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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

El presente trabajo tiene como fin elaborar un plan de auditoria interna, en la panaderia Damaris
linea de produccion pan artesanal; para fortalecer, mejorar el desempefio en la produccion de sus
productos, a traves de la interpretacion de requisitos legales y normativos que soportan el disefio
e implementacion de un sistema de gestion en la cadena productiva de los alimentos. Para la
elaboracion del plan de auditoria interna, se tuvieron en cuenta los criterios que se establecen en
la normatividad que se ajusta a este proceso, con el fin de evaluar el nivel de cumplimiento en
criterios de BPM, identificacion y andlisis de peligros, asi como aspectos de mejora que permitan

avanzar en el porcentaje de cumplimiento de implementacion en el Sistema HACCP.

Palabras clave: auditoria interna, sistema de gestion de calidad, programas de prerrequisitos,

mejora continua.



Abstract
The purpose of this work is to elaborate an internal audit plan, in the Damaris bakery artisanal
bread production line; to strengthen, improve the performance in the production of its products,
through the interpretation of legal and regulatory requirements that support the design and
implementation of a management system in the food production chain. For the preparation of the
internal audit plan, the criteria established in the regulations that conform to this process were
taken into account, in order to evaluate the level of compliance with BPM criteria, identification
and analysis of hazards, as well as aspects of improvement that allow progress in the percentage
of compliance with implementation in the HACCP System.

Keywords: internal audit, quality management system, prerequisite programs, continuous

improvement.
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Introduccion

La auditoria es un proceso que es sistematico, es decir, es regido por una serie de pasos,
es independiente y sobre todo documentado la razén es que es para obtener evidencias y asi
evaluarlas de una manera objetiva, con el fin de determinar si algunas actividades y/o procesos

cumplen con los objetivos planificados.

Las auditorias que se realizan a los sistemas de gestion, permite que se evallen fortalezas,
aspectos a mejorar y debilidades que presente el sistema de gestion auditado, asi mismo detecta
las oportunidades para trabajar en la mejora continua, el compromiso de las personas que hacen
parte del Sistema de Gestidon, validar el uso eficiente de los diferentes recursos, se evaltan las
relaciones con las partes interesadas, también se realiza un adecuado seguimiento de la eficacia
de las acciones de mejora, preventivas y correctivas, que han sido implementadas con el fin de

mejorar los sistemas de gestion.

El presente documento, describe un plan de auditoria que se ha basado en la normatividad
de 1SO 22000:2018 para el programa de auditoria interna de la empresa PANADERIA
ARTESANAL DAMARIS, donde se detallan las actividades, recursos, responsables y en general
la planeacion y logistica para tener en cuenta en el desarrollo de la auditoria, poniendo de

manifiesto todos los conocimientos adquiridos durante el diplomado de Sistemas de Gestion.



Objetivo General
Establecer un plan de auditoria para cada uno de los hallazgos encontrados en el sistema
de gestion de inocuidad de la panaderia Damaris verificando el cumplimiento de los
lineamientos establecidos en la Norma 1SO 22000:2018.

Objetivos Especificos

Definir un cronograma de actividades y responsables tanto auditado como auditor de cada
uno de los hallazgos encontrados en la evaluacién de la norma 1SO 22000:2018.
Determinar los documentos requeridos por el auditado para atender la auditoria al sistema

de gestion de inocuidad de la panaderia Damaris.

Realizar las actividades propuestas dentro del plan de auditoria, para el analisis del SGIA
en la panaderia Damaris, con el fin de verificar el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la Norma 1SO 22000:2018.



Antecedentes tedricos

La ISO 22000:2018 es la nueva y recientemente revisada norma internacional para la
inocuidad de los alimentos, disefiada para armonizar los requisitos de los sistemas de gestion de
inocuidad de los alimentos para empresas de la cadena alimentaria a escala global. La ISO 22000
combina y refuerza los elementos basicos de la 1ISO 9001 y APPCC para proporcionar un marco
efectivo para el desarrollo, implantacion, control y mejora continua de un sistema de gestion de
inocuidad de los alimentos (SGIA) documentado dentro del contexto global de riesgos de la

organizacion (Organismo de Certificacion Global, 2021).

La ISO 22000:2018, presenta los requisitos para trabajar en la implementacion del
Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria (SGIA) en una organizacion, donde se generen
procesos alimentarios o que tengan que ver directa o indirectamente con ello. La norma,
promueve metodologias que permitan demostrar el cumplimiento de los requisitos legales; la
evaluacion y la valoracién de los requisitos para la produccion inocua; también pone de
manifiesto la necesidad de tener una clara comunicacion con las partes interesadas; asegurar el
cumplimiento de la politica de inocuidad; planificar, implementar, operar, mantener y actualizar

el SGIA; Y buscar la certificacion responsable del SGIA.

