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NOTA ACLARATORIA.

Para el desarrollo del presente trabajo se utilizé informacion que no corresponde a la realidad,
utilizada con el fin de desarrollar las actividades propuestas en el diplomado; que, para efectos de
la evaluacion final, corresponde a la propuesta de un plan de auditoria para el programa de
auditoria interna al sistema de gestion de la inocuidad basado en la norma ISO 22000:2018 en un

contexto imaginario relacionado con la produccion de alimentos.



Resumen

La industria de los alimentos esta en constante actualizacion por eso es necesario tener
pardmetros de control sobre todos los procesos que se realizan al interior de las mismas, para lo
cual es importante realizar auditorias internas que permiten saber el estado en el que se encuentra
la compafiia, contribuye a evaluar diferentes aspectos de la misma mediante los pilares del
planificar, hacer, verificar y actuar, en el caso de la panaderia Damaris es buscar un constante
mejoramiento de cada uno de los eslabones de la cadena desde las materias primas hasta su
disposicion final, teniendo en cuenta la normativa legal vigente en este caso se basa en la ISO

22000:2018, 1SO 14001:2015 e ISO 19011:2018.

Por lo tanto, se realiza un plan de auditoria para determinar el estado en el cual se
encuentra la panaderia Damaris, la pertinencia del SGC que se plantea, con el fin de mejorar
continuamente cada uno de los procesos que se llevan a cabo y no solo referente a la elaboracion
del producto sino a toda la organizacion en general involucrando a proveedores, transportadores

y demas miembros que hacer parte de la panaderia.

Ademas de esto se realiza un estudio del arte con informacion relevante sobre conceptos
que son aplicables en la auditoria que se plantea para la panaderia Damaris y que se deben tener

en cuenta a la hora de realizar dicho proceso.
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Introduccion

La industria alimentaria va en crecimiento y a través del tiempo surgio la necesidad de
implementar un sistema de gestion de inocuidad alimentaria (SGIA) esto con el fin de controlar
el proceso de la cadena productiva desde el campo a la mesa, dada esta razon la Organizacion
Internacional para la Normalizacién/ estandarizacion (ISO), creo una serie de documentos las
cuales se deben implementar en la industria lo que permite controlar de manera asertiva factores
ambientales, inocuidad, maquinaria y equipos, personal, entre otros, para lo cual el marco
normativo que se tendra en cuenta es la norma ISO 22000:2018, 1ISO 14001:2015 e ISO

19011:2018.

Para la panaderia Damaris es necesario impulsar los procesos de auditoria con el fin de
determinar el estado en el cual se encuentra la compafiia en cuanto al cumplimiento de las
normativas y los parametros establecidos por las mismas, esto le permite a la panaderia tomar
decisiones y acciones correctivas en los programas prerrequisito (PPR), programas prerrequisito
operativos (PPRO), ademas de planear, ejecutar e implementar el plan Hazard Analysis and
Critical Control (HACCP) que en espafiol se conoce como Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control (APPCC), todo esto enmarcado en el modelo Planificar, Hacer, Verificar y Actuar

(PHVA).

Con el plan de auditoria que se propone, se evaluara la pertinencia del SGC que tiene en
este momento la panaderia Damaris, teniendo en cuenta los hallazgos realizados en la propuesta
del programa de auditoria enfocado en sistema de gestion de calidad e inocuidad 1ISO 22000 del
2018, realizado a dicha empresa, con el fin de obtener resultados apoyados en la mejora continua

de los procesos implementados



Objetivos

General
Proponer un plan de auditoria para los hallazgos identificados con el fin de verificar el
cumplimiento de los requisitos legales y normativos enfocados en el sistema de gestion de

calidad e inocuidad ISO 22000:2018 para la panaderia Damaris.

Especificos

o Establecer los elementos que componen el plan de auditoria con el fin de disponer
de un documento organizado y estructurado que oriente el desarrollo de la misma.

o Determinar el estado en el que se encuentran los sistemas de gestion de calidad,
inocuidad y del ambiente de la panaderia Damaris con la visién de identificar falencias y
fortalezas en busca de la mejora continua.

o Establecer los requisitos legales y normativos que debe implementar la panaderia
Damaris en su sistema de gestion para garantizar el funcionamiento bajo pardmetros legales y el

cumplimiento de las normas que le rigen.



Antecedentes historicos.
Buenas practicas de manufactura (BPM)

Las tendencias de consumo de los alimentos se rigen bajo la demanda de productos que
cumplan con estrictas normas higiénico sanitarias y de calidad, para lo cual en un esfuerzo por
brindar la mejor calidad a los consumidores se relacionan una cierta cantidad de normas y
requisitos legales que los paises deben cumplir teniendo en cuenta los parametros de la
Organizacién Mundial de la Salud (OMS), la Organizacion Mundial de Comercio (OMC) y por
supuesto lo establecido por el Codex Alimentarius y demas textos que tengan afinidad con el

mismo.

En Colombia el ente regulador de los procesos de BPM es el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA), que verifica los requerimientos generales
en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y

distribucién de los alimentos.

