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CALI-
ASPECTOS A VERIFICAR @Il OBSERVACIONES
CION
1.- | ORGANIZACION EMPRESARIAL
1.1 | Se evidencia compromiso y apoyo por parte de la Gerencia de la empresa 2
Existen politicas de calidad documentadas Se tiene una metodologia
1.2 1 establecida para hacer las cosas,
pero no documentada
1.3 | Existe un organigrama definido de la empresa 0
1.4 | Existen lineas de autoridad definidas 1
15 Existe departamento de control o aseguramiento de la calidad 0 No se cuenta con sistema de
) control formal establecido
16 El departamento de control o aseguramiento de la calidad est4 a cargo de un 0
" | profesional calificado
1.7 | Existe manual de cargos con requisitos y funciones para cada uno 0
Puntaje total (minimo para aprobacién: 10 puntos) 4
2.- | EQUIPO HACCP
Existe equipo HACCP No cuenta con sistemas de
2.1 0 . :
gestién de calidad
2 Su conformacién es multidisciplinaria y estdn representados los diferentes 0
" | niveles, dreas y dependencias de la empresa
23 Todos los miembros que conforman el equipo HACCP estdn debidamente 0
" | capacitados en HACCP
El equipo se retine con la periodicidad requerida y existen actas o pruebas Se realizan reuniones periddicas,
2.4 | escritas de sus actuaciones 1 pero no se evidencia
documentacién alguna
Hay cumplimiento y evaluacién de las tareas asignadas a los miembros del Se mantiene registro de algunas
25 equipo 1 actividades, especialmente en
' recepcidén, compras, actividades
de higienizacion y mantenimiento
2.6 | Existe un coordinador definido, competente y adecuado 2
2.7 | El equipo HACCP ha impartido aprobacién al plan 0
2.8 | El equipo HACCP estudia, aprueba y reporta las modificaciones al plan 0
Puntaje total (minimo para aprobacién: 12 puntos) 4
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3.- | BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

Se tiene un manual de Buenas Pricticas de Manufactura especifico para la No se tiene documentado los
planta, que comprende por lo menos lo establecido en la legislacion sanitaria 0 procedimientos, las instrucciones
colombiana, regulaciones de los Estados Unidos y Directivas de la son verbales e impartidas en la
Comunidad Europea induccién

3.1

Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BPM en cuanto al No existen registro de
3.2 | personal, dotacién, control de enfermedades, limpieza, hdbitos higiénicos y 1 capacitacion a personal ni control
capacitacion del personal de limpieza personal

Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BPM en cuanto a
3.3 |ubicacidn, alrededores, infraestructura, disefio, construccién y distribucién 2
de la planta

Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BPM en cuanto a

34 |. . ., L. L
instalaciones y dotacién de servicios sanitarios

Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BPM en cuanto a 1

35 . .
elementos y superficies que entran en contacto con los alimentos

Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BPM en cuanto a
3.6 |suministro y calidad del agua, instalaciones y dotacién de lavamanos en 2
areas de proceso

Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BPM en cuanto a
3.7 |rotulacién, almacenamiento y manejo de sustancias téxicas (desinfectantes, 2
plaguicidas, detergentes, etc.) No estdn por escrito los

Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BPM en cuanto a quehaceres de la organizacion
3.8 | equipos y utensilios: materiales de fabricacion sanitarios, disefio, ubicacion, 1
funcionamiento, mantenimiento, instrumentos y controles de medicién

Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BPM en cuanto a
3.9 |controles en la produccién y en el proceso, materias primas y aditivos 1
utilizados y operaciones para la elaboracién

Se cumple a cabalidad lo establecido en el manual de BPM en cuanto a
3.10 | condiciones de almacenamiento y distribucidn de los productos alimenticios 1
procesados

