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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
El plan de auditoria busca evaluar el grado de cumplimiento y los requisitos prestablecidos para
la ejecucion del plan HACCP en panaderia la promesa, se desarrolla de forma, programada,
sistematica y con observaciones en el lugar, verificando si la aplicacion de los métodos,
procedimientos y pruebas estan a conformidad del plan HACCP, cuyos resultados arrojan
hallazgos que necesitan acciones correctivas u oportunidades de mejora; cuyo objetivo es
asegurar la inocuidad de los alimentos en cada linea de produccion, validando si los principios
del sistema estan correctamente aplicados y ejecutados; para comprobar la aplicacién del
programa es necesario conocer y aplicar la norma 1SO 19011:2018, la cual brinda las pautas,
lineamientos y describe las actividades y condiciones con la cual se llevara a cabo la verificacion
y ejecucion del cumplimiento del pan HACCP, con el fin de brindar las condiciones para la
operatividad del plan, garantizando la inocuidad de los alimentos con el fin de brindar confianza

a los consumidores.

Palabras claves: Auditoria, Acciones, Normas, HACCP, Sistemas de Gestién



Abstract
The audit plan seeks to evaluate the degree of compliance and the pre-established requirements
for the execution of the HACCP plan in the promise bakery, it is developed in a programmed,
systematic way and with observations in the place, verifying if the application of the methods,
procedures and tests are in accordance with the HACCP plan, whose results yield findings that
need corrective actions or opportunities for improvement; whose objective is to ensure food
safety in each production line, validating whether the principles of the system are correctly
applied and executed; To verify the application of the program, it is necessary to know and apply
the 1ISO 19011: 2018 standard, which provides the guidelines and describes the activities and
conditions with which the verification and execution of compliance with the HACCP plan will be
carried out, with the in order to provide the conditions for the operation of the plan, guaranteeing

food safety in order to provide confidence to consumers.

Keywords: Audit, Actions, Standards, HACCP
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Introduccion
La auditoria es un sistema debidamente organizado, documentado y soportado que permite de
manera justa u objetiva medir y evaluar el cumplimiento de criterios. Se reconocen tres tipos de
auditoria: de primera parte cuando se ejecutan de manera internas por la propia empresa, de
segunda parte cuando son realizada por proveedores o partes interesadas externas de la
organizacion y de tercera parte cuando son manejadas por organismos certificadores o entes
acreditadores legales, cabe resaltar, que independiente del tipo de auditoria que se esté hablando

0 ejecutando siempre debe existir un plan de auditoria.

Se hace imprescindible disefiar un plan de auditoria para que todos los actores que
participan tengan claro y definido de forma detallada y documentada los objetivo, alcance,
criterios especificos de la auditoria, cronograma de actividades con su respectiva fecha, hora,
ubicacion fisica o virtual , técnicas de muestreo y métodos de recoleccion de datos, responsables
por parte auditada y auditor, equipo auditor que acompafia el proceso, entre otros, dando de esta

manera total orden, claridad, transparencia y soporte al proceso sistematico que es la auditoria.

El siguiente documento presenta la propuesta del plan de auditoria interna de gestion de la
calidad en aplicacion del sistema HACCP (Decreto 60 de 2002) de la panaderia La Promesa, la
cual fue basada bajo contexto imaginario, con el propdsito de implementar el disefio de un plan
de auditoria completo que evidencie cada uno de sus componentes y la importancia que posee

como herramienta documental
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Objetivos

Objetivo general

Disefiar un plan de auditoria interna sobre aplicacion del sistema HACCP en la panaderia
La Promesa, con el fin de contribuir a la mejora continua del Sistema De Gestion De Calidad e

Inocuidad.

Objetivos especificos

Elaborar formato de plan de auditoria que garantice la vinculacién de toda la informacién
que debe contener para que sea estructurado y organizado basado en las directrices establecidas
por la norma ISO 19011:2018.

Ejecutar los objetivos y criterios de auditoria para estudiar los hallazgos encontrados
dentro del programa de auditoria.

Plantear las actividades del plan de auditoria para la evaluacion del sistema HACCP de la

panaderia la promesa que brinden la informacion detallada y organizada en su contenido
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Marco tedrico.
En el presente trabajo se abordara la construccion de un Plan de auditoria dirigida a un
establecimiento de alimento denominado panaderia la Promesa, el cual sera aplicado bajo el
cumplimiento de los requisitos legales y normativos del Sistema HACCP en la cadena productiva

de los alimentos.

Es importante conocer los antecedentes que permitan apropiacion de conocimiento bases
para implementar correctamente el plan de auditoria interna para la evaluacion de la

implementacién del Sistema HACCP.

Términos y definiciones

Auditoria.

“Auditoria” se deriva del verbo latino audire, que significa oir. En la antigiedad el
auditor era un oyente, y asi era como se le llamaba al representante del gobierno que cobraba los

impuestos (Quintero, 2018, p.153).

La auditoria constituye una herramienta de control y supervision que contribuye a la
creacion de una cultura de la disciplina de la organizacién y permite descubrir fallas en las
estructuras o vulnerabilidades existentes en la organizacion. (Rivera & Villardefrancos, 2006, p.

54).

