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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 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

La panaderia La promesa, viene trabajando persistentemente en el perfeccionamiento del sistema
de gestion que ha implementado para el cual ha tomado, un eje fundamental que es el Plan
HACCP, donde se ha realizado una verificacion del mismo utilizando como modelo de
referencia el formato de verificacion de condiciones que tiene el organismo de control en
Colombia. Los resultados de esta verificacion muestran que es necesario realizar un seguimiento
en aquellos aspectos en los cuales no fue bien evaluado para que los responsables de estos
atiendan una posterior auditoria. En este trabajo se realiza los planes de auditorias para cada uno
los hallazgos encontrados en dicha verificacion, buscando evaluar el grado de eficacia y

cumplimiento bajo el alcance aplicado en la linea que la panificadora tiene establecido.

Palabras claves: Gestion, HACCP, normatividad, auditoria.



Abstract

La Promesa Bakery has been working persistently on perfecting the management system that it
has implemented, for which it has taken a main axis, which is the HACCP Plan, where it has
been verified using the conditions verification format as a reference model. that the control body
has in Colombia. The results of this verification show that it is necessary to follow up on those
aspects in which it was not well evaluated so that those responsible for these attend a subsequent
audit. In this work, the audit plans are carried out for each of the findings found in said
verification, seeking to evaluate the degree of effectiveness and compliance under the scope

applied in the line that the bakery has established.

Keywords: Management, HACCP, regulations, audit.
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Introduccion

La auditoria implementando el sistema de anélisis de peligros y puntos criticos de control
(HACCP) es un sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos contra
la inocuidad de los alimentos. Los principios que compone el sistema HACCP se basan en la
identificacion de los agentes de riesgo, determinar los puntos criticos de control, determinar los
limites criticos de seguridad para los puntos criticos de control (PCC), monitorear los PCC,

verificar que el sistema esté funcionando, registrar los datos.

El propésito del HACCP se basa en garantizar que las producciones en la cadena
alimentaria sean seguros, buscando prevenir y minimizar los riesgos asociados con los agentes

quimicos y fisicos hasta que los niveles sean aceptables.

El plan de auditoria en panaderia la promesa es importante, dado que podra controlar los
procesos en toda la cadena productiva corregir y hacer seguimiento a las inconformidades
encontradas, dando cumplimiento a los requisitos y requerimientos exigidos por los diferentes
entes de control evitando inconvenientes sanitarios o de productos inocuos que afecten la salud

humana.

El presente documento contiene un plan de auditoria propuesto para la panaderia la
promesa aplicando el sistema HACCP, teniendo en cuenta que la panaderia viene trabajando
persistentemente en el perfeccionamiento del sistema de gestion tomando como ejes principales
el plan HACCP, y las normatividades establecidas, con el fin de que los resultados obtenidos
sean un insumo importante en la mejora continua de los procesos implementados en su sistema

integrado de gestion de la inocuidad y el ambiente.
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Objetivos

Objetivo general

Proponer un plan de auditoria interna para la empresa panaderia la promesa teniendo
como referente la Norma ISO 19011: 2018, con el fin de evaluar el Sistema de Gestion de

calidad e Inocuidad para el sistema HACCP.

Objetivos especificos

Establecer una auditoria por procesos para aquellos aspectos en donde los resultados

obtenidos fueron desfavorables en la verificacion del plan HACCP.

Evaluar el cumplimiento del sistema de gestion HACCP con el fin de realizar cambios

internos y externos como su pertenencia y aplicabilidad para el alcance de la certificacion.