Puntaje total (minimo para aprobaciéon: 16 puntos) 13

PROGRAMA DE SANEAMIENTO Y
COMPLEMENTARIOS

Se tiene un adecuado y completo programa escrito de limpieza y desinfeccién 0

41 especifico para la planta (operativo y estandarizado) y se cumple cabalmente

49 Se tiene un adecuado y completo programa escrito de control de plagas 0

especifico para la planta y se cumple cabalmente
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Se tiene un adecuado y completo programa escrito de manejo y disposicion
43 |de desechos sélidos o basuras especifico para la planta y se cumple 1
cabalmente
A4 Se tiene un adecuado y completo programa escrito de manejo y disposicién 1
" | de desechos liquidos especifico para la planta y se cumple cabalmente
45 Se tiene un adecuado y completo programa escrito de calibracién de equipos 0
" | e instrumentos de medicion especifico para la planta y se cumple cabalmente
Se tiene un adecuado y completo programa escrito de mantenimiento
4.6 |preventivo de equipos e instalaciones especifico para la planta y se cuample | 0
cabalmente
Se tiene un adecuado y completo programa escrito de capacitacion a todo el
4.7 | personal de la planta en higiene y proteccién de alimentos y en el sistema | 0
HACCP y se cumple cabalmente
Se tiene un adecuado y completo programa de control de proveedores y se Se mantiene seguimiento 'y
4.8 | cumple cabalmente 2 |registro de algunas actividades en
recepcion y compra
Se garantiza el suministro de agua potable para la planta (Cloro residual libre
4.9
de 0.3 a 2.0 ppm)
Puntaje total (minimo para aprobaciéon: 14 puntos) 4
5.- | DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Se tiene ficha técnica del producto con la siguiente informacién: No se cuenta con sistema de
identificacién; descripcién; composicidn; caracteristicas sensoriales; documentacién de los productos
5.1 |caracteristicas fisicoquimicas; caracteristicas microbioldgicas; forma de 0
consumo y consumidores potenciales; vida til esperada y condiciones de
manejo y conservacion; empaque, etiquetado y presentaciones
El rotulado del producto contiene la siguiente informacién: condiciones de
5.2 | conservacion, instrucciones de preparacidn, declaracién de aditivos, fecha de 0
vencimiento o vida titil, c6digo o lote de produccién, ingredientes
5.3 | El empaque o envase son garantia de proteccién y conservacion del producto
El programa de trazabilidad de materias primas y producto terminado se
5.4 . . . 0
encuentra bien formulado y debidamente implementado
Puntaje total (minimo para aprobacién: 6 puntos)
6.- | DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO
6.1 |Existe diagrama de flujo del producto o productos 0
6.2 | Incluye la descripcién completa de todas las etapas del proceso 0
6.3 | Se incluyen todas las materias primas e insumos utilizados 0
6.4 | El flujo presenta una secuencia légica de la operacién 0
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6.5 Se tiene plano general de la planta que sefializa claramente las diferentes
’ dreas, secciones, equipos, instalaciones, flujo del proceso, etc.
Puntaje total (minimo para aprobaciéon: 8 puntos)
7.- | ANALISIS DE PELIGROS Y MEDIDAS PREVENTIVAS
Los peligros estdn bien clasificados e identificados: bioldgicos, quimicos y No se cuenta con sistema de
7.1 |fisicos 0 andlisis de peligros o plan
preventivo
7.2 | Los Peligros identificados estdn asociados con la inocuidad 0
7.3 | Los peligros identificados tienen una probabilidad razonable de ocurrencia 0
7.4 | Se contemplan medidas preventivas para cada peligro identificado 0
75 Las medidas preventivas sefialadas previenen, eliminan o reducen los 0
" | peligros identificados
7.6 | Conoce el personal de la empresa las medidas preventivas 0
Puntaje total (minimo para aprobacién: 10 puntos) 0
3 IDENTIFICACION DE PUNTOS CRITICOS DE
" |CONTROL (PCC)
La etapa definida como PCC controla, elimina o reduce los peligros a niveles No se cuenta con sistema de
8.1 0 AR
aceptables gestion e identificacién de PCC
No existen etapas posteriores a cada PCC identificado que controlen,
8.2 - ) - 0
reduzcan o eliminen los peligros sefalados en los PCC
8.3 | Estdn correctamente identificados los PCC 0
8.4 | Con los PCC identificados se garantiza la inocuidad del producto procesado 0
Puntaje total (minimo para aprobacién: 6 puntos) 0
9.- | ESTABLECIMIENTO DE LIMITES CRITICOS
Todas las medidas preventivas asociadas a PCC (que no correspondan a BPM No se cuenta con sistema de
9.1 |o programas prerrequisitos) tienen definidos los correspondientes limites | (O | gestion e identificacién de PCC
criticos
92 Los limites criticos establecidos tienen respaldo o sustentacién cientifica o 0
" |técnica
93 Los limites criticos se pueden medir facilmente y en tiempo real, de tal 0
" | manera que es posible adoptar acciones correctivas inmediatas y oportunas
9.4 | Se tienen establecidos limites operacionales y estdn bien definidos 0
95 Cuando es requerido, el laboratorio apoya la determinacién de los limites 0