“Son los principios basicos y practicos generales de higiene en la manipulacion,
operacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para
consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en cada una de las operaciones
mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas de modo que se disminuyan los

riesgos inherentes a la produccion”. (Decreto N° 60 de 2002)

Plan HACCP
Hazard Analysis and Critical Control (HACCP) que en espafiol se conoce como
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC), como su nombre lo indica es un

sistema en el cual “se tiene en cuenta la identificacion, analisis y control de peligros quimicos,



fisicos y bioldgicos a lo largo de la cadena de produccion, esto con el fin de garantizar la
inocuidad de los alimentos en el proceso que se conoce como de la granja a la mesa”.

(FAO,1997)

Es necesario comprender que el plan HACCP se rige bajo siete principios los cuales se
deben implementar y establecer dentro de un “sistema de documentacion de procedimientos para

la implementacion y apropiacion de los mismos en la industria”. (FAO, 1997).

Principios:

1. Realizar un andlisis de peligros.

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

3. Establecimiento de un limite o limites criticos.

4. Establecer un sistema de vigilancia de control de los PCC.

5. Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando vigilancia indica
que un determinado PCC no esta controlado.

6. Establecer procedimientos de comprobacion para confirmar que el HACCP funciona
eficazmente.

7. Establecer un sistema de documentacion sobre todos los procedimientos y los

registros apropiados para estos principios y su aplicacion.

Norma ISO 22000:2018

Esta norma ayuda a las organizaciones a minimizar los riesgos de seguridad alimentaria y a
mejorar el rendimiento relacionado con la seguridad alimentaria. “Se hace proporcionado un
marco de trabajo que puede utilizarse para desarrollar un SGC y un enfoque sistematico para

gestionar problemas relacionados con la seguridad alimentaria. EI cumplimiento de esta norma
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proporciona beneficios como: Mejora en la seguridad y salud, mejora en la satisfaccion del
cliente, ayuda con cumplimiento de requisitos regulatorios, ayuda a cumplir con otras normas y
directrices, transparencia mejorada, respuesta mejorada frente a posibles riesgos y tiempos de

investigacion reducido”. (ICONTEC, 2018).

Norma ISO 19011
La nueva norma ISO 19011 «Directrices para la auditoria de los sistemas de gestion». En
este articulo nos centraremos en una parte muy importante de una auditoria, los principios que la

rigen.

“Una auditoria esta caracterizada por acatar diversos principios. El objetivo de estos
principios no es otro que colaborar a convertir la auditoria en una herramienta fiable y eficaz en
soporte de las politicas y controles de gestién, suministrando informacién para poder tomar
decisiones en mejora del desempefio, trabajar conforme a los principios de la auditoria, permite
establecer conclusiones de las auditorias pertinentes. Ademas, es un modo de que los auditores
puedan llevar a cabo la auditoria logrando conclusiones semejantes en condiciones similares
dentro de los que encontramos integridad, imparcialidad, profesionalismo, confidencialidad,

independencia, enfoque basado en evidencia, enfoque basado en riesgos”. (IsoTools, 2019)

Plan de Auditoria
El plan de auditoria, es un plan de accion que documenta que procedimientos seguira un

auditor para validar que una organizacion cumple con las regulaciones de cumplimiento.

“El objetivo de un programa de auditoria es crear un marco que sea lo suficientemente
detallado como para que cualquier auditor externo entienda qué examenes oficiales se han

completado, a qué conclusiones se ha llegado y cual es el razonamiento detras de cada


https://www.isotools.org/2019/01/30/cuales-son-las-principales-novedades-de-la-nueva-iso-19011/
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conclusion. EI marco debe explicar los objetivos de la auditoria, su alcance y su linea de tiempo.
El programa de auditoria también debe describir como los documentos de trabajo —la evidencia

documentada de la auditoria— seran recopilados, revisados e informados”. (Cole, 2018)

Contexto Plan de Auditoria

El plan de auditoria se elabora con el fin de dar solucion a la persistente busqueda de
perfeccionamiento de sistemas de gestion de calidad de la panaderia Damaris teniendo en cuenta
ejes como lo son ISO 22000:2018 para lo cual se han desarrollado auditorias previa como
resultado de programas de verificacion de gestion, obteniendo asi insumos suficientes para la
creacion de mejoras continuas que favorezcan a la panaderia Damaris en la basqueda de su

perfeccion en el ambito de produccion de linea de pan molde.

En el fortalecimiento de estos sistemas se busca mejorar y dar solucion a cada uno de
los hallazgos que se han trabajado durante el proceso de perfeccionamiento de los sistemas de
gestion, con un Unico fin de garantizar a sus clientes productos de excelente calidad y confianza

del consumidor.
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Plan de Auditoria Panaderia Damatris.

Tabla 1. Formato plan de auditoria panificadora Damaris. Bogota 2021.

)

C/).//n/(r':/ﬁ erncids

Objetivo

Alcance

Criterios

Hallazgos

Equipo auditor

Proceso/area auditoria

Recursos necesarios

Tipo auditoria

Plan de auditoria
Sistema de gestion de inocuidad alimentaria

Panaderia Damaris

Planear e identificar la politica de inocuidad dentro de la empresa e indagar el
conocimiento y la comprension de la misma, a sus trabajadores

Implementacion BPM-HACCP-1SO 22000:2018, en linea de proceso de pan molde
panaderia DAMARIS.