En el caso de los sistemas HACCP es importante resaltar que las auditorias con llevan una
serie de pasos ejecutados de manera engranada y adecuada daran revision a criterios y las

evidencias responderan sobre efectividad del proceso:
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La auditoria es un proceso organizado de recoleccion de informaciones necesarias para
verificar la eficiencia del Sistema HACCP vy se desarrolla de forma sistematica, inclusive con
observaciones y revision de registros en el lugar, para evaluar si las acciones planificadas son las
indicadas para otorgar inocuidad al alimento. Es una actividad planificada y organizada, y por ser
formal se basa en reglas y directrices previamente establecidas. (Organizacion Panamericana De

La Salud, 2015, p.7)

Es alli donde se denota que la auditoria mas que un proceso sistematico documentado
para ejercer control en las organizaciones es una herramienta que permite a las empresas
encontrar las fallas, oportunidades necesarias para ser mejorar y ser mas competentes en el

mercado.

Principios de la auditoria

La auditoria es un proceso sistematico fundamental para el mejoramiento continuo de los
procesos de las empresas, independiente su razon social o tamafio, para que se lleve de una

manera correcta esta se soporta en principios como:

Imparcialidad: Basado en la precision y la legitimidad, integridad: Se basa en la
honestidad y el profesionalismo, confidencialidad: Se basa en el respeto a la privacidad de la
informacidn obtenida de las empresas, en los ejercicios de auditoria realizados, independencia:
Se basa en el criterio para realizar las auditorias y establecer las conclusiones de esta, cuidado
personal: Se basa en el juicio ejercido al momento de realizar la auditoria, orientacion como base
de la evidencia: Se basa en la técnica para aplicar los conceptos para realizar una auditoria,
enfoque establecido en riesgos: Se basa en la consideracion de los riesgos y oportunidades y

como orientarlos en el proceso de auditoria. (ICONTEC 19011, 2018)
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Norma ISO 19011 - 2018

La norma I1SO 19011 — 2018 proporciona Directrices para la Auditoria de Sistemas de
Gestion ofreciendo los lineamientos que se debe tener en cuenta independiente del tamafio o tipo
de empresa de la que se esté tratando, del alcance u objetivo de la auditoria, denotando de ella

que:

Es una Norma Internacional que proporciona guia y pautas sobre la auditoria de los
sistemas de gestion, donde va desde los principios de la auditoria, seguido por la gestion de un
programa de auditoria y la realizacion de auditorias de sistemas de gestion, asi como orientacion
sobre la evaluacion de la competencia, incluyendo a la persona que gestiona el programa de
auditoria, los auditores y los equipos auditores. Esta norma es aplicable a todas las
organizaciones que necesitan realizar auditorias internas o externas de sistemas de gestion, o

gestionar un programa de auditoria (Sotelo, 2016).

Programa de auditoria

De acuerdo con (Norma ISO 19011:2018), “define un programa de auditoria como
aquellos arreglos realizados para un conjunto de una o mas auditorias planificadas establecidos en

un marco de tiempo y propdsito especifico”.

Es de gran importancia conservar informacion documentada como demostracién de la
implementacidn del programa de auditoria y de los resultados, con el fin de ser soporte y material

para realizar mejora en los procesos, materiales, capacitacion etc. (Chaparreo & Martin, 2019)
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Plan de auditoria

Segun la (Norma ISO 19011:2018), “establece que un plan de auditorias es la descripcion

de las actividades y los arreglos para una auditoria.”

En la preparacion y planificacion de la auditoria para plan HACCP, los auditores escogidos
deben considerar ciertas anexiones significativas que alcanzan a influir en los resultados que se

pretenden conseguir, como:

Fecha de la auditoria con notificacion por escrito al auditado, incluyendo la hora de
comienzo de esta. Se recomienda establecer la fecha después de un contacto telefonico, Equipos
que se usaran (computadora, termometros, juego de implementos para testeos rapidos, etc.),
Programacidn de las reuniones con la direccion general de la empresa o su representante legal y
el coordinador del equipo HACCP, Documentos de referencia (informes de auditorias internas
y/o externas realizadas, legislacion, etc.), Establecimiento de métodos y técnicas de trabajo,
Preparacién de los documentos de trabajo (puede realizarse antes o después del analisis previo

del plan HACCP). (Organizacion Panamericana De La Salud, 2015, p.23)

En la planificacién de la auditoria es muy relevante que el auditor lider informe al duefio
del proceso auditar y su equipo esté informado de los objetivos, alcances, criterios, y de los
métodos que se utilizaran en la auditoria, ademas de la composicion del equipo auditor, su

experticia y fecha de auditoria, ello con una reunion previa. (Quintero, 2018).

Sistema HACCP.

Es importante mencionar que el sistema HACCP es de gran importancia en la industria
alimentaria, pues a través de la implementacion de este sistema se garantiza la inocuidad de los

alimentos, cabe anotar.
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El Sistema HACCP es utilizado y reconocido actualmente en el ambito internacional para
asegurar la inocuidad de los alimentos y que la Comisién Conjunta FAO/OMS del Codex
Alimentarios, propuso a los paises miembros la adopcion del Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos de Control Critico HACCP, como estrategia de aseguramiento de la inocuidad de

alimentos (Ministerio De Salud, 2002, p.1)

Cabe anotar que “Los principios del sistema de HACCP establecen los fundamentos de
los requisitos para la aplicacion del sistema de HACCP, mientras que las directrices ofrecen

orientaciones generales para la aplicacion practica” (FAO, 1997).

El Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP por sus siglas en inglés), es
un procedimiento sistematico y preventivo, reconocido internacionalmente para abordar los
peligros bioldgicos, quimicos y fisicos que pueden afectar los alimentos, mediante la prevision y
la prevencidn, en vez de la inspeccion y comprobacion de los productos finales. En la actualidad,
es considerado el protocolo de referencia cuando se trata de asegurar la inocuidad de los
alimentos, razon por la cual ha sido adoptado como un programa de obligatorio cumplimiento en

casi todos los paises del mundo. (Gutiérrez et.al. 2010, p. 1).

