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Nota Aclaratoria

Para el desarrollo del presente trabajo se presentara informacidn que no hace parte de la realidad
y que fue tomada para llevar a cabo el desarrollo del Diplomado, correspondiente a la evaluacion
final para la propuesta de un plan de auditoria para el sistema de Gestion de Inocuidad basado en
la norma ISO 22000:2018 dentro de un contexto imaginario relacionado con la produccion de

Alimentos.



Resumen

El presente trabajo de grado, trata sobre el disefio de un plan de auditoria interna referente
al cumplimiento de los requisitos de la Norma ISO 22000:2018 en la Panaderia Damaris, donde
se tuvo en cuenta los lineamentos establecidos por la ISO en la Norma 19011 en lo relacionado a
que es y como debe plantearse un plan de auditoria, con el fin de brindarle a esta organizacién un
plan de accién eficaz para evaluar la pertinencia de su Sistema de Gestion de Inocuidad
Alimentaria, tomando como punto de partida los hallazgos de una auditoria anterior, reflejados
en el programa de auditoria interna elaborado previamente para verificar el cumplimiento de la
Norma 1SO 22000 de 2018 . Obteniendo como resultado, un plan de auditoria para cada
hallazgo, en totalidad ocho. Cada plan expuesto en su respectivo formato o tabla presenta a
detalle el objetivo, el alcance, los criterios o0 normatividad que aplican para el hallazgo, el equipo
auditor, el area o proceso a auditar, los recursos fisicos, tecnologicos, financieros y
documentales, asi como la modalidad, tipo de auditoria, fecha, hora y actividades a realizar.

Palabras clave: Inocuidad, auditoria, ISO 22000:2018, calidad.

Abstract

This degree thesis deals with the design of an internal audit plan regarding compliance
with the requirements of 1ISO 22000: 2018 in Damaris Bakery, where the guidelines established
by ISO in Standard 19011 were taken into account in what is related to what it is and how an
audit plan should be considered, in order to provide this organization with an effective action
plan to evaluate the relevance of its Food Safety Management System, taking as a starting point
the findings of an audit above, reflected in the internal audit program previously prepared to
verify compliance with the ISO 22000 Standard of 2018. Obtaining as a result, an audit plan for

each finding, in total eight. Each plan exposed in its respective format or table presents in detail



the objective, scope, criteria or regulations that apply to the finding, the audit team, the area or
process to be audited, the physical, technological, financial and documentary resources, as well
such as the modality, type of audit, date, time and activities to be carried out.

Keywords: Safety, audit, ISO 22000: 2018, quality.
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Introduccion

El programa de auditoria hace referencia a la agrupacion de una o mas auditorias
planeadas en un periodo de tiempo especifico y con un objetivo o finalidad determinada,
soportado en aspectos como tamafio y naturaleza de la empresa u organizacion a auditar, siendo
necesario conservar dicho programa de auditorias como informacion documentada, en un
documento debidamente estructurado. Por otro lado, el plan de auditoria es la exposicion de los
detalles a llevar a cabo en cada auditoria, en este se planifica concretamente los tiempos, horarios
y actividades a ejecutar. La Auditoria tiene por objeto evaluar de forma organizada e
independiente el cumplimiento de una actividad u objetivos planeados, por ejemplo, los criterios
de auditoria relacionados con el Sistema de Gestion de la Inocuidad Alimentaria SGIA de la
Norma 1SO 22000 de 2018, por medio de la cual se establecen los requisitos que deben obedecer
los SGIA de las organizaciones de la cadena alimentaria para garantizar inocuidad alimentaria en
sus lineas de produccion.

La planeacion de las auditorias, juega un papel importante en el desarrollo de las mismas,
pues permite que dicho proceso es ejecute de forma organizada, estableciendo cada uno de los
detalles y actividades acordadas con la organizacion, convirtiéndose en la guia que brinda los
procedimientos minimos a seguirse a lo largo de la auditoria. Contiene el objetivo, el alcance, los

criterios, los recursos, el equipo auditor, la fecha, la hora y los procesos o actividades a auditar.

De ahi, que el presente documento tenga por propdsito exponer la propuesta de un plan
de auditoria para evaluar la pertinencia del Sistema de Gestidn de Inocuidad Alimentaria de la
Panaderia Damaris, permitiéndole obtener resultados en forma de recursos para los procesos de

mejora continua de la misma. Basado en los hallazgos de una auditoria anterior, reflejados en el



programa de auditoria interna elaborado previamente para evaluar el cumplimiento de la Norma

ISO 22000 de 2018.
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Obijetivos

Objetivo General

Disefiar un plan de auditoria interna para dar cumplimiento a los requisitos del Sistema de
Gestion de la Inocuidad de los Alimentos de la Norma 1SO 22000 de 2018 en la Panaderia

Damaris.

