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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 la norma ISO

22000:2018 en un contexto imaginario relacionado con la produccion de alimentos.



Resumen

El presente trabajo consiste en el planteamiento de un plan de auditoria basado en la
norma ISO 19011:2018 con base a los hallazgos encontrados en el programa de auditoria interna
bajo lanorma 1SO 22000: 2018, mediante el cual, se establecen los lineamientos para resolucion
de los problemas, a través de un cronograma de actividades, en donde establece las reuniones de
entrada,las visitas insitu, inspecciones en distintas areas, verificacion y cumplimiento de las
normativas, se hace entrega de planes de mejora y aseguramiento, planes de accién, documentos
normativos. Se realizan muestreos, confirmaciones insitu, y por ultimo se entrega los registros

necesarios y conclusiones en base al recorrido y al plan de auditoria implementado.

Palabras clave: Auditoria interna, inspeccion, verificacion, 1SO 22000:2018



Abstract

This work consists of the proposal of an audit plan based on the ISO 19011: 2018
standard based on the findings found in the internal audit program under the ISO 22000: 2018
standard, through which the guidelines for resolution are established. of the problems, through a
schedule of activities, which establishes the entrance meetings, the on-site visits, inspections in
different areas, verification and compliance with the regulations, delivery of improvement and
assurance plans, action plans, normative documents. Samples, on-site confirmations are carried
out, and finally the necessary records and conclusions are delivered based on the route and the

implemented audit plan.

Keywords: Internal audit, inspection, verification, ISO 22000: 2018
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Introduccion

La Auditoria de Inocuidad Alimentaria segun la Gltima versién de la norma 1ISO
22000:2018, publicada en el mes de Junio de 2018, es una herramienta de gestién empleada por
las organizaciones para evaluar la eficacia de su Sistema de Gestion de la Inocuidad Alimentaria,
"SGIA", conforme a los requisitos establecidos por la reciente Norma ISO 22000:2018, con el
objetivo de establecer y mejorar sus politicas, objetivos, estandares y otros requerimientos de

Seguridad Alimentaria y lograr asi la mejora continua.

Asi pues, las Auditorias de Inocuidad Alimentaria ofrecen a las organizaciones confianza
sobrela eficacia de su sistema de gestion y su capacidad para cumplir los requisitos del cliente en
cuanto a Seguridad Alimentaria. Igualmente, las organizaciones pueden acceder a la obtencion
de certificados de gestion de la inocuidad alimentaria a través de un proceso de auditoria de
inocuidad alimentaria que debe de llevar a cabo una entidad de certificacion acreditada (Bureau

Veritas Formacion,2021).

Las auditorias son herramientas de mejora continua de cualquier organizacion. Estas
sirven paraver si la empresa esta cumpliendo o no con los estandares de calidad que persigue. En
este contexto, la norma ISO 19011 version 2018 establece los requisitos que han de seguir las
auditorias de los sistemas de gestion en una compafia. De este modo, el conocimiento del
proceso de una auditoria es clave para profesionales expertos en Gestion de Riesgos.

La 1SO 19011:2018 divide la auditoria en distintas fases, definidas en su capitulo 6. Para

ello, utiliza el ciclo de Deming de mejora continua. Esto garantiza que la auditoria servira para



que laorganizacidén mejore a la hora de cumplir los estandares 1SO de calidad, medio

ambiente,etc. (EALDE,2019).

La importancia de llevar a cabo este proyecto de auditoria, radica en conocer las
debilidades que posee la empresa para establecer planes de mejora a traves de acciones
correctivas, con base a lasnormativas que soportan el sistema de gestion de produccién
alimentaria, lo cual permitira, la produccién de Pan de Baguette de forma inocua y de calidad,
logrando establecer una ventaja competitiva en el mercado y creacion de lazos de confianza con
el consumidor. Ademas de certificar seguridad alimentaria y cumplimiento de las normas ISO,
PPR, PPRop, sistema HACCP, etc. La panaderia artesanal al cumplir con los lineamientos
planteados para la mejora y seguimiento del sistema, puede comercializar sus productos sin
inconvenientes y mantenerse en el mercado como un producto de seguridad y confianza para sus

clientes.

El objetivo del proyecto, consta de evaluar el actual sistema de gestion de calidad e
inocuidad a través de la auditoria realizada a la empresa, en donde se encontraron hallazgos que
no cumpliancon los lineamientos establecidos en la norma ISO 22000:2018, por lo cual, se
procede a un plande auditoria basado en la norma ISO 19011:2018 para tomar decisiones que
permitan el mejoramiento continuo en la produccién de pan de baguette en la Pandearia

Artesanal Don Josué.



