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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

En el presente trabajo se encontrara la realizacion de una valoracion sobre el
cumplimiento del sistema de gestion de calidad e inocuidad con respeto a la normativa ISO
22000:2018junto con la realizacion de un programa de auditoria donde se alcanzaron algunos
hallazgos en los cuales se precisa realizar gestiones correctivas, de mejora para dicho
acontecimientos se hace obligatorio desenvolver planes de auditoria bajo las lineas de la
normativa de 1SO 19011:2018 en la cual se refiere las actividades que se llevaran a cabo en la
auditoria en donde se comprobara la calidad de desempefio del sistema de gestion implementado.

Palabras claves: Normativa, Auditoria, Hallazgos, ISO 19011:218, Inocuidad



Abstract

In this work, it will be found the realization of an assessment on the compliance of the
quality and safety management system with respect to the 1ISO 22000: 2018 standard, together
with the realization of an audit program where some findings were reached in which it is
necessary to carry out corrective, improvement efforts for said events, it is mandatory to develop
audit plans under the lines of the ISO 19011: 2018 regulation, which refers to the activities that
will be carried out in the audit where the quality of performance of the management system
implemented.

Keywords: Regulations, Audit, Findings, 1ISO 19011: 218, Safety
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Introduccion
En la auditoria se ejecuta un sistema independiente y entendido para obtener

demostraciones de la auditoria y evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar si ciertas
actividades o procesos cumplen con los objetivos planificados. Las auditorias a los sistemas de
gestion nos permiten evaluar las fortalezas y debilidades actuales con las que cuenta el sistema
de gestion evaluado, nos permiten detectar las diferentes oportunidades para la mejora continua,
el compromiso del recurso humano, validar el uso eficaz y eficiente de los diferentes recursos,
evaluar las relaciones con las diferentes partes interesadas, asi como también realizar un
adecuado seguimiento de la eficacia de las diferentes acciones correctivas, preventivas y de
mejora implementadas con el fin de mejorar los sistemas de gestion.

Una de las normas ISO aplicadas en el sector alimenticio, es la norma 1SO 22000 en su
Gltima version 2018, la cual es adecuada para ser aprovechada en el sistema de gestion de
inocuidad de alimentos, ya que en esta se definen los requisitos que debe cumplir un sistema de
seguridad alimentaria para asegurar la inocuidad de los alimentos a lo largo de toda la cadena
productiva; al realizar la aplicacion de la 1ISO 22000 implicitamente se estan alineando los
proceso de la organizacion con una comunicacion interactiva, buenas practicas de manufactura,
gestion del sistema, programas prerrequisitos y plan HACCP, los cuales son la base de la
estructura y de la aplicacion del sistema de gestion. Se debe tener en cuenta que los programas

anteriormente mencionados deben tener permanencia en el tiempo para que sean eficaces.



En el presente trabajo encamina planear un plan de auditorias del programa de auditoria
de la panaderia Damaris; cuyo informe procede de la realizacion de un listado de verificacion de
los hallazgos encontrados en dicha panaderia. En la estructura del plan se describen las

actividades a realizar, los objetivos, criterios y alcance de la auditoria ajustandose a la norma

ISO 22000:2018.
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Objetivos
Objetivo general
Plantear un plan de auditoria interna basado en la Norma ISO 22000:2018 para la linea
de produccion de pan en la panaderia Damaris dando cumplimiento al sistema de gestion de calidad

e inocuidad e implementacion del plan HACCP.