Para que la implantacién del sistema HACCP sea efectiva, la empresa agroalimentaria
debe operar de acuerdo con una serie de practicas higiénicas y condiciones ambientales y
operativas que abarquen todo el proceso de produccion. Estos procedimientos se conocen con el
nombre de prerrequisitos o requisitos previos del HACCP basados en los principios generales de
higiene de los alimentos del Codex Alimentarius. Podria decirse que existen dos concepciones
para el establecimiento de un programa de prerrequisitos en una industria agroalimentaria: el

programa de prerrequisitos basado en los Procedimientos Operacionales Estandar (POES) y el
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programa de prerrequisitos basado en los planes previos de higiene y trazabilidad, aunque el

primero puede estar incluido en el Segundo. (Gutiérrez et.al. 2010, p. 1)

Programas prerrequisitos del plan HACCP.

Para que la implantacion del sistema HACCP sea efectiva, la empresa agroalimentaria
debe operar de acuerdo con una serie de précticas higienicas y condiciones ambientales y
operativas que abarquen todo el proceso de produccion. Estos procedimientos se conocen con el
nombre de prerrequisitos o requisitos previos del HACCP basados en los principios generales de
higiene de los alimentos del Codex Alimentarius. Podria decirse que existen dos concepciones
para el establecimiento de un programa de prerrequisitos en una industria agroalimentaria: el
programa de prerrequisitos basado en los Procedimientos Operacionales Estandar (POES) y el
programa de prerrequisitos basado en los planes previos de higiene y trazabilidad. (Gutiérrez

et.al. 2010, p.107)

Por lo tanto, antes de implementar el programa de Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de control (APPCC o HACCP por sus siglas en inglés), se debe cumplir con los programas de
prerrequisitos que son: Buena Practicas de Manufactura (BMPs 0 GMPs por sus siglas en inglés),
Procedimientos Operativos Estandar de Sanitizacién (POES o SSOPs por sus siglas en inglés), y

Control de plagas y Programas de capacitacion entre otros. (Castafieda et.al.2016, p.197).

Buenas practicas de manufactura (BPM).

Las buenas practicas de manufactura (BPM), son los principios basicos y préacticas
generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento,

transporte y distribucion de los alimentos para el consumo humano, con el objeto de garantizar



17

que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos

inherentes a la produccion. (Sanchez, 2018, Como se cit6 en Ortiz, K. 2021, p.1)

Las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM), su origen tiene relacion directa con sucesos
con la ausencia de inocuidad de los alimentos y/o medicamentos. Los inicios de lo que hoy se
conoce como BPM se dieron alrededor de 1906 en Estados Unidos de América, los primeros
indicios de un sistema que garantice la inocuidad del producto final se dan en el libro "La Jungla”

de Upton Sinclair. (Ricaurter et al. 2021, p.5).

Principios HACCP.

El HACCP cuenta con 7 principios fundamentales para el logro del propdsito que radica

en brindar mayor seguridad alimentaria.

Principio 1. Realizar un analisis de peligros e identificar las medidas preventivas respectivas

Principio 2. Determinar los puntos criticos de control (PCC),

Principio 3. Establecer limites criticos de control (PCC),

Principio 4. Establecer un sistema de control para monitorear el PCC;

Principio 5. Establecer las acciones correctivas a ser tomadas, cuando el monitoreo indique que

un determinado PCC no esté bajo control;

Principio 6. Establecer procedimientos de verificacion para confirmar si el sistema HACCP esta

funcionando de manera eficaz;

Principio 7. Establecer documentacion para todos los procedimientos y registros apropiados a

€s0s principios y su aplicacion. (Aragon, 2022)
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Informe del plan de auditoria
A continuacion, se presentara el planteamiento de Planes de Auditoria para cada uno de

los siete (8) hallazgos encontrados en el programa de auditoria (Anexo 1):

Tabla 1.

Condiciones especificas de equipos y utensilios.

Codigo: P626

Plan de auditoria Fecha: 7/01/2022

Panaderia la promesa Proceso: 7.1

Objetivo: Validar el cumplimiento de las condiciones especificas los equipos y utensilios utilizados en los
procesos de la cadena productiva.

Alcance: Aplica para todos los equipos y utensilios utilizados en los procesos de fabricacion los productos
elaborados en la panaderia La Promesa ubicada en la ciudad de Bogota.

Criterios: Resolucion 2674 de 2013. Capitulo 1. Equipos y utensilios, Articulo 9- numeral 3.

Hallazgo 1: la compafiia esta basado en la produccion artesanal, y algunas de las herramientas de trabajo
como rodillos y paletas para sacar el pan horneado son de madera.

Proceso / Soporte /

Fecha Hora Lugar Actividad evidencia Auditado Auditor
Presentacion
de apertura
Reunién de  de auditoria, fesional
apertura 'y acta de . . Pro estona
7:00 am — Sala de . Coordinador de calidad/ Senior
12/05/2022 . . presentacion  apertura 'y S
8:00a.m. junta . produccion Control
plan de registro de
oo : . Interno.
auditoria asistencia,
plan de

auditoria.



12/05/2022

12/05/2022

12/05/2022

12/05/2022

8:00 am —
10:00 a.m.

10:00 am

11:00 am.

11:00 am
—12:00
am

12:00 m -
1:00 pm

Sala de

junta

Sala
comercial

Salén Juan
B

Recorrido
por la planta
de proceso
verificacion
de equipos y
utensilios.