Consolidar la auditoria interna como herramientas de mejora en el sistema de gestion que

se encuentra adoptado por la empresa panaderia la promesa.
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Antecedentes Teoricos
Auditoria

Siendo la evaluacion sistemética, documentada, periddica y objetiva con la cual se
determinar si el sistema implantado cumple con las disposiciones establecida. En ocasiones se
efectlan para determinar si las précticas operativas y los controles habituales cumplen los

requisitos de la legislacién que les aplique (alimentaria, 2017)
Plan de auditoria

Descripcion de las actividades y de los detalles acordados de una auditoria donde se
denominan criterios donde va incluido el cronograma de actividades, horas en la que se auditara

cada departamento hasta el cierre de la auditoria (NTC ISO 19011:2018)

Programa de auditoria

Es un plan de accién que se documenta con base en procedimientos que observa y analiza
un auditor para validar que una organizacién cumple con las regulaciones de cumplimiento.

(Colombia, s.f.)
Codex alimentario

Siendo un drgano internacional creado por la organizacion de las naciones unidas para la
agricultura y la alimentacion (FAO) y la organizacién de la salud (OMS), para las normas,
cddigos de practicas, directrices y recomendaciones sobre inocuidad de los alimentos, que tiene

como finalidad proteger la salud de los consumidores (Alimentarius, 2022)



HACCP

Se basa en una serie de etapas interrelacionadas que se aplican en toda la cadena de
produccion de alimentos inocuos y segin la FAO es” un abordaje preventivo y sistematico
dirigido a la prevencion y control de peligros bioldgicos, quimicos y fisicos, por medio de

anticipacion y prevencion, en lugar de inspeccion y pruebas en productos finales”

El sistema HACCP permite controlar el proceso de manera que acompaiia el sistema de

procesamiento de manera mas detallada

La comisién del Cdodex alimentarius incorporo el sistema HACCP, en su vigésima

reunion en ginebra, suiza, del 28 de junio al 7 de julio de 1993. (Salud, s.f.)

Inocuidad alimentaria

Conjunto de condiciones y medidas necesarias durante la produccion, almacenamiento,
distribucion y preparacion de alimentos para garantizar la calidad de los alimentos,
responsabilidad que recae en los gobiernos la industria y los consumidores, buscando asi una
sensibilizacion de todas las partes implicadas desde la produccion primaria hasta la

trasformacion final, en pro de una calidad més all del bienestar econdmico (social, 2022)

Segun la FAO se estima que 600 millones de personas -casi una de cada diez en el

mundo- enferman después de comer alimentos contaminados, y 420.000 mueren anualmente.

Se calcula que 77 millones de personas en las Américas sufren un episodio de

enfermedades transmitidas por los alimentos cada afio.

Los nifios menores de 5 afios padecen el 40 por ciento de las enfermedades transmitidas

por los alimentos, con 125.000 muertes al afio.

12
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Las enfermedades transmitidas por los alimentos estan causadas por bacterias, virus,
parasitos o sustancias quimicas que se introducen en el cuerpo a traves de alimentos o agua

contaminados.

Las enfermedades transmitidas por los alimentos impiden el desarrollo socioeconémico,
al agotar los sistemas de atencion sanitaria y dafiar las economias nacionales, el turismo y el

comercio.

El valor del comercio de alimentos es de 1,6 billones de dolares, lo que representa
aproximadamente el 10 por ciento del comercio total anual a nivel mundial.
Estimaciones recientes indican que el efecto de los alimentos nocivos cuesta a las economias de
ingresos bajos y medios alrededor de 95.000 millones de délares en perdidas de productividad al

afio.

Datos disponibles indican que las enfermedades transmitidas por los alimentos generan
de 700.000 a 19 millones de dolares en costos anuales de salud en los paises del Caribe y mas de

77 millones de ddlares en los Estados Unidos.