Objetivos

Objetivo General

Verificar la ejecucion del cumplimiento de los lineamientos de la normativa 1SO 22000:
2018respecto al acuerdo evaluado mediante un plan de auditoria apoyado en la norma
ISO 19011:2018 para la panaderia artesanal don Josué, con el propésito de concluir los
hallazgos encontrados para el mejoramiento continuo del sistema de gestion de calidad e

inocuidad.

Objetivos especificos

Identificar cada uno de los hallazgos encontrados, en base al incumplimiento de la norma
ISO 22000: 2018 para estructurar el plan de auditoria segun sea correspondiente.
Establecer las normativas correspondientes para la implementacion del sistema de gestion
de calidad e inocuidad, para diligenciar el plan de auditoria a través de un formato que

permita registrar las acciones a realizar.

Determinar los registros de capacitacion del personal, documentacion administrativa y

analisis del cumplimiento del plan HACCP y la norma ISO 22000:2018 en la empresa,

para evaluar el sistema actual y establecer acciones correctivas.

Establecer el seguimiento, mejora y registro del sistema de gestion de calidad e



inocuidad, mediante el plan de auditoria para mejorar la produccién de la empresa

artesanal Don Josué
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Antecedentes tedricos

La 1SO 22000:2018 es la nueva y recientemente revisada norma internacional para la
inocuidadde los alimentos, disefiada para armonizar los requisitos de los sistemas de gestion de
inocuidadde los alimentos para empresas de la cadena alimentaria a escala global.

La ISO 22000 combina y refuerza los elementos basicos de la ISO 9001 y APPCC para
proporcionar un marco efectivo para el desarrollo, implantacion, control y mejora continua de un
sistema de gestion de inocuidad de los alimentos (SGIA) documentado dentro del contexto

global de riesgos de la organizacién (Certificacion 1SO 22000,2021).

Cuando se esté planificando un proceso de auditoria, es reiterativo definir, incluso de
parte de losmenos experimentados, el programa y plan de auditoria, una pregunta frecuente en
relacion a estos documentos, es ¢cual es la diferencia entre ellos? en materia de auditoria
definidas en la norma internacional 1SO 19011: 2018, una de las diferencias principales, en estos
dos documentos de la auditoria, radica en el horizonte de planeacion, en el programa de
auditoria, se estima la planificacion del proceso global de auditoria generalmente a un lapso de
tiempo de un afio, mientras en el plan de auditoria se define la planificacion de las actividades a
desarrollar durante una cierta cantidad de horas dias por cada auditoria a efectuar. (Toro, 2021).

Por lo tanto, tomando en cuenta la norma;

Auditoria: Proceso sistematico, independiente y documentado para obtener evidencias
objetivas (3.8) y evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar el grado en que se

cumplen los criterios de auditoria (3.7).
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Programa de auditoria: Acuerdos para un conjunto de una o mas auditorias (3.1)

planificadas para un periodo de tiempo determinado y dirigidas hacia un propositoespecifico.

Plan de auditoria: Descripcion de las actividades y de los detalles acordados de una

auditoria (3.1)

El proposito de la norma ISO 19011:2018 es actualizar el estandar para asegurar que siga
orientando de manera efectiva los cambios del mercado, la direccion de evolucion de la
tecnologia, y que mantenga un enfoque coherente y armonizado para auditar sistemas de gestion

de procesos. (E. E,2021).

Una de las herramientas mas importantes que tiene que asegurar que el Sistema de
Gestion de Calidad (SGC) cumple con los requisitos que se han identificado, se aplican y se
mantienen demanera efectiva es el Programa de Auditoria Interna. Las auditorias internas son
una parte integral de cualquier sistema de gestion. Por lo tanto, se incluyen en los requisitos de la
normalSO, por ello el programa de auditoria y el plan son de suma importancia en el SGC

(GlobalSTD Certificacion, 2021).

Paso a paso para hacer el programa de auditoria interna 1SO 19011:2018

Segun gestionemos.com en su blog (Gestionemos,2021)] los pasos son los siguientes:
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Primer Paso. Elaboracion del programa de auditoria

Tenga en cuenta que para la elaboracion del programa de auditoria debe tener en

cuenta comominimo la siguiente informacion:

Objetivos. Cuando se define el objetivo de un programa de auditoria no podemos caer en
el mismo error de siempre colocar como objetivo “eterno”: “evaluar la conformidad del sistema
de gestion de calidad con base en ISO 9001” o la norma de sistema de gestion que sea o colocar
un solo objetivo, recuerda que se puede colocar varios y diferentes objetivos y diferentes
criterios de sistemas de gestion. EIl programa de auditoria debe dar respuesta a las necesidades
del cliente de la auditoria (que por lo regular es la alta direccién o gerencia), a lo anterior, ¢Qué
se debe hacer cuando uno tiene un cliente? regularmente uno lo primero que hace con un cliente
es preguntarle cuales son sus necesidades, entonces, ¢cuantas personas en la elaboracion de un
programa de auditoria, le preguntan a su cliente de auditoria (alta direccion): ¢;Qué necesidades
tiene para este ciclo de auditorias?, y una vez tienen esa respuesta, la usa como insumo para
definir los objetivos del programa de auditoria.? Creo que no muchos gestores de programas de
auditorias lo hacen, ;entonces que debemos hacer? Lo primero para elaborar un programa de
auditorias internas, es preguntar al cliente de la auditoria sus necesidades y con base en eso se

definen los objetivos del programa de auditoria. Algunos ejemplos de objetivos de programa de

auditoria que nos entrega la norma ISO 19011:2018 son:

Identificar las oportunidades para la mejora del sistema de gestidn y de su desempefio.

Evaluar la capacidad del auditado para determinar su contexto.


https://www.gestionemos.com/blog/nueva-iso-19011-2018-auditorias-a-sistemas-de-gestion-principales-cambios
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Evaluar la capacidad del auditado para determinar los riesgos y oportunidades, y para

identificar e implementar acciones eficaces para tratarlos.

Una vez tengo definido objetivos, estos deben ser medibles y si son medibles, es porque
tienen un mecanismo para medir y asegurarme de que se han alcanzado dichos objetivos.

Entonces debo medir el cumplimiento del objetivo y la implementacion del programa.

Riesgos y Oportunidades asociadas con el programa y sus respectivas acciones. Los
riesgos y oportunidades a tratar estan relacionadas con el contexto de la organizacion y la

capacidad para cumplir los objetivos. Los riesgos estan relacionados con:

La planificacion, por ejemplo, el fracaso a la hora de establecer objetivos pertinentes de
auditoria y al determinar el alcance, numero, duracion, ubicaciones y calendario de las
auditorias.

Los recursos, por ejemplo, conceder insuficiente tiempo, equipos y/o formacion para
desarrollar el programa de auditoria o para realizar una auditoria;

La seleccidon del equipo auditor, por ejemplo, insuficiente competencia general para
realizarauditorias eficazmente.

La comunicacién, por ejemplo, procesos/canales de comunicacidn externos/internos
ineficaces.

El seguimiento, revision y mejora del programa de auditoria, por ejemplo, seguimiento

ineficaz de los resultados del programa de auditoria.
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La disponibilidad y la cooperacion del auditado y la disponibilidad de evidencias a

muestrear. (si no sabes definir la muestra esta herramienta te ayudara)

Alcance: El alcance se define para cada auditoria no es para todo el programa de auditoria.
El alcance esta relacionado con las actividades, procesos, sedes y limites de la auditoria. El
equipo auditor debe tener en cuenta este alcance como los limites para realizar su auditoria, sus

preguntas, revisiones y evaluaciones, no pueden superar este alcance.

Calendario: La cantidad de auditorias, la intensidad horaria y la frecuencia deben ser
definidas por la persona o personas que gestionan el programa de auditoria, con base en
diferentes factores tales como: Resultados de auditorias previas, alcance (sedes, ubicacion),
criterio, disciplina y sector, los riesgos y las oportunidades, las necesidades del cliente de

auditoria, el grado de control que desea ejercer la organizacion y muchos otros factores.

Tipos de Auditoria: Las auditorias pueden ser Internas o externas. Entre esas estan
auditorias internas, a proveedores o de clientes, gubernamentales o del organismo de

certificacion.

Criterios de Auditoria: Un criterio es el documento normativo que contiene las
especificaciones o requisitos a auditar. Ejemplo: norma: 1SO 9001 o requisito legal o

procedimiento interno, etc.


https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php
https://www.gestionemos.com/blog/el-rol-del-consultor-en-las-auditorias-de-tercera-parte
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Segundo Paso. Métodos de Auditoria

Entre los métodos de auditoria a aplicar la norma 1SO19011:2018 en su Anexo A define
varios ejemplos de métodos presenciales y virtuales que requieren o se pueden hacer bajo
interaccion con o sin el personal auditado, los métodos definidos por la organizacion para
sus auditorias internas pueden estar en suprocedimiento de auditorias internas o definidos

dependiendo del tipo de auditoria a realizar en elprograma de auditorias.

Criterios para seleccionar a los miembros del equipo auditor. Para seleccionar al equipo
auditor se debe tener en cuenta ante todo la competencia que se requiere para cumplir el objetivo
de la auditoria, que no tenga conflicto de intereses con lo que se va a auditar, conocimiento y
experiencia en el criterio de auditoria y en el sector de laorganizacion (requisitos legales del
sector, productos y servicios).Aprovecha para programar observadores y guias que sean personas
que estan en proceso de formacion de auditores para que comiencen a tener experiencia en horas

de observadores o interaccion con los auditores competentes, para futuras auditorias.