Redaccion
hallazgos

Reunion con
equipo
auditado /
cierre.

Lista de
chequeo de
cumplimiento
de
condiciones
de equipo y
utensilios.

Informe

Informe del
hallazgo.

Acta
socializacion
hallazgo.

Almuerzo

Coordinador de calidad/
produccién

Coordinador de
calidad/produccion

Coordinador de
calidad/produccion

19

Profesional
Senior
Control
Interno.

Profesional
Senior
Control
Interno

Profesional
Senior
Control
Interno

Observaciones: Ver anexo: “Solicitud de elementos de proteccion personal para auditor”.
Elaborado por:

Aprobado por:

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 2.

Requisitos higiénicos de fabricacion envasado y embalaje.

Cadigo: P626
Fecha: 7/01/2022
Panaderia la promesa Proceso: 7.1

Plan de auditoria

Obijetivo: Validar el cumplimiento de los rétulos u/o etiquetas de acuerdo con reglamento técnico sobre
los requisitos de los envases para los alimentos de consumo humano.

Alcance: aplica para todos los rétulos o etiquetas con los que se comercialicen los alimentos elaborados
en panaderia La Promesa ubicada en la ciudad de Bogota.

Criterios: Soportado bajo Resolucion 2674 de 2013. CAPITULO IV. Requisitos higiénicos de
fabricacion Articulo 19.

Hallazgo 2: Se evidencid que el rotulado del pan no cumple totalmente con la informacion
reglamentaria.

Proceso / Soporte /

Fecha Hora Lugar Actividad evidencia Auditado Auditor
Presentacion
de apertura
1:00 Reunién de de auditoria, Profesional
m— aperturay - acta de Coordinador de Senior
13/05/2022 p: Sala de junta presentaciéon apertura 'y ) L
1:40 - calidad/produccion ~ Control
plan de registro de
p.m. Lo : . Interno.
auditoria asistencia,
plan de

auditoria.



1:40
p.m—
3:20
p.m.

13/05/2022

3:20 pm
13/05/2022 —4:20
p.m.

4:20
p.m. —
5:10
p.m.

13/05/2022

Bodega de Validacién

almacenamiento U¢ rotufado

de producto y etiquetado

terminado de los
productos.

Sala comercial Redaccion
hallazgos
Reunién

o con equipo

Salon Juan B auditado /

cierre.

Lista de
chequeo de
cumplimiento
de rotulado y
etiquetado
mediante la
observacion
de manera
aleatoria de
etiquetas por
cada
referencia de
producto.

Coordinador de
calidad/produccion

Coordinador de

Informe calidad/produccion

Informe del
hallazgo.

Acta
socializacion
hallazgo.
Acta de

cierre
auditoria

Coordinador de
calidad/produccion

21

Profesional
Senior
Control
Interno.

Profesional
Senior
Control
Interno

Profesional
Senior
Control
Interno

Observaciones: Ver anexo: “Solicitud de elementos de proteccion personal para auditor”.

Elaborado por:

Aprobado por:

Fecha:

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 3.

Programa prerrequisito de proveedores.
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o Cadigo:
Plan de auditoria g
Fecha:

Panaderia la promesa Proceso:

P626

7/01/2022
7.1

Objetivo: Verificar registros que soporten el cumplimiento del programa de proveedores y materias

primas.

Alcance: Aplica para el area de recibo de materia prima para trazabilidad de proveedores y productos

que ingresan al almacén de panaderia La Promesa ubicada en la ciudad de Bogota.

Criterios: Soportado bajo el Decreto 60 de 2002. Articulo 5°. Prerrequisitos del Plan HACCP. Incisos;

f),9). h)

Hallazgo 3: No se evidencid que existen registros que soporten el cumplimiento del programa de
proveedores. Se observa Kardex con recibo de materias primas, pero, no hay evidencia de registro para
informacién como namero de lote, fecha de vencimiento y tampoco informacion sobre el proveedor.

Proceso / Soporte /

Fecha Hora Lugar Actividad  evidencia Auditado
Presentacion
de apertura
Reunion de de auditoria,
, aperturay  actade .
14/05/2022 ;88 aM~ Salade junta presentacion apertura 'y Coprdmador de L
:00 a.m. . calidad/produccion
plan de registro de
auditoria asistencia,
plan de
auditoria

Area de recibo  Validacion - Lista de

8:00 am — de ejecucion chequeo de Coordinador de
14/05/2022 10:00 y . del formato proveedores . -
almacenamiento . . calidad/produccion
a.m. de recibo de y materias

materia prima. . .
materias primas.

Auditor

Profesional
Senior
Control
Interno.

Profesional
Senior
Control
Interno.



23

primas y
control de _
proveedores *Registro(s)
de
trazabilidad
de
proveedores
y materias
primas.
10:00 Profesional
14/05/2022 am- Sala comercial Redaccion e Coordinadorde - Senior
hallazgos calidad/produccion  Control
11:00a.m. Interno
Informe del
hallazgo.
11:00 am Reunidn ACt_él o Profesional
. . con equipo  socializacion Coordinador de Senior
14/05/2022 arﬁz'oo SalonJuan B itado/ hallazgo. calidad/produccion  Control
cierre Acta de Interno
cierre
auditoria
14/05/2022 1200 M= Almuerzo
1:00 pm
Observaciones: Ver anexo: “Solicitud de elementos de proteccion personal para auditor”.
Elaborado por: Aprobado por: Fecha:

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 4.

Programa prerrequisito de capacitacion equipo HACCP.