criticos
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Puntaje total (minimo para aprobacién: 6 puntos) 0
10 | MONITOREO
Esta claramente definido qué se va a monitorear en cada limite critico No se cuenta con sistema de
101 0 gestién e identificacién de PCC o
' politicas de seguimiento 'y
medicién
10.2 | Esta claramente definido como se va a monitorear cada limite critico 0
10.3 | Estd claramente definido cuando se va a monitorear cada limite critico 0
104 Esta claramente definido quién es el responsable de monitorear cada limite 0
" | critico
105 El monitoreo permite detectar oportunamente las desviaciones de los limites 0
" | criticos
106 La informacién recolectada durante el monitoreo permite producir registros 0
" | precisos y confiables
107 Los formatos o formularios utilizados para el monitoreo son completos y 0
" | permiten recoger la informacién necesaria (Formatos bien disefiados)
10.8 | Los equipos e instrumentos de medicién son adecuados 0
10.9 | Los equipos e instrumentos de medicién estdn calibrados 0
10.10 Las técnicas o pruebas para el monitoreo (el cémo) estdn homologadas o 0
" | aceptadas oficialmente
10.11 [ Las acciones de monitoreo que lo requieren tienen el apoyo del laboratorio 0
1012 El personal responsable del monitoreo tiene la capacitacién y competencia 0
" | requerida
Puntaje total (minimo para aprobacién: 18 puntos) 0
11 [ACCIONES CORRECTIVAS
Existen acciones correctivas para cada limite critico No se cuenta con manuales de
11.1 0 funciones o algtin documento que
establezca responsabilidades
112 Se actiia rdpida, eficaz y oportunamente en la aplicacién de las acciones 0
" | correctivas
113 Se tienen identificadas y descritas acciones correctivas especificas para las 0
" | desviaciones de cada uno de los limites criticos
114 Se toman las acciones correctivas necesarias frente a la reiterada desviacion 0
| de los limites criticos
11.5 | Las acciones correctivas permiten restablecer el control del proceso 0
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116 Las acciones correctivas permiten restablecer el control del producto y su 0
destino

117 Apoya .el laboratorio decisiones relacionadas con la aplicacién de acciones 0
correctivas

118 El .responsable de apl.icar la acc;ién correcti.va estd suficientemente capacitado 0
y tiene la competencia y autoridad requerida
Puntaje total (minimo para aprobacién: 12 puntos) 0

12 |REGISTROS

2.1 Los formularios y registros son suficientes para tener una completa 0
informacién sobre los PCC identificados

122 Los registros se encuentran debidamente diligenciados y firmados por el
responsable

12.3 | Los registros se conservan durante el tiempo establecido (min. dos afios) 0
No hay evidencia de fraudes o adulteraciones en los registros (registros muy

124 limpios,.datos muy uniformes, no hay desviaciones en los datos, no hay 0
correlacion en los datos, frecuencias muy constantes, horas muy regulares,
etc.)

