:00 11:45 Area de procesos
condiciones lider produccion am am o de
de interno almacenamiento
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utensilios
usados en el
proceso
Almuerzo

Generacion de
lano
conformidad

Conclusiones
para mejora
continua

Reunidn de

cierre

Observaciones
Recursos

Firma Auditor
Fecha:

almacenamie de utensilios

nto de

utensilios

N/A N/A N/A 12:00 1:00  Zona restaurante
pm pm

Acta de Auditor  Jefe de 1:00 2:30  Salade juntas

hallazgo de lider produccion pm pm

no interno

conformidad

Acta de Auditor  Jefe de 2:30  4:.00  Salade juntas

compromiso  lider produccion pm pm

de mejora interno

continua

Acta de Auditor  Jefe de 4:.00 4:.00 Sala de juntas

cierre, lider produccion pm pm

compromisos  interno

y firmas.

No

Recurso de personal para la recepcion de la informacion, Recursos técnicos:
computadora, internet, documentacién (formatos, fichas técnicas, utensilios)
Recursos financieros: presupuesto asignado por la alta direccion.

Firma Auditado:

Fecha:

Nota. Fuente: elaboracion propia

Tabla 2

Plan de auditoria hallazgo 2

SN

o

Version: 01
PLAN DE AUDITORIA PANADERIA LA Cédigo:  FPA-001
PROMESA Fecha:  16/05/2022

Proceso a
Auditar
Obijetivo
Alcance

Criterios

Auditor
Hallazgo 2

Proceso de control de proveedores, proceso de materias primas

Verificar el cumplimiento de la ejecucidn del programa de control y evaluacién
de proveedores y de materias primas que esta contemplado en la
implementacién del sistema HACCP.

Programa de control y evaluacion de proveedores y de materias primas
aplicados a la linea pan francés.

Resolucidn 2674 de 2013, capitulo IV Requisitos higiénicos de fabricacion,
Articulo 16.

Auditor lider interno

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 numero de lote, fecha
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Descripcion
Actividad

Reunidn de
apertura

Verificacion de
documentos o
procedimiento

del programa de

control de
proveedores
Verificacion de
documentos del
proceso de
evaluacion de
proveedores.
Verificacion in
situ de las
informaciones
de los
proveedores

Anélisis de la
informacion
recopiladas de
la actividad
anterior.
Almuerzo

Generacion de
conclusiones
por parte del
auditor lider.

Reunidn de
cierre

Observaciones
Recursos

de vencimiento y tampoco informacion sobre el proveedor.
Identificacion, implementacion y verificacion de control de proveedores

Evidencia

Acta de apertura

Programa de
proveedores

Documento
escrito de
evaluacion de
proveedores

Certificados de
calidad,

especificaciones

técnicas por
proveedor.
Kardex
diligenciado

Informe previsto
para el acta final

N/A

Acta de

verificacion de la
no conformidad y
oportunidades de

mejora.
Acta de reunion
de cierre,

compromisos por

parte de la
direccion
No

Auditor

Auditor
lider
interno
Auditor
lider
interno

Auditor
lider
interno

Auditor
lider
interno

Auditor
lider
interno

N/A

Auditor
lider
interno

Auditor
lider
interno

Auditado
Responsable
Jefe de
materias
primas

Jefe de
materias
primas

Jefe de
materias
primas

Jefe de
materias
primas

Jefe de
materias
primas

N/A

Jefe de
materias
primas

Jefe de
materias
primas

Hora
Inicio
7:00
am

8:30
am

9:30
am

10:30
am

11:15
am

12:00
pm
1:00
pm

2:30
pm

Hora
Final
8:30
am

9:30
am

10:30
am

11:15
am

12:00
pm

1:00
pm
2:30
pm

4:00
pm

Lugar

Sala de juntas

Oficina de
gestion de
calidad

Oficina de
gestion de
calidad

Area de
materias
primas

Sala de juntas

Area
restaurante
Sala de juntas

Sala de juntas

Recursos humanos: Personal calificado, Recursos logisticos: indumentaria para
ingreso a produccion, Recursos financieros: presupuesto asignado por plan de
accion para el proceso auditor, Recursos tecnoldgicos: computador, internet,
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Firma Auditor
Fecha:

documentacién existente (formatos, fichas técnicas)
Firma Auditado:
Fecha:

Nota. Fuente: elaboracion propia

Tabla 3

Plan de auditoria hallazgo 3

DERI

MGG

o

Version; 01
PLAN DE AUDITORIA PANADERIALA  Codigo:  FPA-001
PROMESA Fecha:  16/05/2022