Se Audita el proceso teniendo en cuenta los requisitos de las normas que hacen parte
del sistema de gestion de calidad e inocuidad alimentaria 1ISO 22000:2018 y
Requisitos Legales. Se utilizar4 como metodologia la revision documental,
entrevistas, verificacion in situ y observacion escrita.

La empresa tiene implementado las BPM - Sistema HACCP. EIl sistema de

documentacion y registro evidencian que BPM - HACCP estan operando. Sin
embargo, en la documentacién no se evidencia que haya un documento escrito que
plantee la politica de inocuidad de alimentos para panaderia Damaris - linea de
produccion pan artesanal: pan molde

Auditor lider y equipo de auditores.
Calidad

Sala de reunidn, dotacion Recursos humanos (inspector de calidad con conocimiento
iso 22000, personal capacitador externo, analista, coordinador SGIA),

Fecha

Interna Modalidad presencial
Actividad Evidencia Hora Auditor Auditado
Apertura de reunion Acta de apertura 7:00 —8:00
Documentacion del Documentacion de | 8:00 - 9:00

personal

personal y revision
del Manual de
calidad con
respectivos

documentos con
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cumplimiento de la

norma.
Entrevista Prisma de reunidon 9:00 — 10:00
29/11/2021 Receso N.A. 10:00 — 10:30 Jefe de | Jefe y lider de
Tiempo del auditor Redaccion de | 10:30-11:00 calidad produccion
hallazgos
Reunidn de cierre Acta 11:00 - 11:30
Observaciones:
Auditor Auditado

Firmas
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Tabla 2. Formato plan de auditoria panificadora Damaris. Bogota 2021.

2

C/)./:n/(('://. Aernavés
Objetivo

Alcance

Criterios
Hallazgos

Equipo auditor

Proceso/area auditoria
Recursos necesarios

Tipo auditoria

Fecha Actividad
Revision  plan
auditoria
Reconocimiento

area auditadas

Plan de auditoria
Sistema de gestion de inocuidad alimentaria

Panaderia Damaris

Realizar la implementacion de PPR teniendo en cuenta el alcance para areas de
almacenamiento, producto terminado y distribucién en la linea de proceso de pan
molde.

Todos los procesos de implementacion de PPR en area de almacenamiento, producto
terminado y distribucién en la linea de pan molde de panaderia Damaris

Se audita el proceso teniendo en cuenta requisitos de normas gestion de la calidad 1SO
22000: 2018 utilizando Documentacion del SGC, revisidon in situ, entrevistas,
verificacion de procesos, en la linea de pan molde, panaderia Damaris.

Se tienen implementados los PPR para ayudar con la implementacion 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.

Auditor lider y equipo de auditores.

Area de almacenamiento, producto terminado y distribucion linea de proceso pan
molde
Sala de juntas, analistas ISO 22000 del 2018, software calidad, disponibilidad conexion

wifi, recursos de papeleria, dotacién especifica.

Interna Modalidad presencial
Evidencia Hora Auditor Auditado
de | Cronograma de | 13:30 - 14: 00
actividades.
de | Documentacion 14:00 — 14: 15

disefio de planta.

Inspeccion area de | Programas PPR en la | 14:15-14: 45

almacenamiento

respectiva area de
proceso, énfasis
Planes de

saneamiento  basico,



Producto terminado

Distribucion

Descanso

Revisién documental
de implementacién
de PPR

Redaccion de
Hallazgos
Reunién con

dependencia auditada

formatos de
caracteristicas  fisico
quimicas en ingreso
del producto.

Registros de
trazabilidad en linea

de procesos de pan

molde, registro de
muestreo fisico
quimicos  producto
final,

Verificacion de
programa de PPR,
formatos de

mantenimiento de
equipos (vehiculo de
transporte), cartilla de
capacitacion manejo
de productos

especificos.

Documentos y
soportes  programas
de PPR
implementados  para
areas de
almacenamiento,

producto  final vy

distribucion.

Informe

Evidencia fotogréfica
y lista de asistencia
para la socializacién

de hallazgos.

14:45 - 15:15

15:15 - 15: 30

15:30-17: 00

17:00 — 18: 30

18:30 — 19:00

19: 00 — 19:30

Lider del
equipo
HACCP
(Lider) / Jefe

de Produccién

(Apoyo)

15

Jefe
almacenamiento

bodega

y
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Reunién de cierre

Acta de cierre

19:30 - 19:50

Observacione

S:

Firmas
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Tabla 3. Formato plan de auditoria panificadora Damaris. Bogota 2021.

2

C/)./:n/(('://. Aernavés
Objetivo
Alcance
Criterios
Hallazgos

Equipo auditor
Proceso/area auditoria

Recursos necesarios

Plan de auditoria
Sistema de gestion de inocuidad alimentaria

Panaderia Damaris

Realizar la implementacion de formatos de seguimiento a proveedores, evidenciando la
documentacion pertinente en cuanto a controles de producto terminado para el caso la
harina.

Procesos de recepcion de materia prima para la linea de produccién de pan molde de la
panaderia Damaris.