Cadigo: P626
Fecha: 7/01/2022
Panaderia la promesa Proceso: 7.1

Plan de auditoria

Objetivo: Validar el cumplimiento de las competencias y conocimiento que poseen los miembros que
conforman el equipo HACCP.

Alcance: Aplica para todo el personal que conforma el equipo del sistema HACCP implementado en la
panaderia La Promesa ubicada en la ciudad de Bogota.

Criterios: Decreto 60 de 2002, Articulo 5°. Prerrequisitos del Plan HACCP, Inciso b)

Hallazgo 4: El equipo HACCP esta conformado por personal operativo que es experto en la linea de
produccién de panificacion; pero no tiene un conocimiento sélido sobre el sistema HACCP.

Proceso / Soporte /

Fecha Hora Lugar Actividad evidencia Auditado Auditor
Presentacion de
A A
15/05/2022 1:00 pm- Sala de I:esenta’cic')n de a ertu’ra Coordinador de Senior
1:40am. junta P P y calidad/Talento humano Control
plan de registro de Interno
auditoria asistencia, plan '
de auditoria
Andlisis Lista de
documental Chequeo de
que cumplimiento Profesional
15/05/2022 1:40 p.m- Sz;itiic’?rf[) demuestren  ge: Coordinador de Senior
2:40 p.m. E las calidad/Talento humano. Control
umana. .
competencias Plan de Interno.
sobre capacitacion

conocimiento fisico/digital.



15/05/2022

15/05/2022

2:40 pm —
3:20 p.m.

3:20 pm —
4:10 p.m.

4:10 pm —
5:10 p.m.

Oficina
coordinador
de calidad

Sala
comercial

Salén Juan
B

en BPMy
sistema
HACCP de
integrantes
de equipo
HACCP.

Entrevista a
cuatro
participantes
del equipo
HACCP.

Redaccion
hallazgos

Reunién con
equipo

Hoja vida que
muestre
experticia en
BPM Y
HACCP de
capacitador.

Registro
asistencia a
capacitacion, de
acuerdo con el
cronograma del
plan.

Documentos
fisicos/digital
de prueba(s)
presentadas por
los
participantes
que demuestre
compresién de
temas
impartidos en la
capacitacion.

Acta de

entrevista que

contengan

preguntas y

respuestas

sobre sistema

HACCP

impartidas por ~ Coordinador de

el auditor a calidad/Talento humano.

cuatro
participantes
del equipo
HACCP
seleccionados
de manera
aleatoria.

Coordinador de

Informe calidad/Talento humano

Informe del Coordinador de
hallazgo. calidad/Talento humano

25

Profesional
Senior
Control
Interno.

Profesional
Senior
Control
Interno

Profesional
Senior
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auditado/ Acta Control
15/05/2022 cierre. socializacién Interno
hallazgo.

Acta de cierre
auditoria

Observaciones: Ver anexo: “Solicitud de elementos de proteccion personal para auditor”.
Elaborado por: Aprobado por: Fecha:

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla 5.

Criterio de designacién miembros equipo HACCP
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Plan de auditoria

Panaderia la promesa

Cadigo:
Fecha:
Proceso:

P626
7/01/2022
7.1

Objetivo: Verificar el proceso de seleccion y criterio que se tienen para la conformacién del equipo HACCP.

Alcance: Aplica para proceso de seleccion generado para la conformacion del equipo HACCP dentro de la
empresa de panaderia La Promesa ubicada en la ciudad de Bogota.

Criterios: Soportado bajo el Decreto 60 de 2002.
Articulo 6°. Contenido del Plan HACCP Paragrafo 1°.
Articulo 7°. Implementacion del Sistema HACCP

Hallazgo 5: El criterio para designar los miembros del equipo HACCP esta basado en que sea personal de
absoluta confianza de la gerencia de la compafiia.

Fecha

16/05/2022

16/05/2022

Hora

1:00 pm —
2:00 p.m.

2:00 pm —
2:50 p.m.

Lugar

Sala de
junta

Oficina
Talento
humano

Proceso /
Actividad

Reunion de
apertura'y
presentacién
plan de
auditoria

Analisis
documental
gue
demuestren
las
ejecuciones
de proceso
de seleccion
equipo
HACCP.

Soporte /
evidencia

Presentacion de
apertura de
auditoria, acta de
apertura 'y
registro de
asistencia, plan
auditorio.

Lista de chequeo
de cumplimiento
de:

Convocatoria
interna y
divulgacion de
mision, perfil,
competencias de
miembro equipo
HACCP.

Registro de
personal inscrito.

Auditado

Coordinador de
calidad/Talento humano

Coordinador de
calidad/Talento humano

Auditor

Profesional
Senior
Control
Interno.

Profesional
Senior
Control
Interno.
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Entrevistas y
pruebas
realizadas a
personal inscrito.

Criterios de
seleccion.

Acta de
entrevista que
contengan
preguntas y
respuestas que
Entrevistaa indaguen sobre

2:50 pm—  Salade tres como fueron los Coordinador de

, : miembros  pasos de .
3:20 p.m.  junta del equipo  seleccion para calidad/Talento humano

HACCP. ser miembro del
equipo HACCP
de manera
aleatoria
realizada a tres
participantes.

16/05/2022

Profesional
3:20pm—  Sala Redaccion Coordinador de Senior
16/05/2022 4:10 p.m.  comercial  hallazgos Informe calidad/Talento humano Control
Interno.
Informe del
hallazgo.
Reunion Acta Profesional
16/05/2022 410 pm- Salon Juan  con equipo socializacion Coordinador de Senior
500p.m. B auditado/ hallazgo. calidad/Talento humano  Control
cierre. Interno.
Acta de cierre
auditoria

Observaciones: Ver anexo: “Solicitud de elementos de proteccion personal para auditor”.
Elaborado por: Aprobado por: Fecha:

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 6.