La mejora de las practicas de higiene en los sectores alimentario y agricola ayuda a
reducir la aparicion y propagacion de la resistencia a los antimicrobianos a lo largo de la cadena

alimentaria y en el medio ambiente. (OPS/OMS Colombia, 2022)



Tabla 1

Plan de Auditoria

Buenas practicas de manufactura (BPM)

Parte 1

Plan de auditoria sistema de gestion de inocuidad

panaderia la promesa

Proceso por auditar

Auditoria nimero
Fecha auditoria
Auditor (es)
Objetivo

Alcance

Criterios

Hallazgo

Tipo de auditoria

informacion general
Produccién y calidad
aud-01-22
15/05/2022
Auditor lider y equipo de auditores
Verificar el cumplimiento de la norma 2674 de 2013 con
respecto a los equipos y utensilios.
Aplica para la produccion de de pan baguette, pan focaccia
y productos elaborados con masa de hojaldre; desde la
recepcion de materias primas hasta su distribucion final.
Resolucion 2674 de 2013. titulo Il, articulo 5. buenas
practicas de manufactura, art. 34.
Debido a que el lema de la compafiia esta basado en su
produccidn artesanal, algunas de las herramientas de
trabajo como rodillos y paletas para sacar el pan horneado
son de madera

Presencial X Virtual

Nota. Fuente: autoria propia
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Parte 2
Plan de auditoria
Dia Hora Actividad por auditar Auditor Auditado
15/05/20 8:00-8:30  Reunion de apertura Auditor Lider Equipo
22 auditado
Recorrido por las instalaciones
15/05/20 de la planta realizando ) ] Equipo
22 8:30-10:00 verificacion de los equipos y Auditor Lider auditado
utensilios usados en el proceso
Verificacion de
documentacion sobre las BPM
y educacion sanitaria en la
15/05/20 manipulacion de los o ) _
- 10:00-12:00 limentos. Como también la Auditor lider  Equipo auditor
informacidn de capacitaciones
a personal, documentacion
sobre habito higiénicos.
15/05/20 Presentacion de hallazgos y _ Equipo
- 12:00-12:30 Reunion de cierre Auditor Lider uditado

Nota. Fuente: autoria propia



Tabla 2

Equipo HACCP

Parte 1.
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Plan de auditoria sistema de gestion de inocuidad

panaderia la promesa

Proceso por auditar
Auditoria numero
Fecha auditoria
Auditor (es)
Objetivo

Alcance

Criterios

Hallazgo

Tipo de auditoria

Informacién general
Equipo HACCP Sistema de Gestion
AUD-02-22
16/05/2022
Auditor Lider
Revisar la constitucién del equipo HACCP vy verificar que los
integrantes cuenten con las competencias suficientes.
Plan HACCP y conformacién equipos HACCP
Decreto 60 de 2002. Articulo 6. Contenido del Plan HACCP
El criterio para designar los miembros del equipo HACCP esta
basado en que sea personal de absoluta confianza de la gerencia
de la compafiia.
Presencial X Virtual

Nota. Fuente: autoria propia



Parte 2
PLAN DE AUDITORIA
Dia Hora Actividad por auditar Auditor Auditado
16/05/2022 8:00 — Reunion de apertura Auditor Lider HACCP
8:30 Lider
Verificacion del acta de )
8:30 — o ) Auditor
16/05/2022 constitucion del equipo Lider HACCP
9:00 Lider
HACCP
Revision de documentacion
10:00- donde se evidencie la aptitud Auditor
16/05/2022 ) o Lider HACCP
12:00 (competencias/ conocimientos)  Lider
del equipo HACCP
12:00- Presentacion de hallazgos y Auditor
16/05/2022 ) ) Lider HACCP
12:30 Reunion de cierre Lider

Nota. Fuente: autoria propia
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Tabla 3.

Equipo HACCP

Parte 1

18

Plan de auditoria sistema de gestion de inocuidad

panaderia la promesa

Proceso por auditar
Auditoria numero
Fecha auditoria
Auditor (es)
Obijetivo

Alcance

Criterios

Hallazgo

Tipo de auditoria

Informacién general
Equipo HACCP Sistema de Gestion
AUD-03-22
17/05/2022
Auditor Lider
Verificar que se realicen reuniones periddicas del equipo HACCP de
acuerdo con lo establecido en la norma, ademas que se cuenten con actas
que avalen las reuniones.
Aplica para la revision de plan HACCP y verificacion del cumplimiento
de actividades del equipo HACCP
Decreto 60 de 2002, Articulo 6. Contenido del plan HACCP
Las reuniones ocurren cuando se evidencia una accion correctiva que hay
que tomar.