La norma ISO 22000:18 invita a la implementacion de un SGIA que permita a la organizacion
producir y proveer alimentos, productos y/o servicios inocuos, seguros para el consumo,
que cumplan con los requisitos estatuarios y regulatorios; asi mismo que aborde los
riesgos asociados y su diminucién o tratamiento; y demostrar conformidad a los

requerimientos de la implementacién de este (Paredes et al., 2021).
Proceso de auditoria:

Cuando se esta planificando un proceso de auditoria, es reiterativo definir, incluso de
parte de los menos experimentados, el programa y plan de auditoria, una pregunta frecuente en
relacion a estos documentos, es ¢cual es la diferencia entre ellos? en materia de auditoria
definidas en la norma internacional 1SO 19011: 2018. Toro (2021) indica que una de las

diferencias principales, en estos dos documentos de la auditoria, radica en el horizonte de
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planeacion, en el programa de auditoria, se estima la planificacion del proceso global de
auditoria generalmente a un lapso de tiempo de un afio, mientras en el plan de auditoria se define
la planificacion de las actividades a desarrollar durante una cierta cantidad de horas dias por cada

auditoria a efectuar. Por lo tanto, tomando en cuenta la norma:

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

criterios de auditoria.
Programa de auditoria:

Acuerdos para un conjunto de una o mas auditorias planificadas para un periodo de tiempo

determinado y dirigidas hacia un propdsito especifico.
Plan de auditoria:

Descripcion de las actividades y de los detalles acordados de una auditoria.

El proposito de la norma ISO 19011:2018

Es actualizar el estandar para asegurar que siga orientando de manera efectiva los
cambios del mercado, la direccion de evolucion de la tecnologia, y que mantenga un enfoque
coherente y armonizado para auditar sistemas de gestion de procesos (Escuela Europea de
Excelencia, 2021).

Auditoria interna:

Una de las herramientas mas importantes que tiene que asegurar que el Sistema de
Gestion de Calidad (SGC) cumple con los requisitos que se han identificado, se aplican y se
mantienen de manera efectiva es el Programa de Auditoria Interna. Las auditorias internas son
una parte integral de cualquier sistema de gestion. Por lo tanto, se incluyen en los requisitos de la
norma ISO, por ello el programa de auditoria y el plan son de suma importancia en el SGC
(GlobalSTD Certificacion, 2021).
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Ciclo de vida norma ISO 22000:2018:

La ISO 22000:2018, se basa en el ciclo Deming o PHVA (Planear, Hacer, Verificar,
Actuar), el cual busca asegurar los recursos y manejo de sus procesos, e identificar e
implementar oportunidades de mejora, de manera que el sistema de gestion siempre esté en
constante evolucion y se permita ser evaluado y mejorado de manera continua. Asimismo,
promueve pensamiento basado en riesgos para evitar que los resultados de los procesos se
desvien de lo planificado o en su defecto mediante controles que prevenir y/o minimizar los
efectos adversos. En la figura a continuacion se ilustra la implementacion del PHVA dentro con
respecto a las 1ISO 22000:2018.

Programa y plan de auditoria como parte de un sistema de gestion

Para llevar a cabo en las empresas una auditoria de manera adecuada es necesario contar
con un adecuado programa y plan de autoria, gran parte del éxito de la ésta depende de los dos
conceptos anteriores y claramente de la disposicion de la organizacion a ser auditada y el equipo
auditor (Paredes et al., 2021).

Si hablamos de programa de auditoria debemos conceptualizarnos en el conjunto de una o
mas auditorias debidamente planificadas y organizados para realizarlas en un periodo de tiempo
determinado, estos programas de auditoria deben estar dirigidas a un propdsito especifico (1ISO
19011:2018). Cada organizacion debe establecer anualmente su programa de auditorias

dependiendo de la necesidad de la organizacion (Paredes et al., 2021).

Por otra parte, en un plan de auditoria se describe las actividades y los detalles acordados
en una auditoria (1SO 19011:2018). Previamente la preparacion de la auditoria esta basicamente
enfocada en armar un equipo auditor, crear el plan de auditoria y dar la socializacion a través de
la comunicacion interna dando aviso acerca de la auditoria que se va a realizar. (Paredes et al.,
2021).
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El plan de auditoria deberia incluir:

De acuerdo con la NTC ISO 19011:2018, en la planificacién y realizacion de actividades propias

de la auditoria, el lider del equipo auditor debe tener en cuenta lo siguiente:
a) Definir los objetivos de la auditoria.

b) Definir el alcance.

c) La formacion del equipo auditor y su competencia.

d) Definir los criterios de auditoria.

e) Definir el tipo de auditorias.

f) Definir las técnicas de muestreo.

g) Analizar las oportunidades que puedan mejorar la eficiencia y la eficacia de las actividades

propias de la auditoria.

h) Analizar los riesgos para el auditado debido a la realizacion de la auditoria.