Ejecucion de reuniones de seguimiento de sistema HACCP.

Cddigo: P626
Fecha: 7/01/2022
Panaderia la promesa Proceso: 7.1

Plan de auditoria

Objetivo: Validar ejecucion de reuniones de seguimiento del sistema HACCP de acuerdo con el cronograma
establecido.

Alcance: Aplica para todas las reuniones programadas de acuerdo con el cronograma del equipo HACCP de la
empresa de panaderia La Promesa ubicada en la ciudad de Bogota.

Criterios: Decreto 60 de 2002. Articulo 6°. Contenido del Plan HACCP. Paragrafo 1°.

Hallazgo 8: Las reuniones ocurren cuando se evidencia una accion correctiva que hay que tomar.

Proceso / . . . .
Fecha Hora Lugar Actividad Soporte / evidencia Auditado Auditor
. Presentacion de
Reunién de _
apertura apertura de Profesional
7:00am— Salade P y auditoria, acta de Coordinador calidad/ Senior
17/05/2022 . ; presentacion | !
8:00a.m.  junta lan de apertura y registro  Equipo HACCP Control
guditoria de asistencia, plan Interno.
de auditoria.
Lista de chequeo de
e cumplimiento de:
Analisis
documental Cronograma de
que reuniones equipo
17/05/2022 &:00am.— Salade demuestren HACCP. Coordinador calidad/
9:30 a.m. junta las Actas de reuniones EQUIpO HACCP
(ejjecumones equipo HACCP.
e
reuniones.  Registro asistencia a

Reuniones equipo
HACCP.
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Acta de entrevista
que contengan

Entrevista a preguntas y

tres respuestas que Profesional
17/05/2022 09:30 am — Sala de articipantes indaguen sobre Coordinador calidad/ Senior
10:10 a.m. junta gel o Si 0 reuniones Equipo HACCP Control
H ACqCPp impartidas a 3 Interno.
' participantes del
equipo HACCP de
manera aleatoria.
Profesional
10:10 am — Sala Redaccion Coordinador calidad/ Senior
17/05/2022 11:10 a.m. comercial  hallazgos Informe Equipo HACCP Control
Interno.
Informe del
Reunion con Nallazgo. Profesional
17/05/2022 11:10 am — Sal6n Juan equipo Acta socializacion  Coordinador calidad/ Senior
12:00m. B auditado/  hallazgo. Equipo HACCP Control
cierre Acta de cierre Interno.
auditoria
17/05/2022 1200 M= Almuerzo
1:00 pm
Observaciones: Ver anexo: “Solicitud de elementos de proteccion personal para auditor”.
Elaborado por: Aprobado por: Fecha:

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 7.

Identificacion y documentacion de peligros.
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Plan de auditoria

Panaderia la promesa

P626
7/01/2022
7.1

Objetivo: Verificar que los peligros estén debidamente identificados y documentados de acuerdo con lo
exigido en la aplicacion del sistema HACCP.

Alcance: Aplica para toda la documentacién que se genera para la identificacion de peligros y

formalizacion de éstos bajo directrices del sistema HACCP, en la panaderia La Promesa ubicada en la

ciudad de Bogota.

Criterios: Decreto 60 de 2002.
Avrticulo 4°. Principios del Sistema HACCP, en los numerales 1, 6,7.
Articulo 6. Contenido del Plan HACCP, en el numeral 5.

Hallazgo 6: La identificacion de peligros no esta debidamente documentada lo que ocasiona que, en
algunas etapas del proceso, la identificacion de peligros sea insuficiente.

Fecha Hora

7:00
am —
8:00
a.m.

18/05/2022

8:00
am —
9:00
a.m.

18/05/2022

Lugar

Sala de
junta

Planta de
proceso
Panaderia
La Promesa

Proceso /
Actividad

Reunion de
apertura 'y
presentacion
plan de
auditoria

Recorrido
por la planta
de proceso.

Soporte /

. g Auditado
evidencia

Presentacion
de apertura de
auditoria, acta
de apertura 'y
registro de
asistencia,
plan de
auditoria.

Coordinador de
calidad/produccién/Equipo
HACCP

Lista de
chequeo
revision de
proceso
identificando
riesgos y
peligros
existentes.

Coordinador de
calidad/produccion/Equipo
HACCP

Auditor

Profesional
Senior
Control
Interno.

Profesional
Senior
Control
Interno.
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Lista de
chequeo de
cumplimiento
de
documentos:
Descripcion/
Anélisis ficha técnica
documental  del producto.
que Verificacion
09:00 demuestren  del diagrama fesional
A Oficina elestudioe  deflujoin Coordinador de g(re?]igsrlona
18/05/2022 ., coordinador  identificacion Situ. calidad/produccion/Equipo ~ -
Y decalidad de peligros  Arbol de HACCP
a.m. existente decisiones. Interno.
realizados Matriz de
por el equipo analisis de
HACCP. peligro.
Documento
de
identificacion
de peligroy
medidas de
control.
10: : Profesi
ar?10—0 Sala Redaccion Coprdlnador de ., . Secr)li(:f.‘)srIonal
18/05/2022 11'10 comercial  hallaz Informe calidad/produccion/Equipo C
: gos ontrol
HACCP
a.m. Interno
Informe del .
11:10 . Reunién con hallazgo. Coordinador de Profesmnal
am—  Salon Juan - . L . Senior
18/05/2022 12:00 B equipo Acta calidad/produccion/Equipo Control
' auditado. socializacion HACCP
m. Interno
hallazgo.
12:00
18/05/2022 7' Almuerzo
pm
Observaciones: Ver anexo: “Solicitud de elementos de proteccion personal para auditor”.
Elaborado por: Aprobado por: Fecha:

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla 8.
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PCC identificados en plan HACCP y soportes articulados con BPM y programas prerrequisitos.