Presencial X Virtual

Nota. Fuente: autoria propia
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Parte 2
Plan de auditoria

Dia Hora Actividad por auditar ~ Auditor Auditado

17/05/2022 8:00 - 8:30 Reunidn de apertura Auditor Lider  Lider HACCP
Verificacion de las

17/05/2022 8:30 — 10:00 actas de reunion del Auditor Lider  Lider HACCP
equipo HACCP
Presentacion de

17/05/2022 10:00-10:30 hallazgos y Reunion de  Auditor Lider  Lider HACCP

cierre

Nota. Fuente: autoria propia



Tabla 4.

Anélisis de peligros y medidas preventivas

Parte 1
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Plan de auditoria sistema de gestion de inocuidad

panaderia la promesa

Proceso por auditar
Auditoria numero
Fecha auditoria
Auditor (es)
Obijetivo

Alcance

Criterios

Hallazgo

Tipo de auditoria

Informacién general

Equipo HACCP Sistema de Gestion
AUD-04-22
18/05/2022
Auditor Lider
Verificar el plan HACCP de la panaderia La Promesa, la identificacion

de peligros y el cumplimiento de los controles asociados.
Aplica para la revision de plan HACCP desde la recepcion de la
materia prima e insumos, hasta el almacenamiento y distribucion final.
Resolucién 2674 de 2013, capitulo V, Paragrafo 1y 2.
La identificacion de peligros no estd debidamente documentada lo que
ocasiona que, en algunas etapas del proceso, la identificacion de
peligros sea insuficiente

Presencial X Virtual

Nota. Fuente: autoria propia
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Parte 2
Plan de auditoria
_ Actividad por Auditor )
Dia Hora _ _ Auditado
auditar Auditor ) )
18/05/2022 8:00 —8:30 » ) Equipo auditado
Reunion de apertura  Lider
Recorrido por las
instalaciones de la
8:30 - planta verificando el ~ Auditor ] ]
18/05/2022 ) ) ] Equipo auditado
10:00 diagrama de flujo Lider
establecido en el
plan HACCP
Revision del plan
HACCP de la
compaiiia, haciendo
énfasis en la Auditor
18/05/2022 10:00-12:00 o ] Lider HACCP
descripcion de las Lider
etapas del proceso y
la identificacion de
los peligros.
Presentacion de
hallazgos y Reunion  ayditor
18/05/2022 12:00-12:30 . Equipo auditado
de cierre Lider

Nota. Fuente: autoria propia



Tabla 5.
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Identificacion de puntos criticos de control (PCC)

Parte 1

Plan de auditoria sistema de gestion de inocuidad

panaderia la promesa

Proceso por auditar
Auditoria numero
Fecha auditoria
Auditor (es)
Objetivo

Alcance

Criterios

Hallazgo

Tipo de auditoria

Informacién general
Produccion
AUD-05-22
20/05/2022
Equipo de auditores
Garantizar la identificacion de los puntos criticos y el
reconocimiento de la diferencia entre PCC y PC (Punto de
Control) con el objeto de que sélo se clasifiquen como PCC los
puntos que requieren un control eficaz para eliminar o
minimizar hasta niveles aceptables un “peligro para la seguridad
alimentaria” y asi realizar el seguimiento adecuado.
Desde la recepcion de materias primas, hasta la recepcion del
producto terminado
Resolucién 2674 de 2013. Capitulo V, paragrafo 2.
Se evidencio que existen PCC identificados, pero se han
identificado 7 PCC que hace complejo el seguimiento o el plan
HACCP no se encuentra debidamente soportado en las BPM