Se audita el proceso teniendo en cuenta requisitos de normas gestion de la calidad 1SO
22000: 2018 utilizando Documentacion del SGC, revision documental de proveedores,
y como segunda medida se realiza inspeccion in situ a la recepcion de materia prima
para la linea de proceso de pan molde

No se observa que la documentacién contenga informacidn sobre los controles que
realizan los proveedores de harinas a su producto terminado y a su vez no se cuenta con
formato de seguimiento a proveedores.

Auditor lider y equipo de auditores.

Recepcion de materia prima

Sala de juntas, analistas ISO 22000 del 2018, software calidad harina, disponibilidad

conexion wifi, recursos de papeleria, dotacion especifica.

Tipo auditoria Interna Modalidad presencial
Fecha Actividad Evidencia Hora Auditor Auditado
Reunidn de apertura Acta de | 7.00 - 7:30
aprobacién.
Revision de | Cronograma de | 7:30 —8:00
auditoria actividades.
Reconocimiento de &rea | Documentacion 8:00 —8:15
auditadas disefio de planta.
Inspeccién en | Formatos de | 8:15-9:45

Recepcion de materia | inspeccion, control

prima (harina)

realizado a

materias primas



30/11/2021

Revision  documental
SGC, registros control
materia prima y

proveedores

Descanso

Redaccion de Hallazgos

Reunién con

dependencia auditada

Reunion de cierre

observaciones

Firmas

tanto interno vy

externo en cuanto a

proveedores.
mediante

soportes y
formatos de
seguimiento
trazabilidad a

proveedores de

materia prima para

el caso (harina).
N/A

Informe

Evidencia
fotografica y lista
de asistencia para
la socializacion de
hallazgos.

Acta de cierre

Auditor

9:45-11:30
11.30-11:45
11:45 - 12:
15

12:15 - 12
30

12.30 - 12:50

18

Jefe de

analista de calidad.

almacén/
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Tabla 4. Formato plan de auditoria panificadora Damaris. Bogota 2021.

2

C/)./:n/(('://. Aernavés

Objetivo
Alcance

Criterios

Hallazgos

Equipo auditor
Proceso/area auditoria

Recursos necesarios

Plan de auditoria
Sistema de gestidn de inocuidad alimentaria

Panaderia Damaris

Realizar seguimiento a PCC y LCC con el fin de identificar posibles falencias en el
SGC evitando valoraciones subjetivas.

Implementacién BPM-HACCP-ISO 22000:2018, en linea de proceso de pan molde
panaderia DAMARIS.

Se audita el proceso teniendo en cuenta requisitos de normas gestion de la calidad 1SO
22000: 2018 utilizando Documentacion del SGC, revisi6n in situ, entrevistas,
verificacion de procesos, en la linea de pan molde, panaderia Damaris

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

Auditor lider y equipo de auditores.

Area de produccion

Sala de juntas, analistas 1SO 22000 del 2018, software calidad, disponibilidad conexion

wifi, recursos de papeleria, dotacién especifica.

Tipo auditoria Interna Modalidad Presencial
Fecha Actividad Evidencia Hora Auditor Auditado
Reunioén de | Acta de reuniéon y | 7:00 - 7:45
apertura lista asistencia

Revision plan de | Cronograma de | 7:45-8:10
auditoria actividades
Reconocimiento Mapa de las | 8:10 —8:50
de area auditadas | instalaciones y

diagrama de flujo

Recepcion de | Certificados de | 8:50-9:30

materia prima manipulacion de
alimentos de
conductores,

registros sanitarios

vigentes de



01/12/2021

Auditoria en

produccion

Revision
documental SGC,

documentacién

control  materia
prima y
proveedores

Redaccion de
Hallazgos
Reunion con
dependencia
auditada

Reunion de cierre

vehiculos

encargados del

transporte de

materias primas,

registros de

inspeccion de

materias primas.

Evaluaciones de | 9:30- 11:00

conocimiento

personal en cuanto a

las normas, areas de

produccion.

Formatos de | 11:00 - 11:30
trazabilidad de

materias primas,

registros de

calibracion de

equipos,

documentacion  de

proveedores

(registros de control

de materias primas),

formatos de control

de

conformidades,

no

listas de asistencia

capacitaciones
personal.

Informe
evidencias

Acta de reunion

lista de asistencia

Acta de reunion

lista de asistencia

del

y | 11:30-11:50

y | 11:50 - 12:10

y | 12:10-12:30

Equipo
auditor

20

Jefe produccion
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Observaciones:

Firmas

Auditor

Auditado
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Tabla 5. Formato plan de auditoria panificadora Damaris. Bogota 2021.

2

C/).//n/ tvia damaiés
Objetivo

Alcance
Criterios

Hallazgos

Equipo auditor
Proceso/area auditoria

Recursos necesarios

Plan de auditoria
Sistema de gestion de inocuidad alimentaria

Panaderia Damaris

Evaluar el cumplimiento de los requisitos legales y normativos para los hallazgos que
den a lugar en la panaderia Damaris teniendo en cuenta lo estipulado en la norma ISO
22000:2018

Equipo de inocuidad y talento humano.