Proceso a
Auditar
Objetivo

Alcance

Criterios
Auditor
Hallazgo 3

Descripcion
Actividad

Reunidn de
apertura

Verificacion de
documentos de
procedimientos
y registros de
envasado y
rotulado de la
etapa.
Verificacion de
documentos de
proveedores de
etiquetas
Verificacion in
situ de
muestreo
aleatorio de
lotes de
produccion

Rotulado y etiquetado de producto

Verificar el cumplimiento de las condiciones de rotulado y etiquetado de
producto de la linea pan francés.

Procedimiento de manejo de rotulado vy etiquetado del producto de la linea pan
francés.

Resolucién 2674 de 2013, Capitulo 1V Articulo 17, Resolucion 810 de 2021.
Auditor lider interno

Se evidencio que el rotulado del pan no cumple totalmente con la informacion
reglamentaria.

Identificacidn, implementacion y verificacion rotulado y etiquetado

Evidencia Auditor  Auditado Hora  Hora Lugar
Responsable  Inicio  Final
Acta de apertura  Auditor  Jefe de 7:00 8:30  Salade juntas
lider produccién am am
interno
Procedimiento Auditor  Jefe de 8:30 9:30  Oficinade
para el envasado  lider produccion am am calidad
y rotulado parala interno
linea de
produccién pan
francés.
Especificaciones  Auditor  Jefe de 9:30 10:30 Oficina de
técnicas del lider produccién am am calidad
etiquetado interno
Producto Auditor  Jefedelinea 10:30 11:45 Areade
terminado y la lider pan tipo am am empaque
etiqueta interno frances.
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Almuerzo

Generacion de
conclusiones
por parte del
auditor lider

Reunidn de
cierre

Observaciones
Recursos

Firma Auditor
Fecha:

N/A N/A N/A 12:00 1:.00 Area
pm pm restaurante
Acta de Auditor  Jefe de 1:00 2:30  Sala de juntas
verificacion de la  lider produccién pm pm
no conformidad y interno
oportunidad de
mejora
Acta de reunién Auditor  Jefe de 2:30 4:00  Salade juntas
de cierre, lider produccion ~ pm pm
compromisos por  interno
parte de la
direccion
No

Recursos humanos: Personal calificado, Recursos logisticos: indumentaria para
ingreso a produccion, Recursos financieros: presupuesto asignado por plan de
accion para el proceso auditor, Recursos tecnoldgicos: computador, internet,
documentacidn existente (formatos, fichas técnicas)

Firma Auditado:

Fecha:

Nota. Fuente: elaboracion propia

Tabla 4

Plan de auditoria hallazgo 4

DERI

OGS

o

Version: 01
PLAN DE AUDITORIA PANADERIA LA Codigo:  FPA-001
PROMESA Fecha: 16/05/2022

Proceso a
Auditar
Obijetivo
Alcance

Criterios

Auditor
Hallazgo 4

Descripcion
Actividad

Reunion de
apertura

Plan HACCP-conformacién del equipo

Verificar que el personal del equipo HACCP sea apto que garantice un buen
funcionamiento del plan HACCP

Equipo HACCP tenga el conocimiento sobre el tema y sea multidisciplinario,
que tenga claro la destreza y los conocimientos sobre sus procesos y productos.
Resolucion 2674 de 2013 Buenas Practicas de Manufactura

Decreto 60 de 2002 HACCP

Auditor lider interno

El equipo HACCP esta conformado por personal operativo que es experto en la
linea de produccidn de panificacion; pero no tiene un conocimiento sélido sobre
el sistema HACCP.

Identificacién, Implementacion, elaboracion, y verificacion del plan de HACCP

Evidencia Auditor Auditado Hora Hora Lugar
Responsable Inicio  Final

Acta de apertura, Auditor Gerencia 'y 8:00 9:30 Salade

lista de asistencia, lider Equipo am am juntas
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Revisar
programa
prerrequisito de
“Formacion y
capacitacion del
personal en
seguridad
alimentaria”
Almuerzo