Presencial X Virtual

Nota. Fuente: autoria propia
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Parte 2
Plan de auditoria
) o ) ) Auditado
Dia Hora Actividad por auditar Auditor Equi
uipo
20/05/2022 8:00 —8:30 Reunion de apertura Auditor Lider | ) P
auditado
Recorrido por las
instalaciones de la )
) Auditor Lider )
planta realizando ) Equipo
20/05/2022 8:30 — 10:00 o y equipo )
verificacion de PCC en ) auditado
. auditor
sitio todo el proceso de
produccion
Revision de )
_ Auditor Lider
documentacion i ]
20/05/2022 10:00-12:00 ) y equipo Lider HACCP
asociada al control de )
auditor
los PCC
Presentacion de _
. : ] Equipo
20/05/2022 12:00-12:30 hallazgos y Reunién de  Auditor Lider )
auditado

cierre

Nota. Fuente: autoria propia



Tabla 6.

Registros

Parte 1

24

Plan de auditoria sistema de gestion de inocuidad

panaderia la promesa

Proceso por auditar
Auditoria numero
Fecha auditoria
Auditor (es)
Objetivo

Alcance

Criterios

Hallazgo

Informacién general
Recepcion y descarga de materia prima
AUD-06-22
21/05/2022
Auditor lider y equipo de auditores
Verificar que se cuente con la informacion documentada
de evaluacién y auditorias a proveedores, ademas de
informacién de recepcion de materias primas e insumos
que garanticen un correcto ejercicio de trazabilidad.
Evaluar los proveedores cuando se pretende establecer un
contrato.
La auditoria sera realizada a proceso de recepcion de
materia prima registro y control de proveedores para la
panaderia la promesa
Resolucién 2674, Capitulo VII, almacenamiento,
distribucion, transporte y comercializacion de materias
primas de alimentos.
Decreto 60 de 2002. Articulo 4; principios del sistema
haccp.
No se evidencio que existen registros que soporten el
cumplimiento del programa de proveedores. Se observa

recibo de materias primas, pero, no hay evidencia de



Tipo de auditoria

registro para informacion como numero de lote, fecha de
vencimiento y tampoco informacién sobre el proveedor

Presencial X Virtual

25

Nota. Fuente: autoria propia
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Parte 2
Plan de auditoria
_ o ) Auditor Auditado
Dia Hora Actividad por auditar ) )
. Auditor Lider  Jefe de Planta
21/05/2022 8:00 — 9:00 am  Reunion de apertura )
y equipo Control de
auditor calidad
Revisar la informacion )
Auditor Lider  Jefe de Planta
documentada para )
21/05/2022 9:00 — 10:00 ) y equipo Control de
entrada de materia ) )
_ auditor calidad
prima
Verificacion in situ Auditor Lider  Jefe de Planta
21/05/2022 10:00 -12:00 recepcion de materia y equipo Control de
prima auditor calidad
Conclusion de la Auditor Lider  Jefe de Planta
21/05/2022 2:00 - 4:00 auditoria y equipo Control de
auditor calidad
Hallazgo y reunion de  Auditor Lider  Jefe de Planta
21/05/2022 4:00 — 4:30 cierre y equipo Control de
auditor calidad
Hallazgos y reunion de  Auditor Lider  Jefe de planta
21/05/2022 4:30 —5:00 cierre y equipo control de
auditor calidad

Nota. Fuente: autoria propia



Tabla 7.

Organizacion empresarial

Parte 1
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Plan de auditoria sistema de gestion de inocuidad

panaderia la promesa

Proceso por auditar
Auditoria numero
Fecha auditoria
Auditor (es)
Obijetivo

Alcance

Criterios

Hallazgo

Tipo de auditoria

Informacién general
Organizacién empresarial
AUD-07-22
23/05/2022
Auditor lider y equipo de auditores
Revisar la implementacion y mejora del sistema HACCP, donde
se realizara verificacion al manual de funciones y se establecera
si es conforme o no segun lineamientos de la norma ISO
19001:2015 y el decreto 60 de 2002 para la empresa panaderia la
promesa.
La auditoria sera realizada a la gestion documental donde se
verificara sobre manual de requisitos y/o actividades a cargo de
cada uno de los colaboradores en la empresa panaderia la
promesa.
Decreto 60 de 2002 Art.6
Resolucion 2674 de 2013, Capitulo Ill, Personal manipulador de
alimentos.
El equipo HACCP esta conformado por personal operativo que
es experto en la linea de produccién de panificacién; pero no
tiene un conocimiento solido sobre el sistema HACCP.