Informacion documentada pertinente. La informacion documentada de un proceso de
auditoria puede estar relacionada a las actividades desde la documentacion del programa, plan de
auditoria, inicio de auditoria, apertura, realizacion de auditoria, redaccion de informe, hallazgos,
acciones correctivas y andlisis de estas acciones correctivas. Todo esteproceso puede estar

definido en el procedimiento de auditorias internas de la organizacion.

Una vez tengo mi programa de auditoria finalizado por el gestor del programa de


https://www.gestionemos.com/blog/nueva-iso-19011-2018-auditorias-a-sistemas-de-gestion-principales-cambios
https://www.gestionemos.com/blog/nueva-iso-19011-2018-auditorias-a-sistemas-de-gestion-principales-cambios
https://www.gestionemos.com/blog/como-hacer-un-informe-de-auditoria-iso-19011-2018
https://www.gestionemos.com/blog/como-hacer-un-informe-de-auditoria-iso-19011-2018
https://www.gestionemos.com/blog/como-hacer-un-informe-de-auditoria-iso-19011-2018
https://www.gestionemos.com/blog/critica-a-las-practicas-de-auditoria-acciones-correctivas-y-la-pertinencia-de-las-no-conformidades-con-sus-causas
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auditoria, este debe estar aprobado por el cliente de la auditoria (regularmente es el gerente) y

cualquier cambiodel programa deberia ser aprobado por este cliente de la auditoria.

Recomendacion: es importante tener en cuenta que para organizaciones de varias sedes y
procesos se recomienda hacer mas de 1 ciclo de auditoria interna al afio o para las empresas que

asi lo consideren

La primera actividad del auditor interno deberia ser la solicitud de este programa de
auditoria y que, con base en este, él pueda realizar su plan de auditoria, asi se asegura la
trazabilidad desde lanecesidad del cliente de auditoria, objetivos, programa, plan de auditoria,
desarrollo de auditoria y sus resultados (informe) para presentar a las partes interesadas. Asi que
si somos el gestor del programa de auditoria entreguemos el programa al auditor lider o si somos
el auditor lider pidamosel programa al gestor para asegurar su uso y los buenos resultados de la

auditoria.

Al final debemos asegurar que los resultados e informe de auditoria, estén alineados a

este programa y presentarlos regularmente en la revision por la direccion.

Es importante tener en cuenta las siguientes definiciones:

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), es un sistema en el que se aborda

la seguridad alimentaria a través de la identificacion, analisis y control de los peligros fisicos,

quimicos, bioldgicos y tltimamente radiol6gicos, que abarcan desde las materias primas y las


https://www.gestionemos.com/blog/como-realizar-un-plan-de-auditoria-interna-basado-en-iso-19011-2018
https://www.gestionemos.com/blog/como-hacer-un-informe-de-auditoria-iso-19011-2018
https://www.gestionemos.com/blog/como-hacer-un-informe-de-auditoria-iso-19011-2018
https://www.gestionemos.com/blog/revision-por-la-direccion
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etapas del proceso de elaboracion, hasta la distribucion y consumo del producto terminado. Esta
disefiado para ser implementado en cualquier segmento de la industria alimentaria, como:
cultivo, cosecha, transformacién o elaboracion y distribucion de alimentos para su consumo. Los
programas de prerrequisitos como las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son la base
fundamental para el desarrollo e implementacidn exitosa de los sistemas HACCP. El sistema de
seguridad alimentaria basado en los principios de HACCP ha sido exitosamente implementado
en procesadoras, tiendas minoristas y operaciones relacionadas con el servicio de alimentos, asi
como en procesos de la industria farmacéutica (UCAB, 2021).

Los PPR son los planes que nos van a controlar los peligros procedentes del entorno de
trabajo. Y es primordial que estos PPR estan perfectamente implantados para que el Sistema
APPCC seaeficaz. Los PPR se van a enfocar los siguientes aspectos del entorno, éstos los mas
genericos:

Control del agua, aire, energia y otros suministros.Control de la limpieza y desinfeccion.

Control de las plagas.

Control de la trazabilidad del producto.Control de los proveedores.

Control de la formacion y capacitacion del personal.
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Una vez definido nuestro Plan APPCC, para aquellos peligros que no sean considerados
Puntos de Control Criticos, y que no se encuentran controlados mediante el Programa de
Prerrequisitos Generales, se debera establecer el Programa de Prerrequisitos Operativos. De
forma que ese peligro se encuentra bajo control garantizando la inocuidad de nuestros alimentos.
Estos PPROp van a ser muy especificos de cada empresa en cuestion y no hay norma o
legislacion que nos indique un minimo de PRROp, ni unos béasicos. Nos determinar el contenido

minimo que debe tener el documento, que sera:

Peligro a controlar.