Aspectos a tener en cuenta en una auditoria:

Para llevar a cabo un correcto plan de auditorias, este debe basarse principalmente en
resultados de auditorias anteriores o informes anuales del desempefio del sistema de gestion de la
organizacion. Un plan de auditoria debe tener un objetivo claramente definido, un alcance, unos
recursos y unos criterios de auditoria, dicho plan describe la secuencia de como se ejecutara la
auditoria y cuales seran los procesos para auditar. El plan de auditoria debera mostrarse en la
reunién de apertura y debera ser de conocimiento de todas las partes interesadas. Al finalizar la
auditoria, el equipo auditor emite un informe de auditoria basado en evidencias objetivas,
hallazgos durante la auditoria y notas de campo donde se exhibe el grado de cumplimiento de los
criterios de auditoria establecidos en el plan. Como se menciond anteriormente, el éxito de una
auditoria depende tanto de la organizacion como del equipo auditor y debe ser enfocado siempre

a un mejoramiento continuo de la organizacion (Paredes et al., 2021)
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Plan de auditoria interna sistema de gestion de calidad e inocuidad 1SO 22000:2018
(panaderia Damaris)

Tabla 1.

Plan de auditoria panaderia Damaris primer hallazgo

Alcance

Objetivo

Hallazgo

Criterios de
auditoria
Horario

08:00 -
09:00

09:00 —
10:00

10:00 —
10:30
10:30 —
12:00

Panaderia Damaris

Plan de auditoria interna sistema de gestion de calidad e inocuidad.

(PPR)

Se Audita el proceso que esta orientado al cumplimiento de los lineamientos
establecidos en los PPR para el area del almacén de producto terminado en la

panaderia Damaris.

Verificar el cumplimiento de los PPR en la panaderia Damaris, teniendo en
cuenta los hallazgos previamente identificados en la planta productora.

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.

BPM —1SO 22000:2018

descripcion

Evidencias/
soportes

Lunes 20 de diciembre

Reunién de apertura

Verificacion del producto
terminado devuelto a la
empresa como
defectuoso o por fecha de
vencimiento caducada.

Receso

Verificacion de la
rotacion del producto en
bodega, no se deben

Bienvenida
Introduccion
Participantes
Revision de Agenda
Registro de identificacion
y cantidad de producto
devuelto a la compafiia,
registro de la disposicion
final del producto
devuelto a la compaiiia.
Evidencia del lugar donde
se realiza la destruccion
del producto (Fotos).

de

No Aplica
Control de  primeras
entradas y  primeras
salidas.

Auditado/auditor

Comité de Calidad

Jefe Almacén / jefe de
Calidad

Comité de Calidad

Jefe Almacén / jefe de
Calidad



evidenciar producto
préximo a vencer en las
instalaciones.

12:00 — Almuerzo
13:00
13:00 - Recorrido por el almacén

16:00 de producto terminado,
se validaran posibles
fuentes de contaminacion
para el producto

terminado.
16:00 — Balance del auditor
16:30
16:30 — Reunion de cierre
17:00

Dependencia: Jefe de Calidad
Firma auditor responsable: Edisson
Patifio

Fecha: diciembre 2021

Fuente: Autor

No Aplica

Registro fotografico de la
zona durante el recorrido
realizado, donde no se
observe:

Contaminacion 0
Alteracion
Proliferacion de

Microorganismos
Deterioro o dafio del
envase.

Entrevistas con personal
del area donde se
evidencie capacitacion en
BPM.

N.A

Evidencias y consolidado
de los hallazgos
encontrados durante la
auditoria.

Aprobado

Comité de Calidad

Jefe Almacén / Jefe de
Calidad

N.A

Comité de Calidad

14



Tabla 2.

Plan de auditoria panaderia Damaris segundo hallazgo
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Panaderia Damaris

Plan de auditoria interna sistema de gestion de calidad e inocuidad.
(Politica de inocuidad)

Alcance
Objetivo

Aspecto
evaluado

Criterios de
auditoria

Horario

08:00 —
09:00
09:00 -
10:00

10:00 —
10:30
10:30 —
12:00

12:00 —
13:00

verificacion de la politica de inocuidad de la panaderia Damaris, teniendo en
cuenta que esta sea compartida con todos los empleados de la compafiia.
Garantizar que se cuente con una politica de inocuidad en la panaderia Damaris,
donde se tenga en cuenta la participacion de todos los empleados.

En su SGC esta trabajando en la Norma 1SO 22000:2018. Sin embargo, los
lineamientos no han quedado plenamente establecidos en su politica de
inocuidad, no se encuentra documentada y solo se ha divulgado lo

concerniente a la norma ISO con el equipo HACCP.

ISO 22000:2018.

descripcion

Evidencias/
soportes

Martes 21 de diciembre

Reunién de apertura

Verificacion de la
politica de inocuidad de
la panaderia Damaris.

Receso

Se debe ratificar que esta
Politica de inocuidad se
encuentra en un lugar
visible donde los
empleados tengan acceso
a la informacion.
Almuerzo

Acta de apertura de la
auditoria

Validacion fisica de la
existencia de una politica
de inocuidad, donde se
manifieste el
compromiso de la
panaderia Damaris a
brindar productos con
calidad e inocuidad a sus
clientes.

No Aplica

Visita en campo para
validar donde se
encuentra ubicada la
politica de inocuidad.

No Aplica

Auditado/auditor

Comité de Calidad

Jefe de Calidad/ Jefe de
Produccién

Comité de Calidad

Jefe de Produccion/Jefe de

Calidad

Comité de Calidad




13:00 — La compafiia debe contar

15:00 con un sistema de
comunicacion interna'y
externa para compartir su
politica de inocuidad.