Presencial X Virtual

Nota. Fuente: autoria propia
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Parte 2
Plan de auditoria
) o ) Auditor Auditado
Dia Hora Actividad por auditar ) ) i )
y Auditor Lider Lider equipo
23/05/2022 8:00 —8:30 Reunidn de apertura )
y equipo HACCPy la
auditor alta direccion.
Revisar la informacion
documentada en la ) ) Lider equipo
23/05/2022 8:30 — 10:00 Equipo auditor
empresa sobre el HACCP
organigrama
Revisar el manual de
las diferentes . )
. ) ) Lider equipo
23/05/2022 10:00 -12:00 actividades que se le  Equipo auditor
_ HACCP
asignan a cada
colaborador.
Revisar si existen
funciones y requisitos
para control de ) ) Lider equipo
23/05/2022 2:00 - 4:00 _ Equipo auditor
calidad, area de HACCP
produccion y jefe de
calidad.
Conclusion de la ) ) Lider equipo
23/05/2022 4:00 — 4:30 o Equipo auditor
auditoria HACCP
Hallazgos y reunion de  Auditor Lider  Lider equipo
23/05/2022 4:30 - 5:00 cierre y equipo HACCPy la
auditor alta direccion.

Nota. Fuente: autoria propia



Tabla 8.

Descripcion del producto

Parte 1

29

Plan de auditoria sistema de gestion de inocuidad

panaderia la promesa

Proceso por auditar
Auditoria numero
Fecha auditoria
Auditor (es)
Objetivo

Alcance

Criterios

Hallazgo

Tipo de auditoria

Informacién general
Descripcion del producto
AUD-08-22
24/05/2022
Auditor lider y equipo de auditores
Revisar el cumplimiento de la norma HACCP, mediante los
principios y técnicas de las normas vigentes para minimizar o
evitar posibles peligros que ayuden avanzar a la mejora continua
de la seguridad alimentaria.
Esta auditoria aplica en los procesos de limpieza y desinfeccion,
etiquetado y rotulado, control de proveedores, programas
alérgenos, trazabilidad de proveedores, verificacion de la
informacion, capacitacién a personal.
Requisitos legales y documentacion aplicable
Decreto 60 de 2002 art.6
Resolucion 2674 del 2013, Capitulo 1V, Requisitos higiénicos de
fabricacion. Articulo 31, paréagrafo 2.
Resolucidn 5109 de 2005. Capitulo Il, Rotulado o etiquetado de
alimentos.
Se evidencio que el rotulado del pan no cumple totalmente con la
informacion reglamentaria.

Presencial X Virtual

Nota. Fuente: autoria propia
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Parte 2
Plan de auditoria
Dia Hora Actividad por auditar Auditor Auditado
23/05/2022 8:00 —8:30 Reunion de apertura Equipo auditor Alta direccion y lider
equipo HACCP
Verificacion en planta ] )
) ) Lider equipo
23/05/2022 8:30—10:00  sobre el proceso de Equipo auditor
N HACCP
trazabilidad
Revisar la
documentacion sobre el ) ) Lider equipo
23/05/2022 10:00 -12:00 Equipo auditor
proceso que se lleva de HACCP
alérgenos.
Revisar el proceso de ) .
o _ y ) ) Lider equipo
23/05/2022 2:00 - 4:00 limpieza y desinfeccion  Equipo auditor
» HACCP
en documentacion.
Revisar sobre rotulado
y el sistema de ) ) Lider equipo
23/05/2022 4:00 — 4:30 o Equipo auditor
trazabilidad interna HACCP
documentada.
Realizar la conclusion ) ) Lider equipo
23/05/2022 4:30 — 5:00 o Equipo auditor
de la auditoria HACCP
Hallazgos y reunion de ) ) Alta direccion y
23/05/2022 5:00 - 6:00 Equipo auditor

cierre

equipo HACCP

Nota. Fuente: autoria propia
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Conclusiones