Medida de control. Programa de seguimiento.
Acciones correctivas por la pérdida de control.
Responsabilidades.

Registro del seguimiento.
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Plan de auditoria

Tabla 1. Hallazgo 1

r1
AL/
N

| S

o

Panaderia artesanal Don Josué Cddigo  Sgia

Plan de auditoria Version 1

Sistema de gestion de la inocuidad y del ambiente parael Fecha 23/05/2021

sector alimentario

Obijetivo

Verificar la ejecucion del cumplimiento de los lineamientos de la normativa
ISO 22000: 2018 respecto al acuerdo evaluado mediante un plan de auditoria

apoyado en la norma ISO 19011:2018 para la panaderia artesanal don Josué

Alcance Observacion de la documentacion de los PPR y SGIA
Criterios Decreto 60 de 2002, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011,
Resolucién 2674 de 2013, Decreto 1575y resolucion 2115 del afio 2007, ISO
22000:2018; Norma Codex Alimentarius.
item/aspecto Se tienen implementados los PPR para ayudar a controlar los niveles de
evaluado peligros bioldgicos y fisicos relacionados con la inocuidad de los alimentos,
pero no abarcan la totalidad de la linea de produccion.
Auditado Linea de produccion en la empresa productora de Pan de banguette
Auditor Lider de la auditoria y su equipo: Gerentes operacionales

Fecha/duracion

20-03-2021 de 8am a 3pm, con receso para Almuerzo
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Hora Descripcion de la actividad Evidencia/soporte
8ama 9am Reunién de entrada para
presentarel plan de auditoria Carta de entrada

9ama 10am Revision para programas de PPR Registros, planes y documentos que muestren el

programa PPR

10amallam Inspeccion de los PPRenla  Verificacion del chequeo delcumplimiento de

empresa los PPR

1lama12pm Receso para almuerzo Discusiones

12pma2pm Validacion del cumplimiento de Entrega del informe/registro del cumplimiento

los PPR en las lineas de de los PPR
produccion
2pm a 3pm Reunidn de cierre Acta de Cierre

Observaciones Firma del Auditado Firma del auditor
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Tabla 2. Hallazgo 2

Panaderia artesanal Don Josué Cddigo  Sgia

Plan de auditoria Version 1

V= 0" Sistema de gestion de la inocuidad y del ambiente para Fecha 23/05/2021

| —

el sector alimentario

Objetivo  Verificar la ejecucion del cumplimiento de los lineamientos de la normativa
ISO 22000: 2018 respecto al acuerdo evaluado mediante un plan de auditoria

apoyado en la norma ISO 19011:2018 para la panaderia artesanal don Josué

Alcance Oficina de ingreso de materia prima, almacenamiento y registros

administrativos de la empresa

Criterios Decreto 60 de 2002, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011,
Resolucion 2674 de 2013, Decreto 1575 yresolucion 2115 del afio 2007, 1SO

22000:2018; Norma Codex Alimentarius.

Item/aspecto El almacén contiene fichas técnicas que describen las caracteristicas y
evaluado especificaciones de materias primas e insumos; sin embargo, al momento del
ingreso, no se contrasta las especificaciones establecidas en estas con las
caracteristicasde lo que se recibe; por tanto, la ficha de recibo no menciona si

cumple o no con las especificaciones.

Auditado  Linea de aceptacion y evaluacion de la materia prima en empresa productora

de Pan de banguette

Auditor Lider de la auditoria y su equipo:
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Fecha/duracién 21-03-2021 de 8am a 3pm, con receso para Almuerzo
Hora Descripcion de la actividad Evidencia/soporte
8am a9am Reunion de entrada Carta de entrada para presentar el plan de
auditoria

9am a 10am Revision documental de formatos  Registros de trazabilidad haciaatras
diligenciados de

recepcion del producto

10am a 1lam Inspeccion en la recepcion dela Verificacidn del chequeo del cumplimiento
materia primay ficha de entrega de los procedimientos, requerimientos y
de los proveedores seleccién de proveedores y

materia prima

1lama12pm Receso para almuerzo Discusiones

Validacion de los lineamientos Entrega del informe/registro de loscriterios
12pma2pm para la aceptacion de la materia  para rechazo o aceptacionde la materia

prima prima

2pm a 3pm Reunidn de cierre Acta de Cierre

Observaciones Firma del Auditado Firma del auditor
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Tabla 3. Hallazgo 3