17:00 — Balance del auditor

17:30

17:30 - Reunién de cierre

18:00

Fuente: Autor

Entrevistas en planta con Jefe de Calidad
el personal operativo,
donde se evidencie el
conocimiento de la
politica de inocuidad de
la panaderia Damaris.
N.A N.A
Evidencias y consolidado Comité de Calidad
de los hallazgos
encontrados durante la
auditoria.
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Plan de auditoria panaderia Damaris tercer hallazgo

Panaderia Damaris

Plan de auditoria interna sistema de gestion de calidad e inocuidad.

(Politica de inocuidad)

Alcance Proceso completo de la linea de pan tipo molde, evaluar la existencia y redaccién
de una politica de inocuidad para esta linea, su actualizacion, divulgacion al
personal y aprobacion anual por parte de la alta direccion

Objetivo Minimizar al maximo el riesgo para la salud de los consumidores por medio del
establecimiento de una politica de inocuidad en la cual se tenga enfoque en los
posibles riesgos para el pan molde.

Aspecto Existencia de la politica de inocuidad

evaluado

Hallazgo 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

Criterio de ISO 22000:2018

auditoria

Horario Descripcion Evidencias/soportes Auditado/auditor

Miércoles 22 de diciembre
08:00 — Reunién de apertura Verificar la existencia de la politica de Lider
09:00 inocuidad en la linea de pan molde produccion /
coordinador
de calidad

09:00 — Verificacion In Situ Revisar registros de: Lider

10:00 de las evidencias que Temperatura de empaque, tiempo de produccion/
contribuyen al enfriamiento, peso del producto, paso por  Coordinador

cumplimiento de la deteccion de metales, rayos X o cualquier  del sector de
politica otra accion encaminada a eliminar el riesgo calidad.
para la salud del consumidor

10:00 — Receso No Aplica Comité de

10:30 Calidad

10:30 - Balance del auditor, Socializar los % de cumplimiento de la Equipo

12:00 reunion de cierre auditoria, los hallazgos detectados y las auditor

observaciones generales de la auditoria.
Evaluacidn por parte del comité de calidad
respecto a la auditoria

Lider equipo HACCP

Firma auditora responsable: Yurley Parada Aprobado

Fuente: Autor



Tabla 4.
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Plan de auditoria panaderia Damaris cuarto hallazgo

Panaderia Damaris
Plan de auditoria interna sistema de gestion de calidad e inocuidad.
(control de proveedores)

Alcance

Objetivo

Aspecto
evaluado

Hallazgo

Criterio de
auditoria

Horario

12:00 —
13:00

13:00 —
14:00

14:00 -
15:00
10:30 —
12:00

Verificar documento
0 programa de control
de proveedores, plan
de calidad de materias
primas y material de

Verificacion In Situ
de las evidencias que

Programa de control de proveedores, plan de calidad de materias primas y material de
empaque, documentacién, procesos e instructivos relacionados con la recepcion de
materias primas y/o material de empaque

Evaluar la existencia de programas, planes, cronogramas, procedimientos y/o
instructivos relacionados con controles aplicados en la recepcion de materias primas
Existencia de controles a proveedores y materias primas

No se observa que la documentacion tenga informacién sobre los controles que
proveedores de harinas realizan a su producto terminado. No se cuenta con formato
de seguimiento a proveedores

ISO 22000:2018

Auditado/
auditor

Evidencias/
soportes
Miércoles 22 de diciembre
Revision y anélisis de evidencias de pruebas = Coordinador de
de gluten, (pruebas de plataforma) acada  calidad/Coordin
lote de harina en el momento de su ador de
recepcion, fichas técnicas de las materias Almacén
primas, certificados de calidad de cada lote
de materia prima o material de empaque que
se recibe, registro de evaluacion de
caracteristicas organolépticas de cada MP al
momento de su recepcidn, instructivo de
aceptacion o rechazo de las materias primas
en donde se describa cada caracteristica o
parametro admisible en la recepcion
Verificar el proceso de recepcion con el Coordinado de
encargado de la bodega de materias primas, Almacén/
solicitar al encargado que realice una prueba  Coordinador de

Descripcion

empaque

contribuyen al

cumplimiento del de gluten en la cual se analicen parametros calidad.
programa de control minimos de la harina como gluten seco,
de proveedores y la gluten humedo, elasticidad y absorcion.
aplicacion del plan de  Verificar si la harina que reciben coincide
materias primas con los resultados de alvedgrafo
Balance del auditor, No Aplica Comité de
cierre. Calidad
Balance del auditor, Socializar los % de cumplimiento de la Comité de
reunion de cierre auditoria, los hallazgos detectados y las Calidad




observaciones generales de la auditoria.
Evaluacion por parte del comité de calidad
respecto a la auditoria

Lider equipo HACCP

Firma auditora responsable: Edisson Patifio Aprobado

Fecha: diciembre 2021

Fuente: Autor
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Plan de auditoria panaderia Damaris quinto hallazgo

Panaderia Damaris
Plan de auditoria interna sistema de gestion de calidad e inocuidad.
(Plan HACCP)

Alcance Plan de trazabilidad, para el seguimiento y control debido de los PPR, dentro del
programa Haccp, con documentacién completa y sustentada.