En el presente trabajo se identificaron los diferentes criterios y normatividades que se deben de
considerar a la hora de realizar una auditoria, siendo esto, pautas para la aplicacion de auditoria
en una organizacion, dando un orden para que sea eficaz tanto en tiempo como distribucion de

actividades y permita evaluar aquellos riesgos o peligros que se presentan después de ser

realizada.

Se logro disefiar un plan de auditoria para la empresa panaderia la promesa, lineado a los
requisitos HACCP, teniendo en cuenta los hallazgos encontrados en los diferentes procesos de la

linea de produccion respecto a la inocuidad alimentaria de la empresa.

El plan de auditoria se lleva a cabo con el fin de evaluar los diferentes hallazgos
encontrados, aclarando los objetivos, alcance y criterios de la auditoria. buscando asi un buen

desarrollo y fortalecimiento en el plan HACCP

El llevar un registro de proveedores, permitira a la empresa de panaderia “la Promesa”
controlar y tomar acciones en caso de inconformidades que se puedan llegar a presentar con las
materias primas suministradas por cada uno de los mismos, de igual forma es importante llevar
un registro continuo y completo de lote, fecha de ingreso y fichas técnicas de cada uno de los

productos que ingresen a la planta de produccion.
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Recomendaciones

Se recomienda a la empresa panaderia la promesa controlar y tomar acciones sobre las
inconformidades encontradas durante la auditoria como también estar al tanto de las materias

primas que llegan para que estén en total cumplimiento con las normatividades vigentes.

Se le sugiere a la empresa que defina las distintas actividades y puestos en el personal

colaborador de la misma ya que esto le permitird profesionalizar su operacion diaria.

Por ultimo se le recomienda a la panaderia la promesa verificar el cumplimiento de cada

una de las normatividades para brindar productos inocuos a los clientes o consumidores.
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Anexos

Anexo A. Programa de auditoria interna al sistema de gestion de inocuidad

PANADERTA La
PROMESA

PANADERIA LA PROMESA

PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

codigo PRG-LP-001
Versién: 1
Fecha: 8/02/2022

OGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

[Establecer y dar a conocer la metodologia para Ia planeacion, ejecucdn, verificacion,

| CRITERIOS DE AUDITORIA

ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

DOCUMENTO RELACIONADO

[Manual de Caldad,

[pecreto 60de 2002
et proceso de certificacion.”

205" Por
[primas de alimentos para consumo humano.”
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utensiios