Recoleccion y
verificacion de
la informacion

Reunidn de
cierre

Observaciones
Recursos

Firma Auditor
Fecha:

plan de auditoria interno HACCP

Registros, Auditor Liderequipo 9:30  10:30 Salade

documentacion. lider HACCP am am juntas
interno

N.A N.A N.A 11:30 12:30 Area

am pm restaurante

Registros Auditor Lider Equipo 12:30 2:00 Salade

completos, lider HACCP pm pm juntas

correctos, interno

consistentes y

actualizados

Hallazgos y Auditor Lider Equipo 2:00 3:00 Salade

observaciones lider HACCP pm pm juntas
interno

No
Recursos humanos: Personal calificado, Recursos logisticos: indumentaria para
ingreso a produccion, Recursos financieros: presupuesto asignado por plan de
accion para el proceso auditor, Recursos tecnoldgicos: computador, internet,
documentacion existente

Firma Auditado:

Fecha:

Nota. Fuente: elaboracion propia

Tabla b

Plan de auditoria hallazgo 5

MGG

o

Version: 01
PLAN DE AUDITORIA PANADERIALA  Codigo: FPA-00L
PROMESA Fecha: 16/05/2022

Proceso a
Auditar
Objetivo

Alcance

Criterios
Auditor

Plan HACCP-conformacién del equipo

Evaluar criterios, para la designacion de los miembros del equipo HACCP de la
Panaderia La Promesa. Verificar la competencia idonea y que el
equipo HACCP sea multidisciplinario

Caracteristicas, competencias y responsabilidades del Equipo HACCP de la
Panaderia La Promesa

Decreto 60 de 2002 en el articulo 6 Parrafo 1.

Auditor lider interno
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Hallazgo 5

Descripcion
Actividad

Reunidn de
apertura

Validacion de
personal del
equipo HACCP

Revision
documental del
equipo HACCP

Almuerzo

Preparacion del
informe
auditado.
Cierre de la
reunion.

Observaciones
Recursos

Firma Auditor
Fecha:

El criterio para designar los miembros del equipo HACCP esta basado en que

sea personal de absoluta confianza de la gerencia de la compafiia.

Identificacion, Implementacion, elaboracion, y verificacion del plan de HACCP

Evidencia Auditor Auditado Hora  Hora  Lugar
Responsable  Inicio  Final

Acta de apertura,  Auditor Gerenciay 7:30 8:30 Sala de

lista de asistencia, lider equipo am am juntas

plan de auditoria  interno HACCP

Estudio de Auditor Lider de 8:30 9:30 Oficina de
seguridad al lider gestion am am gestion
personal. interno humana. humana y
Validacion de sala de
cartas de juntas.
confidencialidad

del personal.

Registro de Auditor Equipo 10:30 12:30 Salade
miembros lider HACCP am pm juntas
integrantes del interno

equipo HACCP.
Formacion de
cada uno de los
miembros,
experiencia y
responsabilidades

actuales.

Entrevista a cada

uno de los

miembros del

equipo.

N.A N.A N.A 12:30  1:30  Area

pm pm Restaurant
e

Informe Auditor Lider Equipo  1:30 3:00 Sala de
lider HACCP pm pm juntas
interno

Conclusion de la  Auditor Gerenciay 3:00 5:00 Sala de

auditoria y lider Equipo pm pm juntas

hallazgos interno HACCP

No

Recursos humanos: Personal calificado, Recursos logisticos: indumentaria para
ingreso a produccion, Recursos financieros: presupuesto asignado por plan de
accion para el proceso auditor, Recursos tecnoldgicos: computador, internet,
documentacion existente

Firma Auditado:

Fecha:

Nota. Fuente: elaboracion propia



Tabla 6
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Plan de auditoria hallazgo 6

DERI

MGG

o

Version: 01
PLAN DE AUDITORIA PANADERIALA  Codigo:  FPA-001
PROMESA Fecha: 16/05/2022

Proceso a
Auditar
Objetivo

Alcance

Criterios
Auditor
Hallazgo 6

Descripcion
Actividad

Reunidn de
apertura

Validacion
Informacién
Produccién

Verificacion
Documental de
Registro de
Identificacion
de Peligros

Verificacion in
Situ de la
Informacion de
Peligros

Almuerzo

Identificacion de Peligros en las diferentes lineas de Proceso

Validar y revisar informacion documental para la identificacion de peligros en
cada una de las etapas de produccion

Determinacion de secuencia de lineas produccién para aseguramiento de
calidad Panaderia la Promesa

Decreto 60 de 2002 Principio 7

Auditor Lider interno

La identificacion de peligros es insuficiente en algunas etapas de produccion de
la Panaderia La Promesa, no hay documentacion que evidencie registro de
identificacion de peligros