Objetivos Especificos

Determinar los componentes que integran un plan de auditoria para llevar a cabo un plan
de accidn estructurado y organizado.

Identificar los hallazgos de la lista de chequeo aplicada a Panaderia Damaris concerniente
a la Norma ISO 22000: 2018 con el fin de proponer el plan de auditoria para cada uno.

Definir la metodologia a aplicar en el plan de auditoria para cada uno de los hallazgos

segun los requerimientos de la Norma 1SO 19011:2018.
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Contenido
Antecedentes tedricos

Programa de Auditoria

La Norma 1SO 19011:2018 define el programa de auditoria, como un “conjunto de una o
maés auditorias planificadas para un periodo de tiempo determinado y dirigidas hacia un
proposito especifico” (ICONTEC,2018, p.8).

El programa de auditoria puede incluir varios tipos de auditoria, como lo son las
direccionadas a una o mas normas del Sistema de Gestion, las cuales pueden ser llevadas a cabo
de manera separada o combinada. El alcance de los programas de auditoria ha de tener en cuenta
aspectos como naturaleza y tamafio de la organizacion, funcionalidad, complejidad, los tipos de
riesgos y oportunidades y el nivel de madurez de los Sistemas de Gestion a auditar (ICONTEC,

2018).

Plan de Auditoria

El Plan de Auditoria hace referencia a la exposicion de detalles y actividades acordados
entre la organizacion y el equipo auditor para realizar una auditoria, tales como objetivo, alcance,
criterio, equipo auditor, actividades, horarios y fechas (ICONTEC, 2018).

En el disefio de un plan de auditoria es importante tener en cuenta, el nivel de detalle
necesario para cubrir el alcance y los objetivos de la auditoria, pero al mismo tiempo debe
seguirse con flexibilidad para permitir ciertos cambios 0 modificaciones que pueden resultar

indispensables a medida que se desarrolla el proceso in situ (Couto, 2008).
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Auditoria

La auditoria es definida como el proceso sistematico, independiente y documentado que
tiene como finalidad verificar el cumplimiento de los requisitos establecidos por una determinada
Norma (ICONTEC,2015).

La auditoria puede ejecutarse de forma conjunta o combinada, la primera es llevada a
cabo a un unico auditado por dos 0 mas organizaciones auditoras y la segunda se caracteriza por
auditar a dos o0 mas Sistemas de Gestion a la vez (ICONTEC,2015). De igual manera, se tienen
los siguientes tipos de auditoria, auditorias internas, son las que normalmente se conocen como
auditorias de primera parte realizadas directamente por la organizacion y las auditorias externas,
que pueden ser de segunda (proveedor externo) y tercera (certificacion o acreditacion) parte que

son llevadas a cabo por partes externas interesadas en la organizacion (ICONTEC,2015).

Norma ISO 22000: 2018

La Norma 1SO 22000:2018 Sistema de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos SGIA
relaciona los requisitos para cualquier organizacion en la cadena alimentaria, orientada a
procesos con la finalidad de elaborar productos y servicios inocuos, combinando los siguientes
elementos claves: comunicacion interactiva, Gestion del Sistema, Programas Prerrequisito,
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP); ademas, se basa en los principios
acordes a las demas Normas del Sistema de Gestidn ISO, dentro de los que se encuentran,
enfoque al cliente, liderazgo, enfoque basado en procesos, mejora, toma de decisiones basada en

evidencia y gestion de relaciones (ICONTEC, 2018).
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Plan de Auditoria

Tabla N 1 Plan de Auditoria Hallazgo 1

1

PLAN DE AUDITORIA Coédigo SGIA-PA-01
SISTEMA DE GESTION E INOCUIDAD ALIMENTARIA Versién 1
PANADERIA ARTESANAL DAMARIS Vigencia dic-21

Verificar el cumplimiento de los requisitos de la Norma ISO 22000 : 2018 en la Panaderia Damaris, basados en los hallazgos

Objetivo : o
resultantes de una previa auditoria interna.
Alcance - . i . .
Politica de la Inocuidad de los alimentos de la Panaderia Damaris.
Criterios NTC-ISO 22000: 2018

Capitulo 5 Liderazgo, Numeral 5.2 Politica, 5.2.1 Establecimiento de la politica de la inocuidad de los alimentos.

Hallazgo a evaluar

Esta establecida la politica de inocuidad de alimentos. La empresatiene implementado las BPM - Sistema HACCP:EI
sistema de documentacién y registro evidencian que BPM - HACCP estan operando. Sin embargo, en la documentacioén no se
evidencia que haya un documento escrito que plantee la politica de inocuidad de alimentos para panaderia Damaris - linea de
produccién pan artesanal: pan molde.