Plan de auditori P626
an de auditoria I0L/2022
Panaderia la promesa 7.1

Objetivo: Verificar la eficacia de las BPM y de los programas prerrequisitos que soportan
correctamente el Sistema HACCP con el fin de evaluar los PCC identificados y facilitar el
seguimiento de estos.

Alcance: Aplica para toda la cadena productiva desde la recepcion de materia prima hasta la
distribucion y consumo del producto generado en la panaderia La Promesa ubicada en la ciudad
de Bogota.

Criterios: Decreto 60 de 2002.

Articulo 4°. Principios del Sistema HACCP, en los numerales, 2y 7.
Articulo 5°. Prerrequisitos del Plan HACCP Inciso a.

Articulo 6°. Contenido del Plan HACCP. Numerales 6,10 y 11.

Hallazgo 7: Se evidencié que existen PCC identificados, pero se han identificado 7 PCC lo que
hace complejo el seguimiento o el plan HACCP no se encuentra debidamente soportado en las
BPM.

Proceso / Soporte /

Actividad  evidencia Auditada "~ Auditor

Fecha Hora Lugar

Presentacion de
Reunién de apertura de

L Coordinador Profesional
aperturay  auditoria, acta

1:00 pm — Sala de . de calidad/ Senior
19/05/2022 1:40 p.m. junta plr:zegéacmn ?ee ?Sptfgtlé;a y Equipo Control
P g HACCP Interno.

auditoria asistencia, plan
de auditoria.



19/05/2022

19/05/2022

19/05/2022

19/05/2022

Planta de
. _ proceso
%jg pnr:] Panaderia
:40 p.m. La

Promesa
2:40 pm — Sala de

3:40m juntas

3:40 pm — Sala de
4:40 p.m. juntas

4:40 pm — Sala de
5:20 p.m. juntas

Recorrido
por la planta
de proceso.

Analisis
documental
y
verificacion
de registros
que
soportan el
plan
HACCP

Descripcion
de hallazgos

y
sugerencias

Reunién
con equipo

Lista de
chequeo
revision de
proceso
eficacia de las
BPM vy de los
programas
prerrequisitos

que soporten el

sistema
HACCP y los
PCC.

Ficha técnica
del producto

Diagrama de
flujo de
proceso.

Arbol de
decisiones

Programas de
BPM,
formatos,
registros de
procesos y

cronogramas de

cumplimiento
de BPMy
Programas

Prerrequisitos.

Matriz de
identificacion
de riesgos.

Identificacion
de PCCy

argumentacion

de estos.

Informe de
auditoria

Informe del
hallazgo.

Coordinador
de calidad/
Equipo
HACCP

Equipo
HACCP

Coordinador
de

calidad/Equipo

HACCP

Coordinador
de

Profesional
Senior
Control
Interno.

Profesional
Senior
Control
Interno

Profesional
Senior
Control
Interno

Profesional
Senior

34



auditado/  Acta calidad/Equipo Control
cierre socializacién HACCP Interno
hallazgo.
Acta de cierre
de auditoria
Observaciones: Ver anexo: “Solicitud de elementos de proteccion personal para auditor”.
Elaborado por: Aprobado por: fecha:

Fuente: Elaboracion propia.
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Conclusiones
En el presente trabajo se logro reconocer la importancia de la auditoria interna al sistema de
gestion de la inocuidad los productos alimenticios bajo el contexto imaginario de la Panaderia La
promesa, la cual aporta al mejoramiento y cumplimiento de los requisitos de acuerdo a la
normatividad vigente en cuanto a BPM y HACCP, permitiendo tomar medidas correctivas
pertinentes frente a los hallazgos encontrados y asi garantizando la inocuidad de los alimentos

elaborados, siempre en mira a la mejora continua.

Es imprescindible que de acuerdo con los hallazgos se realicen mejoras en prerrequisitos
de BPM para aplicacion concreto del plan HACCP, asi mismo que el equipo HACCP sea elegido
bajo un programa de seleccion segun perfil, competencias y experiencia, y no de otra forma que

pueda incidir en la ejecucion del plan HACCP.

Se hace significativo la generacion y ejecucion de plan de capacitacion frente al sistema
HACCP y todo los temas que lo apoyen, para los miembros del equipo que lo conforman,
permitiendo el fortalecimiento de sus competencias y conocimientos, lo cual incidira de gran
parte en el éxito del sistema HACCP, porque conlleva a elevar conciencia en ejercicio de su rol
de manera responsable en la formulacion, implementacion, funcionamiento y ajustes del Plan
HACCP, asi como que todo lo implementado en BPM sea correcto por ser parte prerrequisito, se
identifiquen y documenten registros, programas que soporten o apalanquen este sistema de
inocuidad, y compromiso en ejecucion de reuniones de acuerdo al plan disefiado, porque los

miembros del equipo reconoceran el porqué, paraqué, deben trabajarse sin falta alguna.