Identificacion de Peligros, Andlisis y Oportunidades de Mejora

Evidencia Auditor Auditado Hora Hora Lugar
Responsable  Inicio Final

Acta de Auditor Jefe de 7:45 840  Salade juntas

apertura, listade lider Produccion am am

asistencia. Plan interno

de auditoria

Diagrama de Auditor Jefe de 8:40 9:30 Oficinade

Flujo de Proceso lider Produccion am am aseguramient

Produccién. interno o de Calidad

Anélisis de Auditor Analista de 09:30 11:00 Oficinade

Lineas de lider Gestion de am am aseguramient

produccion con  interno Calidad 0 de Calidad

sus respectivos

peligros en la

Elaboracion de

Pan Francés.

Diagrama de Auditor Jefe de 11:00 12:00 Oficina de

Flujo de lider Calidad am pm aseguramient

Produccién, interno 0 de Calidad

Matriz para la

Identificacion de

Peligros y Arbol

para toma de

decisiones

N/A N/A N/A 12:00 1:00 Area
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Evaluar nivel de
Competencia 'y
Capacitacion de
Personal de
Produccion

Registrar
Informacién de
Auditoria para
Informe Final
para originar
acciones de
mejora

Cierre de la
reunion.

Observaciones
Recursos

Firma Auditor

pm pm Restaurante

Formatos de Auditor Jefe de 1:00 3:00 Oficinade
Control de lider Calidad pm pm aseguramient
Asistencia, interno 0 de Calidad
Capacitacion de
acuerdo a
Perfiles del
Personal.
Informe Final Auditor Lider Equipo 3:00 4:00  Salade juntas

lider HACCP pm pm

interno
Acta cierre Auditor Jefe de 4:.00 5:00 Salade juntas
auditoria y lider Produccion pm pm
hallazgos interno
No

Humanos: Personal Calificado e Indumentaria Ingreso area Produccion.
Tecnoldgicos y Financieros: Computador, Internet, Soportes fisicos y digitales
Firma Auditado:

Fecha: Fecha:
Nota. Fuente: elaboracion propia
Tabla 7
Plan de auditoria hallazgo 7
o | Version: 01
ROMEER PLAN DE AUDITORIA PANADERIA LA Cédigo: FPA-001
PROMESA Fecha: 16/05/2022

Proceso a
Auditar
Obijetivo
Alcance

Criterios

Auditor
Hallazgo 7

Descripcion

Puntos criticos de control PCC

Revisar el estado de cumplimiento de la identificacion de los Puntos Criticos de
control PCC en las diferentes lineas de Proceso, en relacion al proceso de
implementacién de Sistema HACPP en base normatividad vigente

Lineas de Produccidn Pan Francés en etapa de elaboracion teniendo en cuenta
los PCC

Decreto 60 de 2002 Articulo 6. Documentacion Interna Sistema Inocuidad
HACPP

Auditor lider interno

Existencia de PCC que dificultan el seguimiento o Plan HACPP no soportado
en las BPM

Identificacion, Analisis PCC y Seguimiento Plan HACCP
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Actividad

Reunidn de
apertura

Gestion
Autorizacion
acceso a
Informacién
Analizar
Peligros
Sistema
HACCP

Almuerzo

Analisis
Competitividad,
experiencias y
habilidades en
PCC en lineas
de Produccioén.

Registro de
Informacion y
acta de
Verificacion
Informe Final
Auditor Lider

Reunion Cierre

Evidencia

Acta de
apertura, lista
de asistencia.
Plan de
auditoria

Plan HACCP
medio digital o
electrénico.

Formato de
registro
Identificacion
de Peligros y
PCCen las
diferentes
lineas de
produccion.
N/A

Soportes
medio
magnético o
electronico
Registro
Capacitacion
Plan HACCP,
todos los
perfiles de
Personal de
Produccion.
Acta Informe
redaccion de la
No
conformidad
Informe
redaccion No
Conformidad y
Oportunidad
de Mejora
Acta de Cierre,
Generacion
Compromisos
Equipo