ISO 2200:2018 y codex alimantarius.

El personal que forma parte del equipo de inocuidad conoce de procesos de
panificacion, BPM y HACCP; pero no conoce de manera suficiente sobre la norma 1ISO
22000

Auditor lider y equipo de auditores.

Avrea de talento humano.

Equipo de cdmputo, sala de juntas, internet y papeleria.

Tipo auditoria Interna Modalidad Presencial
Fecha Actividad Evidencia Hora Auditor Auditado
Reunion de | Acta de apertura 13:30 - 13:40
apertura.
Revisién del | Procedimiento y | 13:40—14:30
programa de | protocolos de
comunicaciones comunicacion,
que se llevan | revision de roles 'y
internamente en la | responsabilidad
panaderia. en la
comunicacion Jefe de | Lider de talento humano
01/12/2021 Verificacion Cualificaciones al | 14:30 — 15:30 | produccion
documental personal,
carteleras

informativas,
invitaciones, listas

de asistencia
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Preparacion de | Hallazgos de | 15:30 - 16:55
informe auditoria y demas
informacion
Reunion de cierre | Presentacion  de | 16:55 — 17:
hallazgos 30
Observaciones:
Auditor Auditado

Firmas
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Tabla 6. Formato plan de auditoria panificadora Damaris. Bogota 2021.

2

C/).//n/ tvia damaiés
Objetivo

Alcance
Criterios

Hallazgos

Equipo auditor
Proceso/area auditoria

Recursos necesarios

Plan de auditoria
Sistema de gestidn de inocuidad alimentaria

Panaderia Damaris

Evaluar el cumplimiento de los requisitos legales y normativos para los hallazgos que
den a lugar en la panaderia Damaris teniendo en cuenta lo estipulado en la norma ISO
22000:2018

Produccidn y calidad.

Decreto 60 de 2002, 1SO 2200:2018 y Codex alimantarius.

La linea de produccion tiene identificado los peligros fisicos y bioldgicos que pueden
presentarse. Se evidencié que la documentacién del Plan HACCP cuenta con una
metodologia confiable y validada que se tome como referente para la evaluacién de
peligros. Sin embargo, no se evidencia un registro que permita realizar seguimiento a
los peligros identificados.

Auditor lider y equipo de auditores.

Area de produccion.

Equipo de cdmputo, sala de juntas, internet y papeleria.

Tipo auditoria Interna Modalidad Presencial.
Fecha Actividad Evidencia Hora Auditor Auditado
Reunioén de apertura Acta de apertura, 8:00 - 8:20
lista de asistencia
Verificacion  del plan | Plan HACCP vy 8:20-8:40
HACCP vy andlisis de | analisis de PCC,
PCC, teniendo en cuenta | mediante revision
SGC documental donde
se refleje
02/12/2021 investigacion.
Revision de ' Arbol de toma de 8:40 — 9:50
procedimientos para | decisiones,
establecer PCC y sus | clasificacion de los
correspondientes LC. LC. Lider de
Visita a planta Andlisis de los LC | 9:50 —11:50 produccion.



25

mediante  pruebas
fisicas, quimicas y
bioldgicas, medidas
de control, acciones

correctivas

Equipo
HACCP

Reunioén de cierre

Presentacion de

hallazgos.

11:50 - 12:30

Observaciones:

Firmas

Auditor

Auditado




Tabla 7. Formato plan de auditoria panificadora Damaris. Bogota 2021.

2

Plan de auditoria

Sistema de gestidn de inocuidad alimentaria

26

C/).n/./ tvic dpimaids

Objetivo

Alcance

Criterios

Hallazgos

Panaderia Damaris

Identificar posibles no cumplimientos en los PPR operativos para la linea de
produccion pan artesanal: pan molde

Implementacion BPM-HACCP-1SO 22000:2018, en linea de proceso de pan molde
panaderia DAMARIS.

Se Audita el proceso teniendo en cuenta los requisitos de las normas que hacen parte
del sistema de gestién de calidad e inocuidad alimentaria 1SO 22000:2018

se evidencié que la documentacion esta incompleta, no se encuentra debidamente

Equipo auditor

Proceso/area auditoria

Recursos necesarios

Tipo auditoria

Fecha

02/12/2021

soportados los PPRO operativos establecidos

Auditor lider y equipo de auditores.

Area de produccion

iso 22000, personal capacitador externo, analista, coordinador SGIA),

Interna Modalidad Presencial
Actividad Evidencia Hora Auditor Auditado
Apertura de | Acta de apertura 13:30 — 13:50
reunion
Revisién Soportes Programa | 13:50 — 14:30
documental de | PPRO (Registro de
PPRO controles frecuentes de Jefe de | Area de produccion
produccidn, registro de calidad.
criterios  medibles u
observables).
Entrevista Prisma de reunién 14:30 — 15: 00
Tiempo del | Redaccidn de hallazgos | 15:00 — 15: 30
auditor
Reunién de | Acta de cierre 15:30 - 16: 00

Sala de reunién, dotacion Recursos humanos (inspector de calidad con conocimiento
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cierre

Finalizacién de

la auditoria

N. A

16:00 - 16:30

Observaciones:

Firmas
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Tabla 8. Formato plan de auditoria panificadora Damaris. Bogota 2021.