Objetivos especificos
Identificar criterios de verificacion para cada una de las no conformidades basados en la

normatividad nacional aplicable y vigente. ISO 22000:2018 del SGI

Determinar los elementos que acomodan el plan de auditoria con el fin de realizar un

plan de accién estructurado y organizado

Especificar los hallazgos a los cuales se les expondré el plan de auditoria teniendo en

cuenta el SGI de la panaderia Damaris.
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Antecedentes tedricos

Plan de Auditoria

Es el documento de planificacion del conjunto de las auditorias internas que se realizaran
durante el ciclo de gestion del SIGC-SUA 2018, y se desarrollara en este ciclo solamente
mediante el Programa de Auditoria Interna Anual, ejecutdndose temporalmente en distintas fases

de forma continuada. (Couto, 2014)

Norma ISO 22000:2018

Tiene la intencidn de asegurar la proteccién de consumidor y fortalecer su confianza. Y,
para ello establece los elementos claves que se deben seguir en el sistema de gestion de
seguridad alimentaria, buscando incrementar el rendimiento en la cadena de suministro.
Es por ello que, este tipo de normativa debe estar en constante reciclaje, buscando en todo
momento adaptase al contexto actual y buscar la mayor calidad de los alimentos. Asi

como reducir riesgos en la cadena alimentaria. (Bernal, 2014)

Principales cambios en la nueva version de la norma ISO 22000 2018
Son diferentes los cambios que ha sufrido la norma, entre los que podemos destacar:
e Nuevo enfoque en la gestion del riesgo: que se orienta hacia la minimizacion de los
riesgos en toda la cadena alimentaria. De esta forma se busca identificar, prevenir y

reducir los riesgos, y con conseguir organizaciones mas eficaces y competitivas.
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e Analisis de riesgos: en este punto cabe destacar que se incluye el riesgo empresarial
segun el enfoque de las nuevas normas I1SO 9001 e ISO 14001, al actual riesgo operativo
gestionado mediante el Analisis de peligros y puntos de control criticos.

e Estructura de alto nivel: la norma se adapta al objetivo de cumplir la estructura de alto
nivel, comdn en las diferentes normas 1SO.

e Estrecha vinculacion con Codex Alimentarius, que comprende una coleccion de
estandares, codigos de practicas y guias internacionalmente reconocidos en el &mbito de
los alimentos, su produccion y la seguridad alimentaria. La comisién de Codex
Alimentarius forma un cuerpo conjunto a la Food an Agriculture Organization (FAO),
organismo perteneciente a las Naciones Unidas y a la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS).

e ldentifica el ciclo PHVA (Planificar, Hacer, Verificar y Actuar): se aclara que existen dos
ciclos PHVA trabajando de forma conjunta, uno es mas general por lo que abarca el
sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria y dentro del mismo, otros especificos que
cubre los principios del Sistema APPCC. (Bernal, 2014)

Norma I1SO 19011
Se cree como programa de auditoria al conjunto de auditorias que
seran programadas durante un periodo de tiempo determinado y encaminadas a un propésito en
especifico. La intencion del programa es evaluar un area o proceso en especifico, la cual sera el

punto de partida para la creacion del plan de auditoria.
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Permite tener una orientacion y concepto mas claro frente a como llevar a cabo un
proceso de auditoria en sistemas de gestion para una organizacion, en ella se encuentra los
parametros a tener en cuenta para el criterio de evaluacion de competencias del personal que
hace parte de la auditoria. Esta norma es aplicable a toda organizacion la cual desea llevar a cabo
auditorias tanto internas como externas para sus sistemas de gestion. ISO (TOOLS, 2019)

Con la ejecucion de este plan de auditoria tiene como intencion bosquejar la mejora de
los programas de auditoria trabajados previamente con el fin de perfeccionar el sistema de
gestion que ha realizado para el cual la empresa ha tomado tres ejes fundamentales plan HACCP
- Norma ISO 22000:2018; Con el fin de propender la mejora continua de los procesos

implementados por la panaderia Damaris en su Sistema de Gestion. ISO (TOOLS, 2019)
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Plan de auditorias
Descripcion del contexto
Propuesta de plan de auditoria para la empresa de productos de panaderia Damaris para la
linea de produccion de pan; los hallazgos evidenciados dentro de la propuesta del plan de
auditorias, se generan como resultado de la auditoria aplicada a la linea de produccion del pan
Damaris para la norma ISO 22000:2018 (Programa de auditoria anexo 1), a los cuales se les debe

definir planes de acciones y respectivo cierre.