Auditor

Auditor
lider
interno

Auditor
lider
interno

Auditor
lider
interno

N/A

Auditor
lider
interno

Auditor
lider
interno

Auditor
lider
interno

Auditor
lider
interno

Auditado
Responsable
Equipo
HACCP

Lider Equipo
HACCP

Lider de
Calidad y
Produccién

N/A

Equipo
HACCP

Equipo
HACCP

Equipo
HACCP

Equipo
HACCP

Hora
inicio
08:00
am

8:40
am

9:20

12:00
pm

1:00
pm

2:00
pm

3:00
pm

3:45
pm

Hora
Final
8:40
am

09:20
am

12:00
pm

1:00
pm

02:00
pm

3:00
pm

3:45
pm

4:30
pm

Lugar

Sala de juntas

Oficina
Gestion
Documental

Area de
Produccién

Area
Restaurante
Oficina
Gestion
Documental

Oficina
Aseguramien
to de la
Calidad
Oficina
Aseguramien
to de la
Calidad

Sala de juntas
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Observaciones
Recursos

Firma Auditor

HACCPy

Direccion

No

Humanos: Personal Calificado e Indumentaria Ingreso area Produccion.

Tecnologicos y Financieros: Computador, Internet, Soportes fisicos y digitales
Firma Auditado:

Fecha: Fecha:
Nota. Fuente: elaboracion propia
Tabla 8
Plan de auditoria hallazgo 8
o Version: 01
“rrompsy PLAN DE AUDITORIA PANADERIA LA Cédigo: FPA-001
PROMESA Fecha: 16/05/2022

Proceso a
Auditar
Objetivo

Alcance
Criterios
Auditor
Hallazgo 8

Descripcion
Actividad

Reunidn de
apertura

Verificacion de
Documentacion
Plan HACCP

Verificacion de
seguimiento
Plan HACCP
Almuerzo

Reunidn cierre

Equipo HACCP.

Verificar el cumplimiento de la labor del Equipo HACCP sus actividades y
aporte a la implementacion del plan HACCP

Conformacion Equipo HACCP que esta a cargo del proceso de produccién.
Decreto 60/2002 HACCP; Resolucion 2674 de 2013

Auditor Lider interno

Las reuniones ocurren cuando se evidencia una accion correctiva que hay que
tomar.

Identificacién y seguimiento plan HACCP

Evidencia Auditor Auditado Hora  Hora  Lugar
Responsable inicio  Final
Acta de Auditor Equipo 08:30 8:55  Salade
apertura, listade lider HACCP am am juntas
asistencia. Plan interno
de auditoria
Registros Auditor Equipo 9:00 10:30 Oficina
Implementacion  lider HACCP am am Gestidn
Plan HACCP interno Documental
y Calidad

Registro y Actas Auditor Lider de 10:00 12:00 Oficinade
Monitoreo Plan  lider Calidad am pm calidad
HACCP-PCC interno
N/A N/A N/A 12:00 1:30  Area

pm pm restaurante
Acta cierre, Auditor Equipo 3:30 4:45  Salade
conclusionesy  lider HACCP pm pm juntas
COMPromisos interno Lider de
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EQUIPO Calidad
HACCPy
Direccion.
Observaciones  No
Recursos Humanos: Personal Calificado e Indumentaria Ingreso area Produccion.
Tecnolodgicos y Financieros: Computador, Internet, Soportes fisicos y digitales
Firma Auditor Firma Auditado:
Fecha: Fecha:

Nota. Fuente: elaboracion propia
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Conclusiones
Se concluye que el plan de auditoria permite a las organizaciones administrar y distribuir el
tiempo disponible de la manera méas efectiva para alcanzar los objetivos propuestos de la
auditoria, de igual forma gracias a la planificacion de actividades se pudo realizar la evaluacion
de los hallazgos, de forma organizada y coherente segun las necesidades de cada actividad o
proceso auditado, ya que esta posibilita tener detalles sobre los procedimientos, verificacion de
procesos, el actuar de las partes interesadas y andlisis de los riesgos, siguiendo el cronograma
preestablecido por parte del auditor y el auditado.

Por lo tanto, el disefio de un plan de auditoria en la panaderia La Promesa, es de gran
relevancia ya que le proporciona el conocimiento de los requisitos del sistema HACCP se van
verificar y evaluar y asi verificar previamente si se cumplen o no; de esta forma nos permite
previamente la verificacion de documentos y procesos para dar cumplimiento con todo el plan

de auditoria.
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Anexo A. Programa de auditoria al sistema de gestién e inocuidad HACCP

4553

PANADERIA LA PROMESA

PROGRAMA DE AUDITORA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

[Cédige: [FO-CC
[Wersidre [
[Fecha: |07 de Mareo de 2022

310 de 2021

SR AMA DE AUDIT

CRITERIOS DE AUDITORiA

ORIA IMTERMNA

Resolucion 2674 de 2013; Decreto 60 de 2002; IS0 22000 de 2018; Resolucion 333 de 2071, Resolucion|