2

C/).n/./ tvic dpimaids

Objetivo

Alcance
Criterios

Hallazgos

Equipo auditor

Proceso/area auditoria

Recursos necesarios

Tipo auditoria

Fecha

Plan de auditoria

Sistema de gestidn de inocuidad alimentaria

Panaderia Damaris

Establecer el ciclo (PHCA) en las acciones de mejora que permitan el seguimiento
por medio de indicadores para asi controlar el proceso, se debe indicar una meta
alcanzable pero retadora que permita la disminucion de las quejas y reclamos.
Disminuir el nimero de quejas y devoluciones que se presentan en el producto.
Enfoque al cliente, liderazgo, compromiso de las personas, enfoque de procesos,
mejora, toma de dediciones basado en la evidencia y administracion de las relaciones.
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 esté llevando, sino que las auditorias son realizadas
especialmente cuando hay una queja o devolucién de producto.

Auditor lider y equipo de auditores.

Area de Calidad

Recursos humanos, jefe de calidad, técnicos en calidad, jefe de produccion, equipos y

infraestructura.
Interna Modalidad Presencial
Actividad Evidencia Hora Auditor Auditado
Apertura de auditoria | Acta de asistencia | 8: 00 —8:30
reunion
Ejecutar auditoria. Plan de auditoria | 8:30 —9: 30
verificacion ~ de
objetivos y
alcances.
Entrevista Informe de | 9:30-10: 00
resultados
Revisién de | Cronograma  de | 10:00 - 11: 00
documentos auditorias,



03/12/2021

Observaciones:

Firmas

Visita sitio de trabajo

Redaccion de
hallazgos
identificados.
Reunion y cierre de

auditoria

registros de
hallazgos, planes
de mejoras y no
conformidades,
analisis
comportamiento
de auditorias.
Informe de
hallazgos

Informe

Socializacion y
aprobacién  del

acta de cierre.

Auditor

11: 00 - 12: 00

12:20—12: 40 pm

12:20 — 12: 40 pm

Inspector
de

auditoria

Auditado

29

Jefe de calidad



30

Conclusiones

Para el disefio del plan de auditoria es importante revisar lo estipulado en la norma ISO
19011, esto con el fin de de generar para la panaderia Damaris un mejoramiento en la linea de
proceso de pan molde, donde se enfoca en dar cumplimiento al SGC, teniendo en cuenta la
norma 1SO 22000 del 2018, gracias a esto se busca el fortalecimiento de sus politicas de calidad,
sistemas PPR en area determinadas, control de proveedores y caracteristicas de materias primas,
PCC, entre otros, de esta manera se da importancia a la implementacién de un sistema de

auditorias.

Se logra establecer un plan de auditoria, identificando el cumplimiento de los requisitos
legales y establecidos en los sistemas de gestion, donde se determino el estado en el que se
encuentra implementada la norma ISO 22000 del 2018 en la panaderia Damaris para la linea de
proceso de pan molde, en cuanto a falencia, fortalezas y debilidades en busca de una mejora

continua.
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PROGR AMA DE AUDITORT & INTERMA AL SISTEMA DE GESTION DE L4 CALIDAD

J KL & | R T u
Cédigo: FE5-PRIOZ-IVC
“ersidn: 1
Facha: 212003

dol.

Fe dudita ol procesa teniendo en cucnta loz requisitos de ks normas que hacen parte del sistema de
gestién de calidud ¢ inocuided slimentaria 10 22000:2015 y Requisitos Legakes. Se atlizars como

i3 la revisidn d

Hallazgo 26. Laempresa
tiene implementade las BRM
- Zistema HACCP. El
sistema de decumentacidn y
registro cridencian que
EFM - HAGCP cstin
operands. Sin embarge, en
la decumentacién ne 5o
svidencia que haya un
dacumente crarite que
plantes I palitics de
inccuidad de slimentas pars
panader’s Damariz - ines de
produccidn pan artesanal:
pan molde

[
Hallazgo TT. Se tinen
implementados loz FPR

Teniendo en cuenta 130 22000 DE

201& Capitalo 5. 5.2.1
ESTABLECIMIENTDO DE LA POLITCA
DE INDCUIDAD DE ALIMENTOS

La alta direccidn debe asequrar que | palitica
de Inocuidad de los alimentas:

) Sen aprepiade al propésite v al conteste de
Ia erganizacién

b propercient un marce de referencia para
eskablecs ry revizar loz objetives del FG1A,

] Incluys ol compromize de cumplic con laz
requizikos de inacuidad de los alimentos
aplicables, incluidas los requisites legales y
reglamentarias los requisitas mubuamente
acordados con los clientes relacionados con la

inacuidad de loz alimentas.
d) aborde la comunicacidn interna y externa.
<Jincluya un compramiza con lu mejora

3
realizar la implementacién
e par tenionds an cusnty

in sity p observacién eserita,

para ayudar con la

la que redunda on s
inacuidad de loz alimentos;
pera, el alcance de los PRR
ne ha contemplade ol
almacenamiznto del
products kerminade y
distribucién.