Tabla 1.

Plan de auditoria hallazgo 1

15

Plan de Auditoria 1SO 22000:2018

Empresa: Panaderia Damaris

Hallazgo: item 26: La empresa tiene implementado las BPM - Sistema HACCP. El sistema de

documentacién 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

Obijetivo: Disefiar, documentar y comunicar una politica de inocuidad de alimentos a la

organizacion para la linea de produccion de pan molde.

Alcance: Plan HACCP

Criterios: Norma ISO 22000 del 2018 Capitulo 4 / Art. 5.2.2
Recursos humano: Personal administrativo y de produccién herramientas y equipos de

comunicacion / Tecnolégicos

Equipos de proteccion personal

Activida
d

Reunién
de
apertura
Presenta
cion/
Alcance
de la

Fecha

2021/12/0
7

Horay

lugar

8:00 am a
9:00 am
Auditorio

Descripcio
nde la

actividad

Acta
Apertura,
programa
de auditoria,
soportes

fotogréaficos

Auditor

Departa
mento de

calidad

auditado Evidencia

Departam
ento de

~ Acta de apertura
Producci

on
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Auditori
a
Verificar .
) ) Informacion
informaci
] » documentada
on Informacion Departam )
10:00am a Departa lineamientos
document 2021/12/0 de la ento de )
00 pm i mento de ~ relacionados a la
ada 7 politica de ) Producci N
- _ ) calidad ) formulacion de la
politica inocuidad. on »
politica de
de ) )
) ) inocuidad.
inocuidad
Almuerzo
Verificar
soportes -Informacién
relaciona documentada
dos con 1:00pm a Departam soportes
Documento  Departa ] _,
la 2021/12/0  2:00pm ) ento de divulgacion
_ ) informe mento de _ i
divulgaci 7 Sala de o ) Producci  politica
) _ auditoria. calidad ) . o
on de la juntas on inocuidad areas
politica de la
de organizacion
inocuidad
Determin 2:00pm a Departam
_, ) Departa )
acionde  2021/12/0  3:00pm Listas de ento de Listas de
.. mentode ] L
la 7 Sala de verificacion ) Producci  verificacion
y _ calidad ]
conclusio juntas on
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nde
auditoria
. Documento

Reunion o Departam o

] 3:00pma  descubrimie Departa Descubrimientos
de cierre  2021/12/0 ento de )

00pm ntos y mento de _yconclusiones

de 7 ] ] Producci o

o conclusione calidad ] de la auditoria
auditoria. on

S

Nota. Fuente: Elaboracion propia



18

Tabla 2.

Plan de auditoria para hallazgo 2

Plan de Auditoria 1SO 22000:2018

Empresa: Panaderia Damaris

Hallazgo: Item 77. 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 distribucion

Objetivo: Verificar que sean empleados los procesos de almacenamiento del producto
terminado y su distribucion dentro del alcance de los PPR establecidos para ayudar a la
implementacidn de las BPM.

Alcance: Dar cumplimiento a los requisitos establecidos por la norma 1SO 22000 de 2018
durante las etapas involucradas en el proceso de la Panaderia DAMARIS para aquellos aspectos
en donde los resultados obtenidos en el plan de verificacion no fueron favorables.

Criterios: I1SO 22000:2018 Capitulo 4 / Art. 7.2.

Recursos: humano: personal administrativo y de produccion recursos tecnoldgicos:
computadores, impresora, recursos financieros: propios y/o ajenos.