Equipo Auditor

Auditor lider, auditores acompafiantes

Proceso/Area Auditada

Equipo de Inocuidad de los Alimentos

Recursos necesarios

Personal: Equipo auditor.

Tecnoldgico: Computador, acceso a internet.

Financiero: Vidticos y papeleria (esfero, tabla, lapiz, borrador).
Documental: Formatos, listas de verificacion.

Tipo de Auditoria Seguimiento Modalidad Presencial
Fecha Actividad Entregable/Evidencia Hora Auditor Auditado
Reunion de apertura y
presentacion del plan de auditoria Acta de reunion de apertura 08:00 - 08:30am
Recorrido por la organizacion e
identificacion de las areas a auditar
"Panaderia Damaris" No Aplica 08:30 - 09:00am
Revisién documental de la politica Equipo de
2021-12-01 de inocuidad de los alimentos de la Departamento|. .14 de
Panaderia Damaris. Politica de inocuidad de los alimentos 09:00 - 10:00am_|de Produccion| - o entos
Refrigerio No Aplica 10:00 - 10:30am
Reunién de equipo auditor Pre-informe de auditoria 10:30 - 11:00am.
SOC|aI|zacl|c’)n de hgllazgos Acta de reunion de cierre 11:00am - 12:00pm
Reunién de cierre
Almuerzo No Aplica 12:00 - 01:00pm

Observaciones:

Elaborado por :

Aprobado por:
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Tabla N 2 Plan de Auditoria Hallazgo 2

PLAN DE AUDITORIA Cédigo SGIA-PA-01
SISTEMA DE GESTION E INOCUIDAD ALIMENTARIA Version 1
PANADERIA ARTESANAL DAMARIS Vigencia dic-21

Verificar el cumplimiento de los requisitos de la Norma ISO 22000 : 2018 en la Panaderia Damaris, basados en los hallazgos

Objetivo . I
resultantes de una previa auditoria interna.
Alcance . . .
Programas Prerrequisito PPRs de la Panaderia Damaris.
Criterios NTC-ISO 22000:2018

Cépitulo 8 Operacion, Numeral 8.2 Programas Prerrequisito

Hallazgo a evaluar

Los PPR estan implementados através del sistema de produccién en su totalidad: Se tienen implementados los PPR para
ayudar con la implementacién de las BPM; lo que redunda en la inocuidad de los alimentos; pero, el alcance de los PPR no ha
contemplado el almacenamiento del producto terminado y distribucién.

Equipo Auditor

Auditor Lider, auditores acompariantes

Proceso/Area Auditada

Area de produccién ( linea de pan molde )

Recursos necesarios

Personal: Equipo auditor

Tecnolégico: Computador, acceso a internet.

Financiero: Viaticos y papeleria (esfero, tabla, lapiz, borrador), equipo de proteccién individual EPIs.
Documental: Programas, formatos, registros, listas de verificacion.

Tipo de Auditoria Seguimiento | Modalidad | Presencial
Fecha Actividad Entregable/Evidencia Hora Auditor Auditado
Reunion de apertura 'y
presentacion del plan de auditoria Acta de reunion de apertura 01:00 - 01:30pm
Revision documental de los PPRs
para almacenamiento de producto | PPRs para el area de almacenamiento de
terminado y distribucién. producto terminado y distribucién. 01:30 - 02:00pm
. L o " Departamento
2021-12-01 Recorrido por la organizacién e Check I|§t Qe visita in §|tu de apllcguon de COOTdIDadOT de produccion
. e : . procedimientos y registros de la linea de de calidad .
identificacion de las areas a auditar . . . (Almacén)
"Panaderia Damaris” produccion donde se evidencie el
cumplimiento y control de por PPRs.
02:00 - 03:00pm
Reunién de equipo auditor Pre-informe de auditoria 03:00 - 03:30pm
SOCIahzac_'?n de h.allazgos Acta de reunién de cierre
Reunién de cierre 03:30 - 04:00pm

Observaciones:

Elaborado por:

Aprobado por:
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Tabla N 3 Plan de Auditoria Hallazgo 3

PLAN DE AUDITORIA Cédigo SGIA-PA-0L
%} SISTEMA DE GESTION E INOCUIDAD ALIMENTARIA Version 1
L e P PANADERIA ARTESANAL DAMARIS Vigencia dic-21
Objetivo Verificar el cumplimiento de los requisitos de la Norma ISO 22000 : 2018 en la Panaderia Damaris, basados en los hallazgos
resultantes de una previa auditoria interna.
Alcance
Sistema de trazabilidad hacia atrds (proveedores) de Panaderia Damaris.
Criterios NTC-ISO 22000:2018

Capitulo 8 Operacion, Numeral 8.3 Sistema de Trazabilidad

Hallazgo a evaluar

Se describen en documentos el origen de la materias primas, ingredientes y materiales en contacto con el producto: No se
observa que la documentacién tenga informacién sobre los controles que proveedores de harinas realizan a su producto terminado.
No se cuenta con formato de seguimiento a proveedores.