Objetivo Identificar que la documentacion referente a los PPR, este debidamente sustentada,
para garantizar lainocuidad en la panaderia Damaris-linea de produccion pan
artesanal.

Aspecto Documentacion y seguimiento y control de los PPR operativos, establecidos en la

evaluado lineas de produccidén de la panaderia Damaris.

Hallazgo Se tienen identificados los PPR operativos para la linea de produccién pan artesanal:
pan molde; sin embargo, se evidenci6é que la documentacion esta incompleta, no se
encuentra debidamente soportados los PPR operativos establecidos

Criterio de ISO 22000:2018

auditoria

Horario Descripcion Evidencias/soportes Auditado/auditor

Jueves 23 de diciembre
12:00 — Coordinacion de las  Evidencias y soportes de los PPR operativos Lider de
13:00 actividades a realizar. identificados para el aseguramiento de la produccién/
calidad. coordinador de
calidad

13:00 - Verificacion In Situ Verificar la documentacion de los PPR Lider de

14:00 de las evidencias que operativos establecidos en la junto Produccion/
contribuye a la organizacion; Coordinador de

identificacion de los calidad.
PPR operativos y de
la documentacion
debidamente
sustentada.

14:00 — Balance del auditor, No Aplica Comité de

15:00 cierre. Calidad

10:30 - Balance del auditor, Evaluacion final de las deficiencias Comité de

12:00 reunion de cierre encontradas y mejoras a realizar por el Calidad

equipo auditor en cuanto a los PPR
identificados en la panaderia Damaris-linea
de produccion pan artesanal.

Lider equipo HACCP

Firma auditora responsable: Yurley Parada Aprobado
Fecha: diciembre 2021

Fuente: Autor
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Plan de auditoria panaderia Damaris sexto hallazgo

Alcance

Objetivo
Aspecto
evaluado

Hallazgo

Criterio de
auditoria
Horario

12:00 —
13:00

13:00 —
14:00

14:00 —
15:00
10:30 —
12:00

Panaderia Damaris
Plan de auditoria interna sistema de gestion de calidad e inocuidad.
(Plan HACCP)
Plan Haccp donde se identifique claramente y sea medible los LCC para cada PCC,
de las etapas del proceso de la linea de produccion de pan artesanal.
Identificar el plan HACCP establecido en la panaderia Damaris, donde se puede
Plan HACCP donde se establezca los LCC para cada PCC y a si mismo la
subjetividad y claridad de los mismos.

Se tienen identificados LCC para cada PCC establecido, pero, para algunos de ellos,
no son medibles en el momento de su verificacion y su valoracién es subjetiva.
ISO 22000:2018

Descripcion Evidencias/soportes Auditado/auditor
Jueves 23 de diciembre
Coordinacion de las Evidencias y soportes de los LCC Lider

actividades a realizar.  identificados para cada PCC, dentro del plan Produccion/
Haccp, elaborado para las etapas del proceso  coordinador de

del pan artesanal-pan mole calidad
Verificacion In Situ ~ Se toma evidencia de las etapas del proceso, Lider
de las evidencias que  diagramas de flujo y de procesos, variables produccién/
contribuye a la de control: como temperaturas de coccion,  Coordinador de
identificacion de los  tiempo de fermentacion entre otros referidos calidad.
LCCy PCC, dentro al proceso.

del plan HACCP. Identificacidn del plan Haccp y cada uno de
los LCC para cada PCC.

Balance del auditor, No Aplica Comité de
cierre. Calidad
Balance del auditor, Evaluacidn final de las deficiencias Comité de
reunion de cierre encontradas y mejoras a realizar por el Calidad

equipo auditor en cuanto al plan Haccp
identificado en la panaderia Damaris-linea
de produccion pan artesanal.

Lider equipo HACCP

Firma auditora responsable: Yurley Parada Aprobado

Fecha: diciembre 2021

Fuente: Autor
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Plan de auditoria panaderia Damaris séptimo hallazgo

Panaderia Damaris
Plan de auditoria interna sistema de gestion de calidad e inocuidad.
(SGC)

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

Objetivo Verificar la ejecucion del cumplimiento de los lineamientos de la normativa 1SO
22000: 2018 respecto al acuerdo evaluado mediante un plan de auditoria apoyado en
la norma ISO 19011:2018 para la panaderia artesanal Damaris.

Aspecto Una vez evaluado el producto no conforme es liberado para reproceso - de baja -

evaluado reempaque - reproceso o de baja. Sin embargo, no se cuenta con la documentacion
que establezca los criterios para tomar decisiones y el protocolo para liberar el
producto no conforme.

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.