a Panaderia artesanal Don Josué Cadigo Sgia
]
X/

—— Plan de auditoria Version 1
l FANADERIS l

ARTEZANAL

v i ..-..-,.:J

= Sistema de gestion de la inocuidad y del ambiente para Fecha 23/05/2021

i i

el sector alimentaria

Objetivo Verificar la ejecucién del cumplimiento de los lineamientos de la normativa
ISO 22000: 2018 respecto al acuerdo evaluado mediante un plan de auditoria

apoyado en la norma ISO 19011:2018 para la panaderia artesanal don Josué

Alcance Lineas de produccion-equipo HACCP, laboratorios

Criterios Decreto 60 de 2002, Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 333 de 2011,
Resolucion 2674 de 2013, Decreto 1575 y resolucién 2115 del afio 2007, 1ISO

22000:2018; Norma Codex Alimentarius.

item/aspecto  Se evidencia que se ha realizado el analisis de peligros; sin embargo, no se tiene

evaluado plenamente establecido si el peligro identificado es de tipo fisico, quimico o

bioldgico.
Auditado Lider y equipo de produccién y control
Auditor Lider de la auditoria y su equipo: Gerente operacional de normas y

procedimientos

Fecha/duracion 22-03-2021 de 8am a 3pm, con receso para Almuerzo
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Hora Descripcion de la actividad Evidencia/soporte
8ama9am Reunion de entrada Carta de entrada para le
reunion e inspeccion
9am a 10am Revision documental del plan Registros del Plan HACCP
HACCP y analisis de peligros
10ama llam Inspeccion para cumplimientoHACCP-  Verificacion del chequeo
revision del analisis de peligros del cumplimiento HACCP
capacitacion del equipo HACCP registro de la evaluacion
del equipo
1lama 12pm Receso para almuerzo Discusiones
12pma 2pm Validacién insitu-registro de Entrega del
las evidencias encontradas- establecimiento informe/validacion insitu-
de los lineamientos para correcciones pautas mediante un
informe de mejora
2pm a 3pm Reunion de cierre Acta de Cierre
Observaciones Firma del Auditado Firma del auditor
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Tabla 4. Hallazgo 4

Panaderia artesanal Don Josué Cddigo  Sgia

Plan de auditoria Version 1

=,
A=/
2L

________{

Sistema de gestion de la inocuidad y del ambiente para Fecha 23/05/2021

el sector alimentario

Objetivo Verificar la ejecucion del cumplimiento de los lineamientos de la normativa
ISO 22000: 2018 respecto al acuerdo evaluado mediante un plan de auditoria

apoyado en la norma ISO 19011:2018 para la panaderia artesanal don Josué

Alcance Linea de produccion, equipo HACCP

Criterios Decreto 60 de 2002, Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 333 de 2011,
Resolucion 2674 de 2013, Decreto 1575y resolucion 2115 del afio 2007, ISO

22000:2018; Norma Codex Alimentarios.

Item/aspecto  Se tiene establecido los limites criticos para cada PCC identificado, pero, no
evaluado se tienen plenamente justificados los criterios por los cuales se asignaron
estos LCC; por esto, algunos de ellos se consideran subjetivos sin que sean

facilmente medibles y verificables

Auditado Lider y equipo HACCP y de control de calidad

Auditor Lider de la auditoria y su equipo: Directiva y gerente operacional

Fecha/duracion 22-03-2021 de 8am a 3pm, con receso para Almuerzo
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Hora Descripcion de la actividad Evidencia/soporte
8ama 9 am Reunion de entrada Carta de entrada
Revision del Plan HACCP, PCC, Registros del plan y los
9am a 10am formatos de las capacitaciones programas de capacitacion
realizadas
10am a 1lam Inspeccidén en el cumplimientodel  Verificacion del chequeo del
HACCP, PC, PCC-Revision de la cumplimiento de los
capacitacién del equipo procedimientos PCC Y PC-
HACCP registro de la evaluacion del
equipo HACCP
1lama 12pm Receso para almuerzo Discusiones
12pma 2pm Validacién insitu-registro de las Entrega del informe con la
evidencias encontradas- validacion insitu-arbol de
establecimiento de los lineamientos  decisiones-plan de mejoray
para las correcciones control
2pma3pm Reunién de cierre Acta de Cierre

Observaciones

Firma del Auditado

Firma del auditor
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Tabla 5. Hallazgo 5

S

PANEEERIT
B IR
o 4 meaake o f o .j
.