Equipo Auditor

Auditor lider, auditores acompafiantes

Proceso/Area Auditada

Area de produccién (Almacén)

Recursos necesarios

Personal: Equipo auditor

Tecnoloégico: Computador, acceso a internet.

Financiero: Viaticos y papeleria (esfero, tabla, lapiz, borrador), equipo de proteccién individual EPIs.
Documental: Programas, fichas técnicas de materias primas, formatos, registros, listas de verificacion.

Tipo de Auditoria Seguimiento [ Modalidad | Presencial
Fecha Actividad Entregable/Evidencia Hora Auditor Auditado
Reunién de apertura y presentacion del
plan de auditoria Acta de reunién de apertura 08:00 - 08:30am
Recorrido por la organizacién e
identificacion de las areas a auditar
"Panaderia Damaris" No Aplica 08:30 - 09:00am
Revisiéon documental del sistema de ;
trazabilidad de seguimiento a Formatos y registros de trazabilidad a Coordinador| AYeade
2021-12-02 proveedores. proveedores 09:00 - 10:15am | g calidad | ProdUecion
Refrigerio No Aplica 10:15 - 10:30am (Amacén)
Reunién de equipo auditor Pre-informe de auditoria 10:30 - 11:00am
Socializacion de los hallazgos Acta de reunion de cierre 11:00am - 12:00pm
Reunién de cierre
Almuerzo No Aplica 12:00 - 01:00pm

Observaciones:

Elaborado por:

Aprobado por:
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PLAN DE AUDITORIA Cadigo SGIA-PA-01
SISTEMA DE GESTION E INOCUIDAD ALIMENTARIA Version 1
PANADERIA ARTESANAL DAMARIS Vigencia dic-21

Verificar el cumplimiento de los requisitos de la Norma ISO 22000 : 2018 en la Panaderia Damaris, basados en los hallazgos

Capitulo 7 Apoyo, Numeral 7,2 Competencia

Objetivo : o
resultantes de una previa auditoria interna.
Alcance . . . . . B .
Competencia del equipo de inocuidad de los alimentos de la Panaderia Damaris.
Criterios NTC-ISO 22000:2018

Hallazgo a evaluar

El personal responsable de realizar el seguimiento, las correcciones y acciones correctivas del SGIA esta
plenamente identificado y conformado, conoce sobre lanormay las acciones a seguir dentro de su rol de seguimiento
al cumplimiento de la norma: El personal que forma parte del equipo de inocuidad conoce de procesos de panificacion, BPMy

HACCP; pero no conoce de manera suficiente sobre la norma 1SO 22000.

Equipo Auditor

Auditor lider, auditores acompafiantes

Proceso/Area Auditada

Equipo de la inocuidad de los alimentos.

Recursos necesarios

Personal: Equipo auditor

Tecnoldgico: Computador, acceso a internet.
Financiero: Viéticos y papeleria (esfero, tabla, lapiz, borrador).
Documental: Programas, formatos, registros, listas de verificacion.

Tipo de Auditoria Seguimiento | Modalidad | Presencial
Fecha Actividad Entregable/Evidencia Hora Auditor Auditado
Reunién de apertura y
presentacion del plan de auditoria Acta de reunién de apertura 01:00 - 01:30pm
Andlisis documental a las hojas de| Hojas de vida y soportes de formacion y
vida del personal (formacién y competencia. Equipo de la
conocimiento) Registro de asistencia a capacitaciones. [01:30 - 03:00pm | Departamento | inocuidad de
2021-12:02 de calidad los
Reunién de equipo auditor Pre-informe de auditoria 03:00 - 03:30pm .
alimentos.

Socializacién de los hallazgos

Reunién de cierre

Acta de reunién de cierre

03:30 - 04:15pm

Observaciones:

Elaborado por:

Aprobado por:
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PLAN DE AUDITORIA

Cédigo SGIA-PA-0L
SISTEMA DE GESTION E INOCUIDAD ALIMENTARIA Version 1
PANADERIA ARTESANAL DAMARIS Vigencia dic-21

Verificar el cumplimiento de los requisitos de la Norma ISO 22000 : 2018 en la Panaderia Damaris, basados en los hallazgos

Objetivo . o
resultantes de una previa auditoria interna.
Alcance . B . " i
Plan de control de peligros de Panaderia Damaris en la linea de produccién pan molde.
Criterios NTC- ISO 22000:2018

Capitulo 8 Operacién, Numeral 8.5.2 Andlisis de peligros, 8.5.2.3 Evaluacion de peligros,

Hallazgo a evaluar

Se registran los resultados de la evaluacion de peligros:La linea de produccién tiene identificado los peligros fisicos y
biolégicos que pueden presentarse. Se evidenci6 que la documentacién del Plan HACCP cuenta con una metodologia confiable y
validada que se tome como referente para la evaluacion de peligros. Sin embargo, no se evidencia un registro que permita
realizar seguimiento a los peligros identificados. por tanto no es posible tomar decisiones que confirmen la efectividad de los
peligros identificados.