Criterio de ISO 22000:2018 — ISO 19011:2018

auditoria

Horario Descripcion Evidencias/soportes Auditado/auditor

Viernes 24 de diciembre

12:00 - Reunion de entrada Carta de entrada Coordinador de

13:00 para presentar el plan produccion /

de auditoria. Jefe de Calidad

13:00 - Revision documental Lider

14:00 de los manuales para Produccion/
el producto no Registros de los documentos que establezca = Coordinador de
conforme y las los criterios para tomar decisiones y el calidad.

politicas del manejo protocolo para liberar el producto no
de estos. conforme.

14:00 — Inspeccion para Informe de verificacion plan de mejora- Coordinador de

15:00 revisar la medidas de control Reportes de trazabilidad produccion /

manipulacion del Jefe de Calidad
producto no
conforme-
clasificacion,
eliminacién o
recuperacion.
10:30 - Balance del auditor, Entrega del informe/registro de problemas o  Coordinador de
12:00 reunion de cierre hallazgos, despacho, devoluciones informes  produccion /
de verificacion in situ. Jefe de Calidad
Firma auditora responsable: Yurley Parada Aprobado

Fuente: Autor
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Conclusiones

Se establece un plan de auditoria teniendo en cuenta la norma 1SO 22000 DEL 2018, para
implementar mejores en cuanto el sistema de gestion de inocuidad que se esta implementando en
la panaderia Damaris- linea de produccion pan artesanal, La finalidad del presente plan de auditoria
tiene como objetivo, fortalecer mejorar el desempefio en la produccion a través de la interpretacion
de requisitos legales y normativos que soportan el disefio e implementacién de un sistema de

gestion de calidad.

Para la elaboracion del plan de auditoria interna, se tuvieron en cuenta los criterios que se
establecen en la normatividad que se ajusta a este proceso, con el fin de evaluar el nivel de
cumplimiento en criterios de BPM, identificacion y andlisis de peligros, asi como aspectos de
mejora que permitan avanzar en el porcentaje de cumplimiento de implementacion en el Sistema
HACCP.

Se logra proponer un plan de auditoria interna, para la panaderia Damaris donde se
propone Yy se sugiere actividades en pro del bienestar de sus productos finales en cuanto al
sistema de gestion de inocuidad en la empresa. Se establece un plan de auditoria teniendo en
cuenta la norma ISO 22000 DEL 2018, para implementar mejores en cuanto el sistema de

gestion de inocuidad que se esta implementando.



A DE AUDITORIA INTERMA

de la implementacion de una auditoria interna donde evalualas requisitos establecidos enla normaizo 22000 del 2018,

Apoyados enla morma IS0 22000.2018

CRITERIOS DE AUDITORi A

: Justificac idn del impacto del hallazgo y por ello la prioridad en la gestion

Anexos
Anexo 1. Programa de auditoria interna al sistema de gestion de la calidad panaderia Damaris

Objetivo de laauditoria

HACCP y BPM en la panaderia Damaris.
DOCUMENTO RELACIONADO

Diocumentacion interna relacidn a la sjecucidn de los sistenas de gestidn de
inocuidad, tal coma plan Hacep , Programas de FPR y FPROBFMy sistemna de
trazabilidad,

: Coordinador de Método de Auditoria: Indique

cual sera el insumo que se

Equipo

ic
w

:Auditorfrespons }

Se Audita el procesao que esti orientado a la cetificacidn y cumplimienta de los lineamientos establecidos en el Sistema de Gestidn de
Establecer si se ha avanzado en los hallazgos previamente identificados en la panaderia Damaris, en relacidn al sistema de gestidn de inocuidad de alimentos. [SGLA); atraves | Inccuidad Alimentaria norma IS0 22000:2018 verificando especificamente los procesos donde se encuentran oportunidades para garantizar la
inocuidad alimentaria y el sisterna de la misma, teniendo en cuenta los avances en los programas PPR y PPRO, sistema de trazabilidad, plan
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RECURS0S NECESARIOS

Equipa de auditoria,
Fersonal humano: gerente, lider de calidad, lider de produccicn, analista de

datos. Riecursos tecnicos: Computadoras, impresoras,
teléfonos,camaras digitales de Fatogratia o video,

Fiecursos econdmicos: de acuerdo alo establecido por el equipo de auditoria
y el establecimienta,

: Responsable: Lider
de proceso

HALLAZG0 ITEM 26:

La empreza tiene implementado las BPR -

Sistema HACCP. El zistema de
dacumentacian y registro evidencian que
BPM - HACCF estan operanda. Sin
embarga, en la documentacion no se
eidencia que haya un documento escrito
que plantee la politica de inocuidad de
alimentaos para panaderia Damaris - linea
de produceidn pan artes anal: pan molde

La alta direccidn debe 12 establecer, implementar y mantener una politica de la
inocuidad de los alimentos que:

&) sea apropiada al propdsita y contexto de la organizacion;

b] proporcione un marco de referencia para establecer y revisar loz objetivos del
SAlA;

c] inchuya el compromizo de cumplir con los requerimientos de inocuidad de los
alimentos aplicables, incluidos los requerimientos legales y reglamentarios y los
requerimientos mutuamente acordados con los clentes relacionados con la
inocuidad de los dlimentos;
d) aborde |a comunicacian interna yesterna;