Panaderia artesanal Don Josué Codigo  Sgia

Plan de auditoria Version 1

Sistema de gestion de la inocuidad y del ambiente parael Fecha 23/05/2021

sector alimentos

Objetivo Verificar la ejecucion del cumplimiento de los lineamientos de la normativa
ISO 22000: 2018 respecto al acuerdo evaluado mediante un plan de auditoria
apoyado en la norma ISO 19011:2018 para la panaderiaartesanal don Josué

Alcance PPRop que involucra la trazabilidad completa de la empresa

Criterios Decreto 60 de 2002, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011,
Resolucién 2674 de 2013, Decreto 1575 y resolucién 2115 del afio 2007, ISO

22000:2018; Norma Codex Alimentarius.
item/aspecto  No se evidencia una plena identificacion de lo que podrian ser los programas

evaluado prerrequisito operativos que fortalecerian el sistema HACCP implementado

Auditado Equipo completo empresarial

Auditor Lider de la auditoria y su equipo de estructura organizacional y gerente

operacional

Fecha/duracion

24-03-2021 de 8am a 3pm, con receso para Almuerzo
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Hora Descripcion de la actividad Evidencia/soporte
8ama9am Reunion de entrada Carta de entrada
9am a 10am Revision documental de los Registros de los programas
programas PPRop PPRop implementados en la
empresa
10ama l1lam Inspeccidn para verificacion Verificacion del chequeo del
de los PPRop cumplimiento de losPPRop
1lama12pm Receso para almuerzo Discusiones
12pm a2pm Validacion insitu a todo el  Entrega del informe/registro
proceso operacional de la con el plan de control y
empresa-documentacion mejora- registro con los
procedimientos para la
identificacion de los PPRop
como plan de accion
2pma3pm Reunidn de cierre Acta de Cierre
Observaciones Firma del Auditado Firma del auditor
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Tabla 6. Hallazgo 6

Panaderia artesanal Don Josué Caodigo Sgia
Plan de auditoria Version 1
A=A
. Sistema de gestion de la inocuidad y del Fecha 23/05/2021
i ’ ’

ambiente para el sector alimentos

Objetivo Verificar la ejecucion del cumplimiento de los lineamientos de la normativa
ISO 22000: 2018 respecto al acuerdo evaluado mediante un plan de auditoria
apoyado en la norma ISO 19011:2018 para la panaderiaartesanal don Josué

Alcance Area de control de procesos

Criterios Decreto 60 de 2002, Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011,
Resolucién 2674 de 2013, Decreto 1575 y resolucién 2115 del afio 2007, ISO

22000:2018; Norma Codex Alimentarius.
item/aspecto  No se evidencié que se tengan registros de monitoreo sobre PPR operativos.

evaluado

Auditado Equipo de produccién

Auditor Lider de la auditoria y su equipo: Gerente operacional de manuales, normas

y procedimientos-directiva

Fecha/duracion

25-03-2021 de 8am a 3pm, con receso para Almuerzo
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Hora Descripcion de la actividad Evidencia/soporte
8am a9am Reunidn de entrada para Carta de entrada
presentar el plan de auditoria
9am a 10am Revision documental de los Registros de los programas
programas PPRop PPRop implementados en la
empresa
10am a 11am Inspeccion para verificacion  Verificacion del chequeo
de los PPRop del cumplimiento de los
PPRop- informe con los
problemas encontrados
1lama12pm Receso para almuerzo Discusiones
12pm a2pm Validacion insitu en la linea Entrega del informe/registro
de produccion- del cumplimiento de los
documentacion PPRop-plan de mejora'y
seguimiento-manuales
operacionales
2pma3pm Reunidn de cierre Acta de Cierre
Observaciones Firma del Auditado Firma del auditor
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Tabla 7. Hallazgo 7

Panaderia artesanal Don Josué Cddigo Sgia

r§1 Plan de auditoria Version 1
A=X/
A

|

Sistema de gestion de la inocuidad y del ambiente para Fecha 23/05/2021

el sector alimentario

Objetivo Verificar la ejecucion del cumplimiento de los lineamientos de la normativa
ISO 22000: 2018 respecto al acuerdo evaluado mediante un plan de auditoria

apoyado en la norma ISO 19011:2018 para la panaderia artesanal don Josué

Alcance Area de control de procesos/ administracion de las no conformidades

Criterios Decreto 60 de 2002, Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011,
Resolucion 2674 de 2013, Decreto 1575y resolucion 2115 del afio 2007, ISO

22000:2018; Norma Codex Alimentarius.

item/aspecto Una vez evaluado el producto no conforme es liberado para reproceso - de baja -
evaluado reempaque - reproceso o0 debaja. Sin embargo, no se cuenta con la
documentacién que establezca los criterios para tomar decisiones y el

protocolo para liberar el producto no conforme.