Hora Descripcion

Actividad  Fecha y de la Auditor auditado Evidencia
lugar actividad
Manifestacion Registro
Reunion 08:00 equipo auditor Jefe de inicial de
o o Departamento )
inicial de 08/03/2021 - Socializacion recursos  reunion
de calidad )
apertura 09:00 plande humanos Registro

am auditoria. fotografico
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Revision

documental

Revision

documental

Descanso

Entrevista
con
personal

operario

08/03/2021

08/03/2021

08/03/2021

08/03/2021

09:00
—10:
30

am

10:
30 -
12:00

Pm

12:00
Pm —
01:00

pm

01:00
pm —
02:00

pm

Documento
puntual y
organizada

En base a item
8.9.3 de norma
ISO 22000

Revision de las
acciones para
lano
concurrencia
de las no
conformidades,
documentacién
y verificacion
de las acciones

correctivas.

Descanso

Encuentro con
personal del
equipo de
inocuidad para
determinar el

grado de

Departamento
de calidad

Departamento
de calidad

Descanso

Departamento
de calidad

Jefe de
recursos

humanos

Jefe de
recursos

humanos

Descanso

Jefe de
recursos

humanos

Documento
de lista de
chequeo
Acta de
revision de
las acciones
correctivas de
norma ISO
22000

Lista de
chequeo —

formatos -

Descanso

Documento
de listade
chequeo -
formatos

diligenciados
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conocimiento
del item 8.9.3

Clausura
de 08/03/2021

auditoria

02:00

03:00

pm

Correccion de
puntos y
hallazgos
encontrados en
base a la
documentacién
y realizar
correcciones
dentro de la
panaderia

Damaris

Departamento
de calidad

Jefe de
recursos

humanos

Acta de cierre

Nota. Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 3

Plan de auditoria para Hallazgo 3

Plan de Auditoria 1ISO 22000:2018

Empresa: Panaderia Damaris

Hallazgo: item 65: 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
22000:2018 porque se detectaron inconsistencias en el seguimiento a las acciones correctivas;
asi es que no se tiene la evidencia suficiente de que se hubieran puesto en marcha o no.
Objetivo: Verificar que la organizacion establezca los programas de capacitacion con sus
respectivos cronogramas de orientacion sobre la Norma ISO 22000:2018 al equipo de
inocuidad

Alcance: Requisitos establecidos por la norma ISO 22000 de 2018 durante las etapas
involucradas en el proceso de la Panaderia Damaris para aquellos aspectos en donde los

resultados obtenidos en el plan de verificacion no fueron favorables.

Criterios: I1SO 22000:2018 Capitulo 7 / Art. 7.2

Recursos: humano: personal administrativo y de produccién recursos tecnologicos:

computadores, impresora, recursos financieros: propios y/o ajenos.

Hora Descripcion
Actividad Fecha vy de la Auditor auditado Evidencia

lugar actividad
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Reunion de 04/02/2

apertura

Revision
de
documenta

cién

Almuerzo

Elaboracio
n de
informe de

resultados

021

04/02/2
021

04/02/2
021

04/02/2
021

8:00
am a
9:00
am
Sala
de

juntas

9:00
am a
1:00
pm
Area
Alma
cény
sala
de
juntas
1:00p
ma
2:00p
m
2:00p
ma
4:00p
m
Sala
de

juntas

Reunién
presencial
con los
lideres de
areas donde
se presenta
al equipo

supervisor.

Documentaci
on
relacionada
con la
trazabilidad
hacia atras
donde se
evalla a los

proveedores.

Jefe de

producc

Jefe de

. almacen
ion

Jefe de

producc

Jefe de

- almacen
ion

Consolidacio
nde la
informacion
recopilada
durante la
auditoria en

el area.

Jefe de

producc

Jefe de

. almacén
ion

Formato fisico de
asistencia.
Acta de la reunion y

firmas.

Lista de chequeo con
pardmetros que
identifiquen el
aseguramiento de
proveedores de materia
prima

Acotaciones realizadas
durante la revision de
la informacién en la

lista de chequeo
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4:00p
m a
Reunion de
) 5:00p
cierre e 04/02/2
m
informe de 021
o Sala
auditoria
de
juntas

Aviso de
manera

Jefe de
verbal de los

producc
resultados y

ion

obtenidos en

la auditoria.