] incluya un compromiso con la mejora continua del SA14;

f) aborde la necesidad de asegurar las competencias relacionadas conla
inocuidad de los alimentos,

Werificar que |a alta
direccidn establezcay
divulgue una politica de
inocuidad en la panaderia
Damariz

Werificacian documental y visual in sity
en donde s& pueda visualizar la
palitica de inocuidad de los aimentas
en la panaderi a Damaris

Jefe de Calidad Jefe de Produccior

Direccicn
administrativa

HALLAZGEO MEM £5: cn
su FGC esta trabajanda

an |3 Norma 150
22000:201. Sin

ambargs, loz

lincamizntas no han
quedads plenamente
establecidos sy

politica de inocuidad, ne
S ehcucnkra

documentads p sale s &

ba divulgade lo
concernients 3| @ norma
130 con « | aquips HACCP.

Toda empresa debe kener como objetivo fundamental Werificar el estadode |2 Equipo HACCF Control de calidad |Documenta fisica doden = e Jefe de
asegurar | a Calidad e Inocuidad Alimentaria de sus politica evidencie | a palitica de Aszeguramiento de la
productas conforme a las exigencias de sus clientes y mercados, asi como las | deinocuidad dela inocuidad la empresa calidad

exigencias normativas y

reglamentarias.

Para ella debe tener claro y por escrito ademias de
divulgado atodo e | personal una politica que permita
normalizar toda | a cadena productiva conforme al a
necesidad del negocio que soparte & |por quéde s u
funcionamienta y los estindares e nlos que = e apoya
paralograrlo.

Esta politica require del apoya de | a dirececidn general
yde la cadena de produccidn.

El no estar fielmente cre ada, documentada y divulgada
solo parcialmente al perzonal £ & da cabida a
interpretaciones no acordes alarealizadadyaque s &
asuma ciertos ineamientosque no Faviorecen | a
cadena de negocio.

panaderia Damaris con e |
proposito de

walidar = u utilidad,
aplicabilidad

alacadena de procesoy
pear

consiguiente, divulgarla al
personal de | a compafiia
para

que = e establezca como
lineamiento a sequir.

Acta de reunidn donde 5 e verifique | a
actualizacidn

de | a politica de inocuidad con base &
nlos

lineamientos de laz BPM y | a revizidn
periddica de | amisma y los objetivas
planteados. Registra de divulgacidnal
personal de | a palitica de

inocuidad de la empresa.




HALLAZGO ITEM T7: Se tienen
implementados los PP para ayudar con
laimplernentacidn de las BFM:; lo que

Para cumplir satisfactoriamente con la norma IS0 22000 2018 especificamente el
numeral #.2.4 |3 organizacidn panaderia Damaris debe considerar al establecer

Werificar la modificacion
del alzance de loz PPR
donde se incluya el
almacenamiento del

Verificacion documental donde se
evidencie que el alcance de los PPR
comprende el almacenamiento del
producta kerminado y distribucion.

Especificamente revision documental
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. N N los PPR, la recepcion de materiales entrantes, almacenamiento, despacho, producta terminadoy su | Lider de Jefe de Almaceny o . "
redunda en lainocuidad de los alimentos; i N N - o " L. o del programa de trazabilidad hacia Produccidn
transporte y manipulacion de productos. Teniendo en cuenta lo que indica la distribucion, esto con el fin | produccian distribucion
pero, el aleance delos FRRnoha . . . ¥ adelante.
. norma se debe modificar ¢l aleance y establecer PP para el producto terminado) de evitar posibles
contemplado el almacenamienta del A N
. Sy | su posteriar distribucian. contaminantes del . - -
producta terminado y diztribucian. Inspeccion en sitio donde z& verifique
producto en todas las
que se cumple con las buenas
etapas del proceso. X X
practicas de almacenamiento y
distribucion.
Se vadeterminar =i el
Lanorma IS0 22000:2018 V.2 competencia: La organizacion | programa de trazabilidad
debe determinar la competencia necesaria de las personas, incluyendo los haeia atras establecido por - .
X " X N Rievizidn documental, entrevista
provesdores etternos. 4.4 Sistemna de gestidn [ la panaderia Damaris
HALLAZGO ITEM 92: Mo =& observaque | delnocuidad de los alimentos: |a organizacion debe establecer, implementar, cuenta con lorequenido en " A
" N . N N h —_— Especificamente verificacion del
la documentacion tenga infarmacion mantener, actualizar y mejorar continuamente un SGIA. Inchendo los procesos | lanorma S0 22000:22018 | Auditor lider: o A
. o i - " programa de traz abilidad hacia atras
sobre los controles que provesdores de | necesarios | suz interaccionss de acuerda coon los requisitos de este creando un programade  |Facilitadora de Jete de Almaceny

harinas realizan a su producto terminado.
Mo =& cuenta con formata de sequimienta
aproveedores

documento, 10.3 Actualizacion del sistemna de
gesticn de lainocuidad de los alimentos: La alta direceidn debe asegurar que el
SGIA sea actualizado continuamente, para lograr esto el equipo de la inocuidad
de los alimentos debe evaluar el SGIA aintervalos ‘planificados. El equipo debe
considerar 5i es necesario revisar el analizis de peligros, el plan de control de
peligrozs establecidos y loz PPR establecidos.

control de provesdares
donde =& incluyala
document acion requerida
parala recepoion de
materias primas como
certificados de calidad.

calidad e inocuidad
alimentaria

distribucion

para los proveedores de harina.