125 Los registros computarizados 0 sis.tematizadog tienen los conFroles °l o
proteccidn necesaria para evitar cambios no autorizados o adulteraciones

126 Las mediciones y andlisis realizados por el laboratorio para la ejecucién del 0
plan HACCP estan soportados en registros

127 Los registros estdn actualizados y se archivan en forma adecuada y 0
organizada

128 Existen suficientes y adecuados regis.tros del monitoreo de cada limite critico 0
en cuanto al qué, como, cudndo y quién

12.9 Existeg adecuadqs registros que soporten la aplicaci(’?n de las acciones 0
correctivas y destino de los productos objeto de tales acciones

12.10 | Existen adecuados registros de los procedimientos de verificacion 0

12.11 Los datos se consignan en los formatos de registro en el momento de la 0
observacion

12.12 Existeg .adecuados. re.gistros que sgporten el cumplimiento dg los 0
procedimientos de limpieza y desinfeccion, segin el programa respectivo

12.13 Existen adecuados registros que soporten el cumplimiento del programa de 0
control de plagas

12.14 Existen adecuados registros que soporten el cumplimiento del programa de 0

capacitacion
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12.15 Existen adecuados registros que soporten el cumplimiento del programa de 0
mantenimiento preventivo de equipos e instalaciones

12.16 Existen adecuados registros que soportan el cumplimiento del programa de 0
control de proveedores

12.17 Exi.sten .adecuados. regist.ros que soporten el c.u¥nplimient0 del programa de 0
calibracién de equipos e instrumentos de medicién

12.18 | Existen registros de quejas, reclamos y devoluciones 0
Puntaje total (minimo para aprobaciéon: 28 puntos) 0

13 |PROCEDIMIENTOS DE VERIFICA CION

131 Se 'tiene definido un plan de verificacién del sistema HACCP y se llevan 0
registros

13.2 | Se realizan actividades de verificacion a través de pruebas de laboratorio 0

133 Se reali.zan actividades de. v.alidaci(’)n de.cada uno de los limites criticos 0
establecidos, de los procedimientos operativos y del plan HACCP
Se realizan actividades de verificacién para determinar que cada uno de los

13.4 . s . .. 0
PCC establecidos estdn bajo control y se cumplen los prerrequisitos

135 Se .realizan agtividades de verificaciéon de las desviaciones de los limites 0
criticos y destino de los productos

13.6 | Se evalua la efectividad de las acciones correctivas 0
Se aplican las medidas preventivas en todas las etapas del proceso donde

13.7 e 0
fueron identificadas

138 Se realizan auditorfas internas como procedimientos de verificacién y 0
validacién

13.9 Los registros de monitoreo y acciones correctivas son revisados por un 0
supervisor en forma regular y oportuna conforme el plan respectivo
Hay consistencia entre lo formulado en los planes establecidos (HACCP,

13.10 | BPM, SANEAMIENTO Y COMPLEMENTARIOS), las actividades que se | O
realizan y los registros existentes

1311 Las quejas, reclamos y devoluciones se atienden adecuadamente y son 0
tenidas en cuenta para los ajustes al plan HACCP
Puntaje total (minimo para aprobacién: 18 puntos) 0

CALIFICACION: Cumple completamente: 2; Cumple parcialmente: 1; No cumple: 0; No aplica: NA; No observado: --.

NOTA: Para la aprobacién oficial de los planes HACCP, se deberdn aprobar la totalidad de los trece (13) aspectos sanitarios evaluados con base en los
puntajes minimos establecidos. Sinembargo no podran aprobarse planes cuando alcanzando el puntaje minimo establecido, la planta o fibrica presente
alguna deficiencia que pueda afectar la inocuidad del producto procesado o viole normas sanitarias. Asimismo podran aprobarse planes cuando sin alcanzar
el citado puntaje no presente deficiencias que puedan afectar la inocuidad del alimento.
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INFORME _DE _VERIFICACION DEL PLAN HACCP

DEFICIENCIAS OBSERVADAS (Citar numerales)

PLAZO PARA CORREGIR LAS DEFICIENCIAS: DIAS HABILES A PARTIR DE LA FECHA

CONCEPTOQ PARA EFECTO DE LA APROBACION DEL PLAN HACCP:

FAVORABLE _ PENDIENTE ___ DESFAVORABLE __ DEBE CORREGIR DEFICIENCIAS

FIRMA DE LOS FUNCIONARIOS QUE REALIZARON LA VERIFICACION:

FIRMA FIRMA
NOMBRE NOMBRE
CARGO CARGO
INSTITUCION INSTITUCION

FIRMA POR PARTE DE 1A EMPRESA

FIRMA FIRMA
NOMBRE NOMBRE
CARGO CARGO
EMPRESA EMPRESA
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