Jefe de

almacén

Informe de auditoria
escrito.

Registro de asistencia
en acta de cierre de

auditoria.

Nota. Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 4.

Plan de auditoria para hallazgo 4

Plan de Auditoria ISO 22000:2018

Empresa: Panaderia Damaris

Hallazgo: item 92. No se observa que la documentacion tenga informacion sobre los controles
que proveedores de harinas realizan a su producto terminado. No se cuenta con formato de
seguimiento a proveedores

Obijetivo: Verificar que la organizacion establezca los criterios de aceptacion y rechazo de la
materia prima que se recepcionan en la compafiia, incluyendo el disefio e implementacion del
formato de control y seguimiento de proveedores

Alcance: La auditoria abarca los requisitos establecidos por la norma 1SO 22000 de 2018
durante las etapas involucradas en el proceso de la Panaderia DAMARIS para aquellos
aspectos en donde los resultados obtenidos en el plan de verificacién no fueron favorables.
Criterios: I1SO 22000:2018 Capitulo 8 / Art.8.2 Numeral 8.2.4

Recursos: humano: personal administrativo y de produccién recursos tecnologicos:

computadores, impresora, recursos financieros: propios y/o ajenos.

Descripcion
. Horay : : .
Actividad Fecha de la Auditor auditado Evidencia
lugar o
actividad
Reunion Presentacion Departa Direcci6 _
8:00 am a ) Registro de
de 07/06/2 del equipo mentode n/ ) )
8:30am ) ) o asistencia del
apertura 021 o auditor. producci  Administr
Auditorio personal que

on ativo
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Visita
Planta
produccion
almacenam

iento

Revision
PPR para
proveedore

S

Almuerzo

Preparacio
n informe
final de la

auditoria

07/06/2
021

07/06/2
021

07/06/2
021

07/06/2
021

8:30am a
11:30am
Sala de

Juntas

11:30am a
12:30pm
Planta de
produccio
n

12:30pm a
1:30pm

1:30pm a
2:30pm
Sala de

juntas

asistid a la
apertura.
Registro
fotogréfico.

Recorrido
por planta

Departa
de )

» mento de  Jefe Lista de chequeo
produccion ) )
~ producci  Calidad

donde estan
- - g on
identificado
s los PPR.

Departa

Documento de los
Programa de mento de Jefe
) ] provee dores.

proveedores  producci Calidad

on
Afianzamie
nto de la )
_ _ Departa Acotaciones
informacion ]

_ mento de Jefe realizadas durante

resumida ) ) .

producci  Calidad la revision de la
durante la ] . .

o on informacion.

auditoria en

el area
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2:30pm a
3: Jefe
Reunion Producci6
de cierree  07/06/2 nljefe
informe de 021 Calidad
auditoria 30pm
Sala de
juntas

Aviso
verbal de los
resultados
obtenidos en
la auditoria,
oportunidad
es de mejora
que pueden
tener en

cuenta.

Departa

mento de Jefe
producci  Calidad
on

Informe de
auditoria escrito.
Busqueda de
asistencia en acta
de cierre de

auditoria.

Nota. Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 5.

Plan de auditoria para hallazgo 5

Plan de Auditoria ISO 22000:2018

Empresa: Panaderia Damaris

Hallazgo: Item 120: 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 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.

Obijetivo: Verificar la existencia e implementacién de un formato de registro donde sea posible
identificar el seguimiento a los peligros identificados con el fin de analizar la informacién
recolectada y confirmar la efectividad de las medidas.

Alcance: Norma 1SO 22000: 2018

Criterios:

ISO 22000:2018 Capitulo 3/ Art. 3.2 a, b, c,d, e, f

Recursos: humano: personal administrativo y de produccion recursos tecnol6gicos:

computadores, impresora, recursos financieros: propios y/o ajenos.