Entrevistas con el personal de
almacen encargado de la recepcion de
la documentacion de los proveedores

Lider HACCP

HALLAZGO ITEM 120: Lalinea de
produccian tiene identificado los peligras
figicas y bioldgicas que pueden
presentarse. Se evidencid que la
dacumentacisn dzl Flan HACCF cuenta
con una metodologia confiable y validada

La organiz acidn deberd implementar y divulgar la severidad y probabilidad de
acurrenciaincluyenda el grado de impacto ala zalud del consumidor ya que para
| implementacidn del Sistema de analiziz de peligros y puntos criticos de

‘erificar la implementacidn
y eficia del sistema
HACCP, ya qua no 52
tiene establecido la posible

Listado maestro de programas

que se Lome como referente parala control, en el principio 1, indica que se deben identificar los posibles peligros en sewveridad y probabilidad de | Auditar [fder Equlpp de p!errequ!fltos operativos, Registro de Equipo de inocuidad
. " . L A A N inocuidad divulgacion de programas
ewaluacion de peligros. Sinembargo, no se | todas las fases desde la produccidn hasta el consumo que pueden asociarse al [ ocurrencia de los peligros rerrequisitos
evidencia un registro que permita realizar | producto, y evaluar la importancia de cada peligro considerando la probabilidad | que pueden existir durante P B
seguimiento a los peligros identificados. | de su ocurrencia y su severidad. la produccidn de los pan
por tanta no es posible tomar decisiones molde.
que confirmen |a efectividad de los
peligros identificados.
HALLAZGOITEM 127:Se tienen Seqin la 150 2200:2018 Los PPR son condiciones o actividades basicas o . . A .
. o ) N A " N “Werificar | ainformacion Yerificacion y analisis documental del
identificados los PPR operativos parala | necesarias, dentro de la organizacion g alo largo de la cadena alimentaria para .
. e : N " P documentada que permital plan de
linea de produceion pan artezanal: pan mantener la inocuidad de los alimentos por lo que la organizacidn debe L . . . N
N N e . N " " aefectividad del control e [Lider de Equipo de gontral de peligros. - Yisualizacion y "
molde ; sinembargo, se evidencid que la | implementar, mantener y actualizar sus PPR para la prevencion y reduccion de is . N . e . Jefe de produccicn
nel OPRP delaepata produccion inocuidad registro de | a actualizacion de dicho

documentacion esta incompleta, no se
encuentra debidamente soportados los
FPF operativos establecidos

contaminantes: estaimplementacidn se debe realizar a lo largo del siskema de
produceidn tanto como programa de aplicacidn a un producto o linea de
produccidn general.

productiva de la panaderia
Diamariz

documenta y monitarea de aplicacidn
del mismo




HALLAZGOITEM 143: Se tienen
identific ados LCC para cada PCC
establecido, pero, para algunos de ellos,
no son medibles en el momento de su
werificacion y suwvaloracidn es subjetiva

De acuerdo al item 3.5.4.2 de la norma IS0 22000:2018 los limite s criticos enlos
PCC deben ser medibles. La conformidad con los limites oriticos debe asegurar
que no e exceda el nivel aceptable

Ewvaluar la eficiencia del
Flan HACCP, por lo cual
loz prerequisitos se
ENCUENLT AN Gon Sus
respectivos
procedimientos &
instructivos de uso

Jefe de Produccior

Jefe de Calidad

Flan HACCP, limites criticos y
criterios de acoidn.
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Equipo de inocuidad

HALLAZGOITEM 18%: Se programan y
realizan auditorias frecuentes con el fin de
monitorear la efectividad del SGC que se
tiene implementado. Sinembargo, no se
evidencia una metodalogia eserita,
validada que se este llevando, sino que las
auditarias son realizadas especialments
wuando hay una queja o devolucidn de
producto.

La norma 150 22000:201% Establece que el proceso de auditoria debe estar
documentado, coma un procedimiento. La cual serd puesta en marcha basado
en el enfoque de procesos establece el esquema para las auditorias: - Auditoria
Interna, planifizacidn de la auditoria. Dicha actividad debe cantar con un
Cronograma y sequimiento permanente sobre las diferentes actividades que se
llewan a cabo en la organizacidn,

Se debe garantizar que e
establezca un
procedimiento de auditaria
interna, con una frecuencia
estableciday que no sera
llewado a cabo de acuerdo
alas reclamaciones de los
clientes, por el contrario se
realizara de manera
Preventiva para cormegic
posibles no
conformidades.

Jefe de Calidad

Jefe de Produccion

Procedimiento de auditoria interna,
registros, programas y
procedimientos documentados
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