ITelé

Responsable
Lider de proceso

ldependen del
fados, x| x| x Coondinador
madera i efaboracion y estado actal de los
estos deben equipos.
desinfeccion de sussuperfcies que permitan desemperiar
Jadecuadamente el uso previsto. Res 26742013,
o e st splicando aresolucon 51090 S dondese I
Coordinador de calidad Calidad erfcadn del etfauctado y x Coordinador
e rotulado del producto terminado.
Imaterias primas de alimentos para cansumo humano.
Realiza larespectiva calificacion del
tslento humano con i fn de
Segin HACe [clesi Formaciony
isas ey profesiones PO conlosde e alahorade Produdin,Caltt, [ACEPporpare g
El cquipo HACCP esta conformado por prsonal operativo que | ™ 191°CPIIn?rioY responsable realizaras uto inspecciones. jstica,  [agente externo, con un tiempo
s experto enla inea de produccion de panificacion; pero no Mantenimiento, ~[total de 1
istema HACCP debe ejecutarse sobre una base soida de ider x ider
tiene un conocimiento slidosobre lsstema HACCP, |1 > 0" Sebe clecutarse sobre unabase ey, que el equipo de HACCP iderHAccP Compras de materia [semana de capacitaciones de 8 i
o dentifique comectamente todos os prima. Ioras diarias.
. eligrosy que dichos pelgros puedan ser Ventas.  [evaluarcon Prucbas
yoesinecitn (D) que sonpate anirordonds oaar e por ol e Conccmiotola
e s . Organizacion Panamerican d aSalud. 095, (5.7, [ 045 o e BB B nrende
Iasalud. o7s. (5. ).
[Segin FACCP el equipo debe ser ntegrado por persanal de
aistintasdreas /o profesiones que conozcan del proceso,
Imulticiscplinarioy responsable. Aplicacién de I3 esolucion rormacion
12674 de 2013, capitulo I, artculo 12 M
lapacitacion l eauipo
taento humano con el fn de oo, o [T prpanedl
— i o agente extemo, con un tiempo
Jconformar e equipo HACCP, y donde no . otal de
gualmente, deb formare eaipo HACCR ydond der Haccp Mantenimiento, [(0% 9% x| e ider
e e Jexistan conflcto de interés 13 hora de o e [semana de capacitacianes e 8
e sar capact realzarlas auto inspecciones e Ioras i
evaluarcon Pructas
et sy et reat e s et o e
evitar I contaminacien o deerioro de fos alimentos. I
Jn el decreto 60 de 2002 se establece que se debe contar con
s
. |Verfcacion del establecimiento delplan Produccion, Calidad,
Laideticadande pelros ot cebgams [P0 Pracadproducodenandopeliros i, |l e conde e descrn lapi,
documentad o que ocasons que,enalgunas tapas el [14I€08Y boldgcos par esablecer medidas reven I ctapas dl proces, s denifisuen os derncce Wantemmento, [anlissdocuments! x der
proceso, I identifcacén de pelgros sa insuficente P 1 PcC y s establezean os limitescriticoy Comras de materia
contrl. procedimientos de monitoreo. prima.
o Produccion, Caidad,
gistics, § asde
” - wseracer antenmnto, (A1 doumentald s acas f e
pericsicas. Compras de materia
prima.
5e debe evaluarcada una de 1 fases operacionales para
st Jorticos y el
v
dentificaras mecidas preventivas; Punto de Contrl)con el obeta de que: s
Se evidencid que existen PCCidentificados, perose an |5 ot didas prevent o de ontl comel otjcode Produccion, Calidad,
identificado 7PCC o que hace complejo el seguimiento 101V, srticulo 18 Logistca,  |Verificacién de los PCC en el
ol plan HACCP no se encuentra debidamente: ider antenimiento,  |diagrama de flujo  verifcacion en ider
D e T [Fabricacion: Se deben establecer y reistrar todos los para eliminar o minimizar hasta iveles {derHAcce PR el i
i lrocedimientos de control fisicos, quimicos, microbiolGgicosy  faceptablesun “peligroparala e
con el fn e pr fl
alimento, materiales de envase y/o producto terminado.
5e debe contar con un programa de auditoriaaproveedores,
No s evidencis que existen
registros que soporten el e a5 plantas donde se elaboran as materias primas y/o |documentads de evaluaciony auditoriasa
insumos, verifcando que se cumplan con o establecdo en ,
cumplimiento cel programa de e e v oo proveedores, ademés de informacién de:
proveadores. S¢ observa avie fosde i recepcicn de materiasprimas e insumos Verifcacion de documentacion de
Kardex con recibo de materias . evalucion /0 auditorias a
e se deben contarcon registros de ingreso e materiaprimae (142 e Gestion de Caldad . Coortnador

de registro para nformacién
como nimero de lote, fecha de-
venamientoy tampoco

lcompleta

len faresolucion 2673 art 16 12 dice que: Toda materia prima

proveedor

debe pos
12 autoridad sanitaria competente cuando esta o requiera.

Coordinador de calidad
[retende establecer un contrato.
(Organizacion Panamericana de fa alud.
loes. s.

)

Control de Galidad

lprov
Ibocumentacién de recepcion de
Imaterias primas e insumos.

35