Equipo Auditor

Auditor lider, auditores acompafiantes

Proceso/Area Auditada

Equipo de la inocuidad de los alimentos

Recursos necesarios

Personal: Equipo auditor

Tecnolégico: Computador, acceso a internet.
Financiero: Viaticos y papeleria (esfero, tabla, lapiz, borrador).
Documental: Programas, diagrama de flujo de la linea de produccioén, formatos, registros, listas de verificacion

Tipo de Auditoria Seguimiento | Modalidad | Presencial
Fecha Actividad Entregable/Evidencia Hora Auditor Auditado
Reunion de aperturay 08:00 - 08:30am
presentacion del plan de auditoria i
Acta de reunién de apertura
Recorrido por la organizacion e
identificacion de las areas a 08:30 - 09:00am
auditar "Panaderia Damaris" No Aplica
Revision de registros de X e .
seguimiento a los peligros Registros de seguimiento a peligros 09:00 - 10:15am
identificados. Equino de |
quipo de la
2021-12-03 o Depanament linocuidad de
10:15 - 10:30am p! los alimentos
Refrigerio No Aplica

Reunion de equipo auditor

Pre-informe de auditoria

10:30 - 11:00am

Socializacion de los hallazgos

Reunién de cierre

Acta de reunion de cierre

11:00am - 12:00pm

Almuerzo

No Aplica

12:00 - 01:00pm

Observaciones:

Elaborado por:

Aprobado por:
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Tabla N 6 Plan de Auditoria Hallazgo 6

PLAN DE AUDITORIA

Cédigo | SGIA-PAOL
SISTEMA DE GESTION E INOCUIDAD ALIMENTARIA Versién 1
PANADERIA ARTESANAL DAMARIS Vigencia dic-21

Objetivo Verificar el cumplimiento de los requisitos de la Norma ISO 22000 : 2018 en la Panaderia Damaris, basados en los hallazgos
resultantes de una previa auditoria interna.
Alcance i . . . .
Plan de control de peligros de Panaderia Damaris en la linea de produccién pan molde.
Criterios NTC-ISO 22000:2018

Capitulo 8 Operacion, Numeral 8.5.2.4.2 literal a

Hallazgo a evaluar

Los limites criticos son medibles: Se tienen identificados LCC para cada PCC establecido, pero, para algunos de ellos, no son
medibles en el momento de su verificacion y su valoracion es subjetiva.

Equipo Auditor

Auditor lider, auditores acompanantes

Proceso/Area Auditada

Equipo de la inocuidad de los alimentos

Recursos necesarios

Personal: Equipo auditor

Tecnoldgico: Computador, acceso a internet.

Financiero: Viaticos y papeleria (esfero, tabla, lapiz, borrador).

Documental: Programas, diagrama de flujo de la linea de produccion, formatos, registros, listas de verificacion

Tipo de Auditoria Seguimiento [ Modalidad | Presencial
Fecha Actividad Entregable/Evidencia Hora Auditor Auditado
Reunién de apertura y presentacion del
plan de auditoria Acta de reunién de apertura 01:00 - 01:30pm
Inspeccién documental a la identificacion Diagrama del proceso de la linea de
de limites criticos de control en el g pr 01:30 - 02:00pm
X produccion pan molde.
diagrama de proceso.
Check list de visita in situ de aplicacion
Recorrido por la organizacion e de . . Eaquipo de |
02:00 - 03:30pm quipo de fa
2021-12-03 identificacion de las areas a auditar limites criticos de control en la linea de P Departamep,to inocuidad de
"Panaderia Damaris" produccién. de produccion los alimentos
Reunién de equipo auditor Pre-informe de auditoria 03:30 - 04:00pm
Socializacion de los hallazgos Acta de reunién de cierre 04:00 - 04:30pm
Reunién de cierre

Observaciones:

Elaborado por:

Aprobado por:
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n de Auditoria Hallazgo 7

PLAN DE AUDITORIA

* Cédigo SGIA-PA-01
"gyy SISTEMA DE GESTION E INOCUIDAD ALIMENTARIA Version 1
S PANADERIA ARTESANAL DAMARIS Vigencia dic-21
Objetivo Verificar el cumplimiento de los requisitos de la Norma ISO 22000 : 2018 en la Panaderia Damaris, basados en los hallazgos
resultantes de una previa auditoria interna.
Alcance . . " . .
Plan de control de peligros y PPR operativos de la linea de pan molde en la Panaderia Damaris.
Eftcies NTC-ISO 22000:2018

Capitulo 8 Operacion, Numeral 8.5.4 Plan de control de peligros (Plan HACCP/PPRO), 8.5.4.1

Hallazgo a evaluar

Estan los PPR operativos documentados: Se tienen identificados los PPR operativos para la linea de produccién pan artesanal:
pan molde ; sin embargo, se evidencié que la documentacion esta incompleta, no se encuentra debidamente soportados los PPR
operativos establecidos.