Hora  Descripcion
Actividad Fecha vy de la Auditor  auditado  Evidencia

lugar actividad
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Reunion
de 15/01/2
apertura 021
Revision

de 15/01/2

documenta 021

cién
Entrevista 15/01/2
apersonal 021
15/01/2
Almuerzo

021

8:00
am a
8:30a
m
Audito

ria

8:30a
ma
11:00
am

In situ

11:00
am a
12:00
pm

In situ

12:00p

ma

Presentacion
del equipo
auditor.
Socializar el
cronograma
del plan de

auditoria.

Lecturay
analisis de la
matriz de

identificacio

n de peligros.

Formulacion
de preguntas
al personal
sobre el plan
HACCP y
sobre el
analisis de
peligros para
los procesos
de

produccién.

Departam
ento de
calidad

Departam
ento de

calidad

Departam
ento de

calidad

Equipo
HACCP

Equipo
HACCP

Equipo
HACCP

Registro de
asistencia del
personal que
asistid a la
apertura.
Registro
fotografico.
Matriz de
identificacion de
peligros, con la
ocurrencia
probable de
peligros.
Registro de
seguimiento a los
peligros
identificados.

Anotacion de
respuestas dadas
por el personal y
calificacion

respectiva.
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1:00p
m
L Anotaciones
1:00p  Consolidacio _
realizadas durante
. ma nde la o
Elaboracid _ » la revision de la
2:00p informacion  Departam ) ) B
n de 15/01/2 ] Equipo informacion y
_ m recopilada ento de o
informe de 021 ) HACCP calificacion de
Sala durante la calidad )
resultados o entrevistas
de auditoria en _
) ] realizadas al
juntas el area.
personal.
Aviso verbal
de los
2:00p
resultados Informe de
ma
Reunion obtenidos en auditoria escrito.
) 3:00p o Departam ) )
de cierree  15/01/2 la auditoria, Equipo Registro de
_ m ) ento de ) )
informe de 021 oportunidade _ HACCP asistencia en acta
o Sala ) calidad )
auditoria ’ s de mejora de cierre de
e
) que pueden auditoria.
juntas
tener en
cuenta.

Nota. Fuente: Elaboracion propia



Tabla 6.

Plan de auditoria para hallazgo 6
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Plan de Auditoria ISO 22000:2018

Empresa: Panaderia Damaris

Hallazgo: Item 127: Se tienen identificados los PPR operativos para la linea de produccion

pan artesanal: pan molde; sin embargo, se evidenci6 que la documentacion esta incompleta, no

se encuentra debidamente soportados los PPR operativos establecidos

Objetivo: Chequear que los PPR en toda la linea de produccion estén seleccionados,

establecidos y que se realice el respectivo seguimiento aplicable y se realice la verificacion

como corresponde segun la norma.
Alcance: Norma ISO 22000:2018

Criterios: I1SO 22000:2018 Capitulo 8 Art. 8.2 Programas de prerrequisitos (PPR) / Num.

8.2.4

Recursos: humano: personal administrativo y de produccién

recursos tecnoldgicos:

computadores, impresora, recursos financieros: propios y/o ajenos.

Actividad Fecha

Reunién  05/04/2
de apertura 021

Hora

y
lugar

7:30a
ma
8:00a
m
Audito

rio

Descripcion
de la
actividad
Presentacion
del equipo
auditor.
Socializar el
cronograma
del plan de

auditoria.