Idenifioar, analizary eliminar las causas de las no conformidades encantiadas enlaverifisasion del plan, que pusdaninterterit| Aplica para la detencion de |as na cenfarmidades, determinacion de la causa, implementacion de las acsiones sonectivas
=n | lnea de produccion de Pan Frances n la panaderia La Promess; tomando scciones comectivas que permitan| necessriss y evsluscion de |s sfectividad de las mismass. Aplics pars todos los procescs que hacen pare del sistema de gestion de
arantizar el plan HACCP y = suvez garantizar s calidad = inocuidsd del produsto

calidad

DOCUMENTO RELACIONADD

Manual de sistemas de gestion calidad e inocuidad; Manual de

procedimietnos:

Informe  de auditoria intema  Progiamas de

premequisitos; Plan de analisis d= peligras y puntos criticos de sonerol,
hojas de vida de personal

RECURSOS NECESARIOS

Personal humano: jefe de control de calidad, Jefe de produccian, jefe de talentol
humano. Registros: analisis documental mediante listas de chequeo. Recursos)
eoonomicos. Instalaciones: infaestucturs, equipos u utencilios, insumas para ||
implementacion de los programas establecidos en el sistema de calidad

Justificacion del impacto del hallazgo y por - Método de
Proceso 2 B Objetivo de la auditoria
; : s ditard
Enls recolucion 2674 de 2013, Articalo 5. Rafisrs que
"MT‘“Z“;"‘ Debida 3| pyidads de tabricacibn, praceramisnto, proparacién, svage, | £valUS" #l sumplimiento de los
ueel b de almacenamicnta, transparts, distribucién requisitas establecidos porla
compaiis ¢atd basado n 2 2t cefirina los tesolucidn 2674 de 2013, en
2 o : Inspeccidn visusl
duceid sonal EPH contempladas &n la rezelucién, A mizmo o <| Articula 8, |cuanto 3l material de las Auditar iderLiderar
provuecln 305k | refcrs o los equipos y sensilos ailieados an lprocesamicato, | herTamientas de wsbsis alorooesn de \ deoalidag | % fichas teenicasy Coordinador Control
g de bz b, preparsiin, cvisade g ciparis S slimcaeoz o | utlizadas s producsion da s PIo°S nepectarde caldad | el area almomento de calidad
crramientos sllos deben eatar dischadas, construidas, instalados y mantenidos i auditorias "
4 trabai come rodills | o o e panadera, oon el fin de dela auditoria
i oo | e e e s it s conomiocin el imnte b mpiementat suos que
b s | iy dinecidn de o speticecy ernitan eeen it | umplan von o establesida en
L adecuadamants of uge pravicto. Janerme
HALLAZGO: Mloce | Segim la cotablecida on ba recolucion 2674 de 2013,
wvidoncia que existen | especificamente on ol articalo 15 g 16, en of cual tadas las
ragictros qua coportan ol | materias primac o inumas para b fabricacin, praparacion,
imicnto dal . snvazade dubion cumpli con loz
programa 4o raquizito deccritas para garantizar b nacuidad dal limants, o
proveedores, ¢ obesrvs | este caco garantizar trszsbilidad en 1s elsborucin del produgte | Determinar los los procedimientos Analisiz
kardex conrecibo de | dezds | recepcidn, En la norms 150 22000: 2018 contempls en | Procs03 = mancjo d“l";_“‘:”‘ docusmentsl ficha
i o p primas ¢ inzumas, con of fin de o "
materiss primac, pers, no | < wemeral 8.2 ol sistema de trazabilidad, on of cual 52 debe Buditer lideriLiderar | Supervisor de reonica de materis
hay cvidencia cenzerrat lainfermacion documentada come cvidencia del siztema o N Coordinador Control
e registra para e agakilidad durantc un periode de Hempe dafinide que incluy elprocesade produccion jefede | primas y de de calidad
informacion come nimers | como minim Is vids util del praducts. En el articuls 5 del IP’°9""'”I"“ P'°I°“"d°'“ que auditorias contral de calidad procedimientos del
e lote, Focha de Decreto 6 de 2002, catablece laz Prerrequisitos del Plan. | 176 SUmplir 530 2 raqueriniantoz roqramade
rencimicnta ytampoca | Hacep, donde menciona que las Fbricas de slimentos deberin setablucidas an la legiclucién prod 4
informacion sobre ¢l cumplir con el control de pro#eedares y materias primas incluyendo | S3NitarA, provedores