Equipo Auditor

Auditor lider, auditores acompafiantes

Proceso/Area Auditada

Equipo de inocuidad de los alimentos

Recursos necesarios

Personal: Equipo auditor

Tecnoldgico: Computador, acceso a internet.

Financiero: Vidticos y papeleria (esfero, tabla, lapiz, borrador).

Documental: Programas, diagrama de flujo de la linea de produccién, formatos, registros, listas de verificacion

Tipo de Auditoria Seguimiento [ Modalidad | Presencial
Fecha Actividad Entregable/Evidencia Hora Auditor Auditado
Reunién de apertura y presentacion
del Ign de agd’;oria . 08:00 - 08:30am
P Acta de reunién de apertura
Inspeccién documental a los PPRO
establecidos para la linea de pan 08:30 - 09:00am
molde. Programas Prerrequisitos Operativos PPRO
Recorrido por la organizacion e Equipo de
2021-12-04 identificacion de las areas a auditar | Check list de visita in situ de verificacion de | 09:00 - 10:30am | Departamento . "~ ..
"Panaderia Damaris” cumplimiento de los PPRO. de calidad |, " imentos
- i 10:30 - 10:45am
Refrigerio No Aplica
Reunién de equipo auditor Pre-informe de auditoria 10:45 - 11:15am
Socializacion de los hallazgos Acta de reunion de cierre 11:15am - 12:00pm
Reunién de cierre
Almuerzo No Aplica 12:00 - 01:00pm

Observaciones:

Elaborado por:

Aprobado por:
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PLAN DE AUDITORIA Cadigo SGIA-PA-01
SISTEMA DE GESTION E INOCUIDAD ALIMENTARIA Version 1
PANADERIA ARTESANAL DAMARIS Vigencia dic-21

Verificar el cumplimiento de los requisitos de la Norma ISO 22000 : 2018 en la Panaderia Damaris, basados en los hallazgos

Objetivo ) R
resultantes de una previa auditoria interna.
Alcance
Evaluacion del desempefio de la Panaderia Damaris
I NTC - ISO 22000:2018
Criterios

Capitulo 9 Evaluacion del desempefio, Numeral 9.2 Auditoria interna, 9.2.1

Hallazgo a evaluar

Se tienen definidos los criterios de auditoria, alcance, frecuencia y metodologia: Se programan y realizan auditorias
frecuentes con el fin de monitorear la efectividad del SGC que se tiene implementado. Sin embargo, no se evidencia una
metodologia escrita, validada que se este llevando, sino que las auditorias son realizadas especialmente cuando hay una queja

0 devolucién de producto.

Equipo Auditor

Auditor lider, auditores acompariantes

Proceso/Area Auditada

Equipo de la inocuidad de los alimentos.

Recursos necesarios

Personal: Equipo auditor

Tecnoldgico: Computador, acceso a internet.
Financiero: Vidticos y papeleria (esfero, tabla, lapiz, borrador).
Documental: Programas, formatos, registros, listas de verificacion.

Reunién de equipo auditor

Pre-informe de auditoria

03:00 - 03:30pm

Socializacion de los hallazgos

Acta de reunién de cierre

Reunién de cierre

03:00 - 04:00pm

Tipo de Auditoria Seguimiento | Modalidad | Presencial
Fecha Actividad Entregable/Evidencia Hora Auditor Auditado
Reunién de apertura'y
presentacién del plan de Acta de reunién de apertura 01:00 - 01:30pm
Revision documental a la o )
ejecucion programa de auditoria Programa de auditoria interna 01:30 - 03:00pm Departamento | Equ!po de
2021-12-04 ; L . inocuidad de
interna. administrativo }
los alimentos

Observaciones:

Elaborado por:

Aprobado por:
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Conclusiones

Los componentes del plan de auditoria propuestos para el cumplimiento de los requisitos
de la Norma I1SO 22000: 2018 en la Panaderia Damaris, permiten determinar puntualmente las
diferentes actividades a realizar en las auditorias de la organizacion, como, por ejemplo,
objetivo, alcance, criterios, equipo auditor, fechas y actividades; esencial para el desarrollo de la
mismas, ya que describe la metodologia a seguir en cada una, siendo este cronograma una

herramienta o plan de accién eficaz para alcanzar los objetivos planteados en las auditorias.