Auditor

Departam
ento de

calidad

auditado

Departame
nto de
Produccio

n

Evidencia

Registro de
asistencia del
personal que
asistid a la

apertura.
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Procedimiento

Revision de para identificar y
indicadores establecer limites
L que se hayan criticos de control
Revision 8:30a ) Departame
establecido.  Departam para los puntos
de 05/04/2 ma _ nto de .
Revisar ento de __ criticos de control
documenta 021 12pm ] _ Produccid )
» _ acciones calidad establecidos en el
cion In situ ) n
correctivas proceso.
que se hayan Busqueda de
realizado. acciones
correctivas.
12:00p
05/04/2 ma
Almuerzo
021 1:00p _
m
1:00p  Afirmacion
. ma de la )
Elaboracio . y Departame  Observaciones
2:00p informacion  Departam )
n de 05/04/2 _ nto de realizadas durante
_ m recopilada ento de . .
informe de 021 _ Produccié larevision de la
Sala durante la calidad ) .
resultados o n informacion
de auditoria en
juntas el area.
Notificacion
2:00p
verbal de los Informe de
ma
Reunion resultados Departame auditoria escrito.
) 3:00p ) Departam ]
de cierree  05/04/2 obtenidos en nto de Registro de
) m o ento de . ) )
informe de 021 la auditoria, ) Produccié  asistencia en acta
o Sala ) calidad )
auditoria g oportunidade n de cierre de
e
) s de mejora auditoria.
juntas

que pueden
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tener en

cuenta.

Nota. Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 7.

Plan de auditoria para hallazgo 7

Plan de Auditoria 1SO 22000:2018

Empresa: Panaderia Damaris

Hallazgo: Item 143: 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.
Objetivo: Verificar que la organizacion defina los LCC de los PCC analizados con el fin de que
estos sean medibles y que permitan su verificacion.

Alcance: 1SO 22000: 2018

Criterios: 1SO 22000:2018 Capitulo 8 / Art. 8.5 numeral 8.5.4.2

Recursos: humano: personal administrativo y de produccion recursos tecnol6gicos:
computadores, impresora, recursos financieros: propios y/o ajenos.

Hora

Activid Descripcion de la ) ) _ _
Fecha vy o Auditor auditado Evidencia
ad actividad
lugar
8:00 Formato fisico de
ama Saludoy asistencia.
Reunion 9:00  presentacion del ) Jefe de Primera parte del
04/02/2 ) ) jefe de ) .
de am equipo auditor / ) producci  acta de la reunion y
021 ) calidad )
apertura Sala  Presentacion del on firmas.
de equipo auditado

juntas




34

Revisi6
n de
docume

ntacion

Supervi
sién en

planta

Almuer

Z0

Elabora
cion de
informe
de

resultad

0s

04/02/2
021

04/02/2
021

04/02/2
021

04/02/2
021

9:00
am a
11:00

In situ
y sala
de
juntas
11:00
am a
lpm
Planta
de
produ
ccion
1:00p
ma
2:00p
m
2:00p
ma
4:00p
m
Sala
de

juntas

Socializacion del
alcance de la

auditoria

Visita de la planta
y analisis del
proceso del pan
molde. Supervision
de cada etapa y sus

registros de control

Consolidacién de
la informacion
recopilada durante
la auditoria en el

area.

) Jefe de
jefe de ]
) producci
calidad .
on
) Jefe de
jefe de )
] producci
calidad .
on
) Jefe de
jefe de )
) producci
calidad )
on

Programa de

auditoria

Supervision y sus
cumplimientos dado
por puntajes y

observaciones

Anotaciones
realizadas durante
la revision de la
informacién en la

lista de chequeo
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Reunién 4:00p

de m a

cierre e 5:00p

) 04/02/2

informe m
021

de Sala

auditori de

a juntas

Comunicacion
verbal de los
resultados
obtenidos en la
auditoria,
oportunidades de
mejora que pueden

tener en cuenta.

) Jefe de
jefe de )
) producci
calidad ]
on

Informe de
auditoria escrito.
Registro de
asistencia en acta de

cierre de auditoria.

Nota. Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 8.

Plan de auditoria para hallazgo 8

Plan de Auditoria 1SO 22000:2018

Empresa: Panaderia Damaris

Hallazgo: 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.