provzador parimetros de aceptacion y rechaza
HALLAZGO: 5 Ls resolucién Mo 333 del 2011 por facual oe extabloce of rétulacion y stiquotada
eridencié que ol rotulada [ reglamento ticnica sobre los requisitas de ratulado o ctiquetado al del pan, propiedades
del pan na cumple natricional que daban cumplit los slimentos snracades para nales particularas sntre ollas
totalmants concumo humano. tambian sxicts una nicya recelucion sxpadida por | lac qus permitan accace axpecifice
con I informacién ol minigtaric da salud y prateccion coclal, Recolucion 810 de | da Contenido de pratefuar, arazas,
reglmentaris 2021, wn donds sctablece of raghments ticnics of cusl o aurbobidrates y Aibra distaris, 32 | Ayditar FderlLiderar Inspeccion visual )
dizpanen 3z condiciones y reguizites qus debe cumplir el coma, cu contenide da vitaminas y el procesa de Lider de Gestion de de etiquetado del Lider HACCP Jefe de
ctiquetada o rotulada natricional y franval de advertench de loz | minerales. En farma cuantitativa o procest Calidad . Calidad
alimentos y bebidaz envazadus o empacadas para canzume hamane, | cualitativs, en ¢l ratulo o ctiqueta. auditorias products
con sl fin 3¢ proporcionar al
conzsumide Final uns informacién natricionsl <lars y compronsible
zobre ol preducto.
HALLAZGO: Elequipz | Decreto 6012002 HACCP, Requisitos Legales
HAGEP ezt conformads [ & jc able E objeto promover |a aplicacicn del
por perzonal aperativa | o
e nte oo | Gistema de Andliss de Peligras y Puntos de Contral )
de produccién de Critico HACCR, como Sistema o Méroda de Evaluaciones
ponificacién; pero no Asequismienta de s Inocuidsd de los Aimentos y pruebas de
e Elecsr el dimiente de tnal | Verifioacidn de sonstinsién conosimicn
HACCP. respecto. [SALUD, 2002) del equipo HACCP, sus to y anélisis
Resolucién 2674 del 2013: se debe cumplircon | competencias, Plan de fuditor liderLiderar document
requisitas sanitarios que deben cumplir las personas | formacion o capacitacion, el proceso de Lider equipe HACCP - aldelas Lider HACCR Jefe de
naturales plo juridicas que ejercen actividades de gestion estrategivay e Alta Direccién hojas de Calidad
bricacién, én,erwase, | liderazge enla empresa, vida de I
almacenamiento, transporte, distibuciony evaluands suefectividad y miembros
comerciglizacidn de alimentos y materias primas de | garantia de aplicsbilidad del equipo
alimentas ulosrequisitas parala natificacidn, permizo HACCP.
o registra sanitario de los slimentos, segin el iesgo
en salud piblica, con el fin de proteger la vida yla
zalud de las perzonasz. (INVIMA, 2013)
HALLAZGO:El writeriz | El decreto B0 de 2002 en el anticulo 6 Werificar quelas miembraos
;?::n:::'g::\rl:iipa Parrafo 1. nosindica que parala conformacion del | del Equips HACCP deben
HACEP cof barado en | @0HiP0 HACCp debe ser multidisciplinario, constituido| ser excelentes técnicos en
que sta personal con representantes del area de ingenieria, sus dreas de competencia,
de sbaolits confin b | maneenimisnio, microbiologia, produceién, cerral | cen amplia superiencia en
Is gerencia de Iy " N A
compafia de alidad, asuntaz requlstarios, desaralla de supervisidn de personal y
productos y otios. Suprincipal responsablidad es | procesos de produccicn, y Evaluaciones y
elaborar, implementar, monitorear yuerificaraue el [tenganuna capacitacion | gL L pruchas:
plan HACCP esté cumpliendo consu cometido de | continua. ol proese de Lider equipe HACCP - splicar cuestionario Lider HACCP Jefe de
reducin al masima los peligros inherentes enla auditor(as AlaDireccion de Calidad
produccién de slimentos para asegurarle al cenosimiznta sobre
sonsumidor su calidad e inocuidad, deberd eltema.
conformarun equipe o gpo de trabaio que seré el
responzable dela formulacion,
implementacién. funcionamienta v ajustes del Plan
Hacop: el cusl deberélleuar un registro sscrits de sus
actuaciones.