Teniendo en cuenta la lista de chequeo aplicada al sistema de gestion de calidad,
inocuidad y verificacion de la norma 1ISO 22000:2018 en la Panaderia Damaris se evidencio que
existen falencias en cuanto a responsabilidades de la alta direccion en lo referente a la politica
de inocuidad de alimentos, la documentacion de trazabilidad hacia atras (origen de materias
primas), la identificacion de peligros, delimitacion de limites de control, gestion de recursos,
planificacion y obtencion de productos inocuos, de igual manera no se encuentran debidamente
soportados los PPR y los PPR operativos, lo cual muestra que es necesario disefiar un plan de
auditoria de seguimiento que le permita trabajar dentro del ciclo de calidad de PHVA: Planear —
Hacer— Verificar y Actuar y asi lograr cumplir con todos los requisitos planteados en dicha
normatividad.

La formulacion de un plan de auditoria en una organizacion como Panaderia Damaris, es
de vital importancia ya que le permite conocer qué requisitos de la Norma a verificar se
examinaran y poder comprobar previamente si se cumplen o no; de igual manera le facilita

percatarse del tiempo de duracion de esta, el proceso a auditar y quien sera la persona encargada
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de ejecutarla, brindandole la posibilidad de efectuar el previo alistamiento para dar cumplimiento

con los criterios y el alcance de auditoria.
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PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

Codigo:

Fecha:

©/10/2021

Evaluar el

del plan d:

Realizar la v e
aplicada al cumplimiento de la NTC-ISO 22000 2018 a Ia linea de

NTC- 150 22000 2018

26. Esta establecida la politica de inocuidad de alimentos. La empresa tiene

implementado las BEM - Sistema HACCP.

El sistema de documentacion y registro evidencian que BPM - HACCP estan

entacion no se evidencia que haya un
ocuidad de alimentos para
pan molde

operando. Sin embargo, en la docum:
documento escrito que plantee la politica de
panaderia Damaris - linea de produccin pan artesanal

pan molde en la Panaderia Damaris.

CRITERIOS DE AUDITORIA

n del impacto del hallazgo y por ello Ia
prioridad en la gestién

150 22000 de 2018, Capitulo 5, liderazgo, numeral 5.2 Politica, 5.2.1
Establecimiento d uidad de ios alimentos

s procesos,

operacional
Ia informacién

control de estos y mantenimient
documentada.

o de

Objetivo de la auditoria

de

Verificar a implementacion
politica de inocuidad de
alimentos para la Panaderia

de Ias acclones de mejora a través de un programa de auditoria interna del SGIA ejecutado frente a los hallazgos Identificados en 1a
de

Poliicas de inocuidad
Programa de auditori

Formatos y registros del SGIA

Coordinador de la
Auditoria/Accion

Departamento de
Pproduccién

DOCUMENTO RELACIONADO.

de alimentos

Equipo
Auditor/respons
able de la accién

Equipo de 1a
inocuidad de los
alimentos

Método de Auditoria
Indique cual sera el
insumo que se utilizara
como medio de

Revision documental de Ia
politica de inocuidad de los
atimentos

e R —n,

Personal: Equipo auditor.

RECURSOS NECESARIOS.

ceso ainternet, softw:

Financiero: Capacitacion al
=uministros o

Documental: Formatos, registros, programas,

o b Caral & G HEaD © Gmers (i)

istas de verificacion.

Diciembre

de escritorio,|

Responsable: Lider de
proceso auditado

Departamento de produccion

Los PPR estén Implementados a través del sistema de produccion en su
totatidad.

150 22000 de 2018, Capitulo 8, Operacion, Numeral 8.2 Programas
debe lo siguiente

Se tienen implementados los PPR para ayudar con 1a d
1as 8P | en 1a Inocuidad d alimentos; pero, el alcance
de 105 PPR no ha del producte

v distribucion

iteral & La recepcién de materiales
despas v
e proucas.

control al almacenamiento del

Comprobar que se tenga
documentado en los PPR o

producto terminado y 12
distribucion

Coordinador de calidad

Departamento de
produccion

Verificar Ia inclusion de control
al producto terminado y su
distribucion en los PPR

atos de control de
almacenamiento de producto
terminado y su distribucion

de calidag

92. 5e describen en documentos el origen de la materias primas,
ingredientes y materiales en contacto con el producto.

No se observa que Ia documentacién tenga informacién sobre los controles
aue proveedores de harinas realizan a su producto terminado.
cuenta con formate de seguimiento a proveedores

150 22000 de 2018, Capitulo 8, Operacién, Numeral 8.3, Sister:
Trazabilidad, El sistema de trazabllidad d

productos intermedios hasta los productos terminados.

proveedores de materia prima

Verificar la Implementacisn
e los formatos de
etuimiamtt o lon

para Panaderia Damaris

Coordinador de calidad

Departamento de

Revision documental del
formato de seguimiento a
proveedores.