Objetivo: Verificar que panaderia Damaris cuente con uno o varios programas de auditoria,
que estos cuenten con una estructura adecuada y que los procesos sean auditados en los
tiempos estipulados en los cronogramas.

Alcance: Norma ISO 22000:2018

Criterios: Norma ISO 22000:2018, Capitulo 9: Evaluacion del desempefio.9.2 Auditoria
interna. 9.2.1 La organizacion debe realizar auditorias internas a intervalos planeados para
proporcionar informacion acerca de si el SAIA. 9.2.2 planear, establecer, implementar y
mantener uno o varios programas de auditoria que incluyan la frecuencia, los métodos, las
responsabilidades, los requerimientos de planeacion e informes, que deben tener en
consideracién la importancia de los procesos involucrados, los cambios en el SAIA y los
resultados de seguimiento, medicién y auditorias previas.

Recursos: humano: personal administrativo y de produccion recursos tecnoldgicos:
computadores, impresora, recursos financieros: propios y/o ajenos, recursos de

infraestructura: infraestructura propia, recursos de servicios: internet, telefonia, electricidad.
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Activida

Reunion
de

apertura

Revision
de
docume

ntacion

Fecha

08/02/2
021

08/02/2
021

Hora

lugar

8:00a
m a
8:30a

Audit

orio

8:30a
ma
1pm
Ofici
na

calida

Descripcion
de la
actividad
Presentacion
del equipo
auditor.
Socializar el
cronograma
del plan de
auditoria.
Verificar el
procedimiento
de auditoria
que se tenga
implementado.
Revisiony
analisis del
programa y
plan de
auditorias
basado en los
criterios de la
norma ISO
22000: 2018
establecidos
en el Capitulo
9, Evaluacion
del
desempefio,

Numeral 9.2

Auditor

Departam
ento
Administ

rativo

Departam
ento
Administ

rativo

auditado

Departame
nto de

calidad

Departame
nto de
calidad

Evidencia

Registro de
asistencia del
personal que
asistio a la

apertura.

Procedimiento de
auditorias.
Programa de
auditorias.
Cronograma de
auditorias.
Registro de
acciones
correctivas,
preventivas y de

mejora.
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Auditoria
Interna
1:00p
Almuerz 08/02/2 ma
0 021 2:00p -
m
2:00p Consolidacion
Elaborac
. ma de la )
ion de _ . Departam Anotaciones
) 3:00p informacion Departame ]
informe  08/02/2 ) ento realizadas durante
m recopilada o nto de o
de 021 Administ ) la revision de la
Sala  durante la _ Calidad ) y
resultad o rativo informacion.
de auditoriaen el
OS - 7
juntas area.
Comunicacion
y 3:00p verbal de los
Reunion Informe de
) ma resultados o ]
de cierre ) Departam auditoria escrito.
4:00p obtenidos en Departame )
e 08/02/2 o ento Registro de
_ m la auditoria, ~ ntode _ )
informe 021 ) Agdminis ) asistencia en acta
Sala  oportunidades _ Calidad )
de ) trativo de cierre de
o de de mejora que o
auditoria ) auditoria.
juntas pueden tener

en cuenta.

Nota. Fuente: Elaboracion propia
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Conclusiones
Durante el desarrollo del proyecto para el plan de auditoria en la panaderia Damaris, las
incomparables no conformidades definidas durante la auditoria interna 1ISO 22000:2018,
contribuyendo a la mejora continua en los procesos y operaciones de la organizacion, de esta

forma lograr fortalecer el Sistema de gestion.

Dentro de un delicado rastreo a las acciones correctivas incluidas en el programa de
auditoria es necesario tener en cuenta los lineamientos de la 1ISO 22000:2018, en donde indica
que el plan de auditoria es convertido en el soporte fundamental de anélisis profundo de la lista

de chequeo.
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Anexo A. Formato Programa de Auditoria interna al sistema de gestion de la calidad.
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