MALLAZGO: La
identificacion de peligros
o oot debidaments
documentad o que
scazions que, an kgunaz
tapas del

process, I identificacién
e

peligros sea insuficiente.

En Decreto 6082002 HACCP nos dice que equipo
de HACCP deberé enumerar todos los peligros que
pueds razonsblemente preverse que s= producirin
en cadafase, desde |a produceisn primaria, la
elaboracién, la fabricacion v la distibucion hasta el
Purito de consume

Luego, &l equips de HACCP debers levar 3 csbo un
andlisis de peligros paraidentificar, enrelacién con el
plan de HACCP, cusles son los peligras ouva
eliminacién o reduscién aniveles aceptables resulta
indispenzable, par su naturslezs, pars produsirun
slimento inoeue. Al realizar un andlisis de peligros,
deberdn incluirse. siempre que sea posible, los
siguientes factores:

~la probabilidad de que surjan peligras u ls gravedad
de sus efectos perjudiciales parala salud;

~la evaluacidn cualitativa wlo cuantitativa de la
presencia de peligros:

- la supervivencia o proliferacisn de los
microorganismos invalucradas;

-la produccidn o persistencia de toHinas, sustanaias
quimicas o agentes fisicos enlos limentos; y

- las condiciones que pusden ariginarlo snteriar

Verilicar peligros que
atecten lanoimalinocuidad
alimentaria, procedimientos
de monitoren de programas,
exigencia sobre las
responsabilidades y
autoridades en el proseso

Auditar liderlLiderar
elproceso de
auditarias

Equips HACCP Jef=
Calidad Jefe
Produecién

Anslisiz
dacumental:
Revision
del
documenta
de anilisis
de peligros
werificacion del
disgrama de flujo
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Exquipe HACCP Jefe
Calidad Jete
Produceién

comectivas p su comunicasisn sl squips HACCP.
Decreto 6042002 HACCP; Resolucién 2674
de 2013

WALLAZGO: 5 Decreto 60 de 200Z. = impartante realizar Andlisis
cridends e sriten | erfc acidin del cumplimients de los programas documertst:
daifcados, pere sahon| PrEMEquisitos para validar que los PCC estén Revisién
identificade T PCC lo que | soportados en las BPM, de la misma forma Evaluar las del
hace comphijo ol espeoificaciones delas fichas onioas . dogumento
cequimiento o dpbn | gL Eoraidentifioar siests precisanque ol | C¥alual lasfisiencia del de andlisis Lider squipe HACCP
HACCP ne 2¢ sncusnira . Anioula & Canteridadel | Lider HACCP Jefe | Auditer ider Equipo P
debidomente soportado | COMSUMIdor potencial de productos. Posterioments de peligras. Aseguramiento de la
) PlarnHACCP, rumersl 7 de Calidad Budior : )
o s B verilicar el diagrama de fluja y descripeion de los F Inspecién salidad
et e 1o Determinacidn de los PCC .

progesas. [PanilicaciéniRevisar estrategia o =l drbel Verlioar

de desisines paraidentificar los PCC 0 PPRO, para los

cads lines de produceién, revision registras resles Frogtamas

HACCP y constatar la descripeion de los limites

criticos,

Dcasionaiments s ejecuts acciones posteriores 3

dificulades, siends estanecesarias de maners

anticipada para disminuir iesgas  costos, conllevan | Eyalar el cumplimiento de

averlficaciér de croncgramas, actas de [UMIONES Y | |a reuniones aonel fin do

ssistencia de los integrantes del plan HACCP euidencint 3 somunicacion
WALLAZGO:s: | Mentificacién de acciones comectivasy ssertiva e as acciones Analisis documental L o
rumionss asutran cnds | almacen amisnto de las evidencias, Revisar conmativas s el mumplimiento Lo smmatinp. | deresiiode idercauipo HACC
o s ey |/221ECHMIdad de las 3packaciones, continuidad delaresouién Decrers | Liderfudior | 255290 T reuniones y h s
| petiodicay formsciones dadas alequipo HACCR: 02002 HACEP: idder Bestion Humana| 1L humana Gestion
ot Evaluar lagficiencia de las reuniones, para ssber si | Becolucian 2674 de 2013 personal Integral

esténenfocadas ala prevencién o coreceitn de los Requisitos Legales

hallazos. Ideriificar los resulados de las accianes Aplicables

Nota. Fuente: elaboracion propia