programas per estable dos B2

implementacion de laz BPM; |dobe organizar astablecer y mantener

actlizado loz par. §.2.2 lteral ¢
mplemantarze 3 travis da todo sistoma de
produccién tanta come programas de
aplicacion en general y programas de
aplicacién.

numeral 8.5.3 curacteriaticas d productas
rerminados 2 organizacién debe asegurarse
que 2+ identifiquen bodos Loz requizites legales
y reglamentarios ¢ inocuidad de log alimentas
aplicablez pars products terminade. liveral )
vida prevista y condicionss de almacenamisnto
y FImtodos de distribucidn y entrega.
numeral 5.2.4 organizacién al establecer por
8.3 sistemas de trazabilidad 3]
relacién g lotes de praductss teminados
Jiteral €] distibucion de productos

un drea de aleance para
almacenamisnta y
producta rermindo s
ines de praduccisn de
pan molds on ko
panaderia Damari.

| Equipn ds
Calidad

Plancar ¢ identificar la
politica de inocuidad
dentro de | empresa ¢
indagar el conacimiento y
la comprensién de
misma, 3 us trabajadares

3 s H
Jofe de Jnfe de bodega
produscién
i por en drea de
almacenamisnte y
distribucién,
Inzpeccin de bpm o
dreas rezpectivas,

Equipe HACCR

Fevigién documental ds | x
registroz implementacién

Formatos y reqistros- manual de calidad -politicas de calidad-
programas de trazabilidad- plan HACCP, documentos SGl4, actas
de reunionss de sudikoria, andlisiz DAFO du sor ol caze,

Confirmacion en |2
publicacion de politica
de inocuidad de
alimentas-
Capacitaciones al
perzonaly revisidn del
Manual de calidad y
documentos de
inccuidad deonde se
encusntre la politica,

Recursos humanos [inspector de calidad con conacimicnte iza 22000,
personal capacitader externa, analista, coordinader SGIAY, 2 recursos de
infraestructural softwars gestion de calidad) .

1
jefe de calidad

Hallazgo 92 oo
bz que lu
documentacién tenga
informacién cobre los
contrales que provecdores
de harinaz realizan a sy
producta terminade. Mo e
cusnta con Formate de
sequimiento a provecdores

tenicnda o cuenta norma ise EZ000Z01E s
eskablece «n ¢l ca) & ¥8.3
trazabilidad, cste sistema debe identificar
de maners dnica ¢ material enbranke de loz
proveedores y primera stapa de o uta de
dictribucidn, literal
a] relacién de lotes de materiales recibidos ©
ingredientes, productos intermadian y

oz, de igual manera se establece en el
o & X 5.3.2 en cuanto 3
caracteristicas de materias primas ©
eates y materiales en costacts
con el alimento. ol cual copoifica que e
dabs mantener |3 inform:
referente a las materias primas, los ingredientes
y materiales an contacta con ol slimente, on 2u
medida necesaria para realizar of andlisis de

fisicoquimicas.
b]compo'\c neclorigen - d]lugu dmi et

Hallazge 143. S« ticnen

PRESENTACION

Tt e oo o BEATS 2

OBJETIVOS

realizar la documentacion
partinante da
proveedores e cuanta 3
zontrolaz de products
terminado para of case la
harina.

establecer un sistema de

FORMATO AUDITORIA

Jefe decalidad | Jefe de

produccién

provesdoree, y coms

revizion documental de | % x F x

Jefe de calidad

Faditer de calidad Jofe de produccid| i

COMNCLUSIONES REFEREMCIAS

peccndecqupazy |x [x |* |x |= |5 |= |* |* |= |*

Jefe de calidad

Dcterminar |2 conformidad del Sistema de Gestidn de Calidad « Inacuidad de la panaderia Damaris 3 tavds de la norma 120 Implementacidn BRR-HACCR-1S00 22000:2015, en linea de proceso de pan malde panaderia DAMARIE.
22000:2015

| Equipis de calidad
yHACCF

ac



3
lallazge 143, Tt tionen
dentificados LCC para cadal
T establecida, pero, paral
Igunes de dllos, ne son
sedibles e of momento de
uwerificaciény su
aleracién ez cubjetiva.

o 3 F
teniznds en cunts norma izo 22000:2018 2 establecer un cictema de | Auditer de calida
establece en el copitulo & 3 55.4.5 Sistemaz de | sequimienta para la

sequimiento en loz PGC y paralos PPROER  medida de control o

<ada PO, se debe establecer un sistema de combinacién de medidas

sequimicnto pars cads medida de contral o de control pars detectar

combinacién de medidas de control para

Wmites erfticos. El sistema debel126 incluir
todas las mediciones programadas
relacionadas con los limites <riticos.