Auditado Equipo de produccion y procesos

Auditor Lider de la auditoria y su equipo de estructura organizacional de autoridad y

responsabilidad-gerente operacional

Fecha/duracion 25-03-2021 de 8am a 3pm, con receso para Almuerzo
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Hora Descripcion de la actividad Evidencia/soporte
8ama9am Reunidn de entrada para presentar el Carta de entrada
plan de auditoria
9am a 10am Revision documental de los manuales Registros de los documentos
para el producto noconforme y las que establezca los criterios para
politicas del tomar decisiones y el protocolo
manejo de los mismos para liberar el
producto no conforme
10amallam Inspeccion para revisar la Informe de verificacion plande
manipulacion del producto no mejora-medidas de control-
conforme-clasificacion, Reportes de
eliminacién o recuperacion trazabilidad
1lama 12pm Receso para almuerzo Discusiones
12pma2pm Validacion insitu-registro Entrega del informe/registrode
problemas o hallazgos,
despacho, devoluciones-
informe de verificacion insitu
2pm a 3pm Reunion de cierre Actade Cierre

Observaciones

Firma del Auditado

Firma del auditor
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Tabla 8. Hallazgo 8

Panaderia artesanal Don Josué Codigo  Sgia

Plan de auditoria Version 1

Sistema de gestion de la inocuidad y del ambiente para Fecha 23/05/2021

el sector alimentario

Objetivo ~ Verificar la ejecucién del cumplimiento de los lineamientos de la normativa ISO
22000: 2018 respecto al acuerdo evaluado mediante un plan de auditoria

apoyado en la norma ISO 19011:2018 para la panaderia artesanal don Josué

Alcance Trazabilidad completa de la empresa

Criterios Decreto 60 de 2002, Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 333 de 2011,
Resolucién 2674 de 2013, Decreto 1575y resolucién 2115 del afio 2007, ISO

22000:2018; Norma Codex Alimentarius.

Item/aspecto El sistema de gestion se esta alimentando y actualizando constantemente de
evaluado acuerdo a la ejecucion del plan de mejora; sin embargo, no existe una
comunicacion asertiva entre los diferentes actores involucrados; de manera que
se pierde el tiempo y esfuerzos repitiendo acciones ya ejecutadas o en algunos
casos se producen contraordenes por debilidades en los canales de

comunicacion.

Auditado Equipo administrativo y de control procesos

Auditor Lider de la auditoria y su equipo de recursos humanos y tecnologia de la

informacion
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Fecha/duracion

24-03-2021 de 8am a 3pm, con receso para Almuerzo

Hora Descripcion de la actividad Evidencia/soporte
8ama9am Reunion de entrada para Carta de entrada
presentar el plan de auditoria
9am a 10am Revision documental de las Registros de los formatos
reuniones y politicas en diligenciados con las
cuantoa la comunicacion de la  reunionesacerca de las
empresa politicas de comunicacion
dentro de la
empresa
10am a 11am Inspeccion para revisar los  Verificacion de la ejecucion
establecimientos de del cumplimiento de los
comunicacion de la empresa lineamientos para la
informacion-comunicacién en
la
empresa
11am a 12pm Receso para almuerzo Discusiones
12pma2pm Validacion de documentos y Entrega del registro-
negamientos en cuanto a la documentacion de la
comunicacion dentro de la validacion
empresa
2pm a3pm Reunion de cierre Acta de Cierre
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Observaciones

Firma del Auditado

Firma del auditor
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Conclusiones

A través del disefio del plan de autoria, se logro verificar la ejecucion del cumplimiento
de los lineamientos de la normativa ISO 22000: 2018 respecto al acuerdo evaluado mediante un
plan deauditoria apoyado en la norma ISO 19011:2018 para la panaderia artesanal don Josué.
Los procedimientos llevados a cabo durante el plan de auditoria lograron finiquitar los hallazgos
encontrados, para el mejoramiento continuo del sistema de gestion de calidad e inocuidad, y con

esto establecer un plan de mejora que permitiera a la empresa actualizar el sistema actual.

Con el plan de auditoria, basados en la norma ISO 22000:2018 aplicada al programa de
auditoriainterna y los hallazgos encontrados, tomando en cuenta los lineamientos de la norma
ISO 19011:2018, se implementa el sistema de gestion de calidad e inocuidad a través de un
formato diligenciado para planificar de manera estructurada las actividades correspondientes

para desarrollar en la auditoria

En el formato quedo establecido los recorridos dentro de la empresa productora de Pan,
con locual, segln fuese el hallazgo, se realizaba la inspeccion, el muestro, la verificacion insitu,
la revision de documentos y las reuniones pertinentes, en horarios establecidos.

Con el Plan de auditoria se logro establecer un sistema de mejora, seguimiento y registro

para laproduccion inocua y de calidad del pan de baguette de la panaderia artesanal Don Josué
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Anexos

Figura 1. Programa de Auditoria Interna con base a la norma 1ISO 22000:2018
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Panaderia artesanal Don Josué
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