El éxito de la auditoria depende de que se cumplan sus principios al momento de
desarrollarse y que sea apoyo de mejora continua para la empresa, realizando por las partes

interesadas la correccion de los hallazgos en el menor tiempo posible.
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PANADERIA LA PROMESA
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uetor e
[ et ch cai
directorlcoordina ccion
[ ectorcordiador o Gaséin etk hrre
| Coiboradors cs pracesoy ersanl mirbro ds squo HACCP (Opcirl i spca
o errevetas)
Recurso técnologico - papeleria
| Computador.
[ Viceo bear
- Camara fotografica.
- Docmanos ecuaros fcamrts s
- olirat
i R S T
|+ Recurso EPP
| Dotackon para ingreso a_ planta
seguridad, protectores de 0idos).

(bata, botas o polainas, gorro, tapa boca, gafas de

Responsable:
Lider de proces
auditado

[*Dwectoricoorainador e

lograro o gl s coar

por e

accey

e ha el

corg ot con s forracn [CAPITULO IV, REQUISITOS HIGIERICOS DE FABRICACION [ctac.
eglamentar; [Articuto 15
[aeben cumplirvarios requisitos a ntemo e s emoresa 2o reglamentado en normave
impact: . vigente
Jestablecdo en  reglamentacion santaria vigente
|Articulo’s: Hacep.incisos: que soporten el dsenadoy scuado parl et
primes e controtde proveea
[rteris pris, pero,no hay evkiencia e |o) lanes de Museireo
I deben
Jsobre e proveecor como, cuindo,
impacto: crtico. craes 0,0, ). € o simiares. b Contar
= [Grear et
[Artculo s Hacep ntemo, pertenece area  |human, et
ero o tiene e Aniists documnntal de plan do
et espacacion. hoj de v de o
[HACC y de higiene en los alimnos,de Ipersona(s) naturates o prgicas
soporten su idoneiaad tecnca y
wnticay su fomacion y
lesperiencia especitica en 8o v
acion de registro de
asistencia de paratcpantes det
Jequipo HACCP s capaciacion y
4 cvatuaciones y prusbas do
Jonacimientos sabre capaciacian
i
“Entrvists seatoraa prsanal
et equipo HACCP que
[articioaron en capacacien
B ebros ael i
loquipo HACCP st basado on que sea e iperth competnin | o, perence s o umano selccion de equipo HACC de [cadas.
[Articuto 6 acuerdoa requistos exgidos
e compania [pardgeato 1 lHacce (ntemo de a arpresa
Hacep: 1 - Onsenseion g socionss
[criteio: Media [l cebers evar un regietro escito de us actuacionss. [Evatuara personal de grupo HAGCP st [puebas de conocimen
Jcorespande con s reauisos de pert, lauipo HACCP.
evaviocioson | inspeccion de pen ce
Imefoariento sobre conformacion
v Jsoto a 4 cquipo HACCP (En caso que
Ipiny evaluaciones resizadss hacer cambio laeba garse por no cunplimiento
untos Criicas c [t algun ntegrantssobre
— s reauisios).

Juma scién correctiva que hay que tomr.

et contns e

lperiodicas del equipo HACCP para
Seguimentos  revksones del s HACCP,

[Frectoneooramator e
et

[compiio el seguimenta o o plan HACCP no se
Jencuentra debidamente soportado on s BPM

[criteio: Ato.

| Articuto a-_principios 1 itema Hacep.an los narerals.

2 Determinar tos puntos de contrl crtico (°GC).

IArticuto's Hacep.
ol

lpara cada tipo do etablecimiento;

|articuto 6 E7in

Jestablecimento, com e sl merior e s

Fuente: Elaboracion propia

ebido  fats de soporte n s

| Ejcutar b etructuracion del plan de mejora
6o prerquisicos on P on los cuales s
[coport os 7 PCC e ificl seguimento

omracinaspince

opars s 0G0
[omutcatos tormo g dc
seguimionto ncmuoahnm(
soportoen

Aniiisis documntaldo

i sequimento
IPCC que prsentan adiicuad.

[ tnspeccionar I-SiTU tas
mejoas mplomentads y
efcacia e contrarsstar b
ificuad de sequimiento detos
lpec

lParage lstado de ssistecay actace
leriterio: media Hacep: 1 reunion delequipo HACCP:
Jual Gebers Hevar un ragiseo scrito de us actuacionss ncistintamente  ésas
[ nspeccion en o
«Generaracta y egir e ssistencia e eestors o seistenciade un de
recmianes lstadas en el cronograma y e de s reuniones dispuestas n el
Jacciones corectivas, para que sean soporte eronograma.
e regietro escro de sus acuaciones.
~Restar - -
g dentitcacion de peliros an cada eapa del [contral ntemo. Jconkunto con equipo HACCS. Jatias
i |Articuto 4 los namerales [proceso una vez ya se tenga un sauipo can |-Observacien de plan o
e peligros ses muticent. i competencia: sdecuadss, capaciados y
1 v lcon [dentificacion de poigros.
[criterio: Ata lconsurmo [para i reconocer los peigos.
6.
i - omgarcldos, ez s
lconectanente. ecesios pr i nicacion e ‘ol do decicones COD
on a nformacon y seruntos perinentes, do e ovakacon o enacin
IArticulos. 1 e petgros en cac
imicas o fsicos. s completa
a5 medica preventivas apicabes para controlarios. 110 éxta e itera HACCP que &5
lgerantizara inocuidsd de s almentos.
)
fundamentat e
acce,y
oero s han wtenificada 7 PCC o que hace denificasos com q,mmsegu.n—m lcontotnterno conkunto con equipo HACCS. [atas