<lincumplimicnto del
detectar toda falla n permanceer dentra de loz  erikeric d ecién,

[
Jafe de produceis)

H
inzpeccién de aquipas y
verificacién de processs
de calibracién, andlisiz de
formatas y documentos
en donds ¢ eridenca loz
proceses.

u
Jefe da calidad

Iallazge 65. El parzonal | Fgin fa horma 150 22000 Tduntificar ol nivel do | Jafa produccion | Ares da talenta | Cualificacionas al B Lider de pragacts,

Jue forma parte dal equips | Capitalo 7. Humeral T.43 La conacimiants da 2 norma humans perzanal eon diversas lider de perzonal

leinacuidad conoce de | arganizacién debe establecer, implementar y  [isa 22000 en of perzonal estrategins que den s

wocesos de panificacién, | mantener un sistema eficaz para laz cugstiones | en cuestion, & conocer la narma 150

Py HACCP perone | de comunicacién que tienen impacta en b implementar soports de 22000 y Iy importancia

anocs de maners suficients | inacuidad d loz alimentas. documentacion pars cada de la miama pars tener en

abra fa norma IS0 22000 | Can o fin de mantener I sfactividad Iy una e laz acciones cusnts laz accionss

warque se datectaron argunizacién debe azequiarze que se informa | correctivas correctivas e ol hallazge

sconsistencias en cl apartunamente al equipo de la inocuidad de los de inconsiztencias y no

nto 3 laz acciones | alimentos sobre loz cambios realizados y la conformidades,

arrectivas asi e que no 2e | divulgucién de la norma sl personal,

ane la svidencia cuficisnts

e que c¢ hubiersn pusste

nmarcha o no

Iallazge 120_ Lalines | Segin fa norma 150 £2000 Feealizar ba LT der de auditaria] Lider de Dacumentos de E3 Tder de prayecta y

e produccién tiene apitalo &. awmeral §.5.2.2 dondees | Documentacion de praduccibn seguimicnto en la de aunditoria

cutificade los peligros | necezaric que ol equips el inocuidad de los | sequimicnta de laz identificacin de loz

izicos y bialégicas que | alimentas raslicen loz andlicic pertinantas de | paligras qus 2o paligros para mitigar

‘wedan pracenturze. Se | peligros ctor dsben zar tenidos «h cusnts de | identificaran on ol actor mizmoz.

videnci que a lainfarmacién prefiminar pars Ia determinacién | procese

locumentacién del Flan | d los peligras que necesitan ser controkidos

PRESENTACION OBJETIVOS FORMATO AUDITORIA CONCLUSIONES REFEREMNCI
e c o s W a|R s T u

Hallazgo127 Sctionen | Tenicndo ata IS0 22000 DE | Ralioar baracpactiva | Jafe ds o do Calidad | Andlisis documantal: qurancia
identificados loz PPR 2018 documentacian que Produccion dande se revisarin tados, Jefe de produccién
aperativos para b finca de soporte cumplimiento de loz PPRO y sus registros
produccin pan artesanal: | Hwmeral 8.5.4.1 El plan de contral de o PR eatablecidos do warificacién,

svidenci que la

eotablecidos

pan malde ; sin embarga, e

documentacin ot
ingemplsts, ho 3¢ encusntra

estoz 5 pluzmas a2 medidus de control
splicadss pars preven, re
aceprables un peligro significative
garantizando I inocuidad por me
ariterie de medicién qus permite el control
efective del procezo yio products.
A.peligroz relaciondos conls inocuidad de
los alimentos haser controhdes snsl FCE o
por <l FRRO

Bilimites criticos en el FCE o criterios de

ez

accidn para el FRRO
. procedimientos de seq
o. 5 2 tomar_si no se cumole los

o

peligros se debe mantener como informacian
documentads y debe inchi I informacién para
cadda medida ¢ cantrol en cada PPR operative.
2¢ identifican oz PPRO debemes garsntizar
debidoments soportados | qus eatén totalments documentados pucs e
loz PPR speratives

por la empresa Damaris.

programan y rel

praducta

PRESENTACION OBJETIVOS

Hallazgo 189, 5¢
n
suditariag frecuentes con ol |Ls compafi
fin de menitorsar ls

walidada que ze este
levando, sina que las
auditorias son realizadas | seguimiento, medicién p auditorias previas.

Se deben realizar actividades de sequimienta
s quejs & devalucién de | por parks de laz mizma compafis y incluir b

especialmente cuanda hay

Teqin b norma (o 22000 de 1075, Numaral

debe plancar. Estableser,

los requsrimizntos ds plansecién < informes,

cambios en ol SALA 3 los resultados de

verificacién de Iz acciones bomads
infarme de loz resultados e la verificacién.
Este process s¢ debe reslizar con una
frecuenci <ont
una e conformidad.

implementar § mantanat une G varioz programaz
sfectividad del SGC que se | de swditorias documentados que incluyan Ia
tisns implementade. Sin
ambarge, no ze eridans
una metadologia escrita, | que se deben tener en consideracién la
importancia de.los procesos involucrados, los

fracusncia, Iz mitodes, s recponsabilidudes,

ua no 52lo cuando 5¢ presente

FORMATO AUDITORIA

Conzervar y guran Alta Dircecidn,
infarmacién come
evidencia de by
implementacién del
programa de suditoris y
de loz rezaltados de lag
auditeriaz,

CONCLUSIONES

Arca do Calidad | ndliziz documsntal ds

rezultados de auditoriag,
inzpeccion cronagrama
o 3uditaris ziztema
36E.

REFERENCIAS

Arsa de Calidud,

33

A