Coordinador de Calidad

de reatizar el 1as v
acciones del SGIA esta 3
sonoce sobre ls norma y las acclones a segulr dentro de su T

5. E1 personal

seguimiento al cumplimiento de la nor

sonal que forma parte del equipo de inocuid: procesos
de panificacién, BPMy HACCP; pero no conoce de manera suficiente sobre
Ia norma 150 e enel
eguimiento a las acciones correctivas; asi ex que no se tiene |3 evidencia
uficiente de que se hubieran puesto en marcha o n.

150 22000 de 2018, Capitulo 7, Apoyo, Numeral 7,2 Competencia,
literal < ssegurarse ue el squlpo de Inacuidsd de jos allmentos

tene: a

enel A del SGIA

(incluyendo,p a, 105 produ

v peligros relacionados con Ia inocuidad de los
organizacion dentro del alcance del

Capitulo 5, Liderazgo, numeral 5.2.2 Comunicacion de |a politica de

12 inocuidad de los alimentos, comunicarse, entenderse y

aplicarse a todos los niveles dentro de la organizacién

mitando ctos, proceses, cauipos

alimentos de la

experiencia del equipo de
inocuidad alimentaria en lo
referente a ISO 22000: 2018

Departamento de Calidad

quipo de la
inocuidad de los
alimentos

Analisis documental alas hojas
de via: personal

(conocimiento y experiencia)

Evaluar 1a aprobacion de 1a
conformacién del equipo de
inocuidad de los alimentos.

Departamento de Calidad

120. Se registran los resultados de 13 evaluacion de peligros

La linea de produccion tiene identificado los peligros fisicos y biologicos

omar decisiones que confirmen 1a

efectividad de los peligros identificados.

150 22000 de 2018, Capitulo 8, Operacién, Numeral 8.5.2 Analisis
Evaluacion de peligros, La metodologi
< describiry el resultado de la evaluacion de

Evidenciar el registro de
seguimiento a los peligros
Fisicos y biologicos
identificados en la linea de

pan molde.

peligros se debe mantener como

Departamento de
produccién

quipo de 1a
inocuidad de los
alimentos

Revision de registros de
seguimiento a los peligros
identificad:

Departamento de produccion

143. Los limites criticos son medibles

22000 de 2018
Capitulo 8, Operacién, numeral 8.5.2.4.2 literal a establecer limites
criticos medible.

Verificar si esta documentada
v soportada la identificacion
de los LCC de forma medible,

Departamento de

Equipo de |
inocuidad de los

speccion documental a la

identificacion de limites criticos

Departamento de produccidn

alalinea de
pan molde ;sin embargo. s Uidencis aue ta docurmentacion
no se encuentr los PPR

se tienen
artesanal

operatives establecidos

control de peligros (Plan HACCP/PPRO), 8.5.4.1 Generalidades, e
plan de control de peligros se debe mantener como Informacion
documentada, incluyendo la medida de control en 1os PCC o PPRO.

Constatar que los PPR

de calidaa

documentados en su
totalidad.

Inocuidad de los

5 tlanen Identificados LCC para cada PCC establacid, pero, para alguncs
5 o, pero; para slgunce 2 Determinacion e limites criticos y crterios e | 99197 LEC de © cact
4o sllos, 1o san madibles en of momaenta de su verificacion v su valorsaien | TUm T T U R ST ST O LA Tormiaen son| . Sbservabley confisble 1o ot o
o s limites criticos debe asegurar que no se exceda el nivel & PCC an ol proces. P
aceptable. P
127. Eatan tos PR aperativos documentados
150 22000 da 2018, Capitulo 8, Operacidn, numaral £.5.4 Plan de oaet epeceron documental atos

PPRO establecidos para 1a linea

Departamento de Calidad

189 S tienen dafinidos los criterios de auditoria, alcance, frecuenciay
metodologia

Se programan y realizan auditorias frecuentes con el fin de monitorear 1a

cfectividad del SGC que se tiene implementado. Sin embargo, no se

evidencia una metodologia escrita, validada que se este llevando, sino que

1as auditorias son realizadas especialmente cuando hay una queja o
olucién de prod

aue se realicen la

150 22000 de 2018, Capitulo det
9.2 Auditorfa Interna, 9.2.1, La organizacién debe realizar
auditorias internas a intervalos planificados con el fin de

implementar y mantener eficazmente el SGIA.

auditorias con intervalos
Planificados al SGC de
Panaderia Damaris.

ep.
Administrative

quipo de 1a
inocuidad de los
alimentos

Revision documental al
programa de auditoria interna.

Seguimiento a Ia ejecucion del
programa de auditoria interna.

Departamento Administrativo




