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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 siguiente trabajo pretende demostrar como por medio de los pardmetros de la norma 1ISO
19001:2018 proporciona las directrices para realizar una auditoria con los lineamientos de la
norma ISO 22000:2018 evaluados en una panaderia que ha venido implementando y ajustandose
a los requerimientos en programas de prerrequisitos, BPM y sistema HACCP. Para la
culminacion de este trabajo se partio del programa de auditoria evidenciando los hallazgos
realizados a la panaderia para posteriormente realizar el plan de auditoria. Lo que se obtuvo
finalmente fue el disefio de un plan de auditoria con formato donde se describe méas
detalladamente cada actividad para cada hallazgo, cronograma, responsables, objetivos, criterios
y alcance proporcionando las evidencias necesarias como documentos de soporte, recorrido,
mediciones y capacitaciones para lograr la implementacion del sistema ISO 22000:2018 en la
panaderia Damaris.

Palabras clave: auditoria, inocuidad, plan



Abstract
The following work aims to demonstrate how through the parameters of the 1ISO 19001: 2018
standard it provides the guidelines to perform an audit with the guidelines of the ISO 22000:
2018 standard evaluated in a bakery that has been implementing and adjusting to the
requirements in programs of prerequisites, BPM and HACCP system. For the culmination of this
work, the audit program was started, evidencing the achievements of the bakery to later carry out
the audit plan. What was finally obtained was the design of an audit plan with a format where
each activity is described in more detail for each finding, schedule, responsible, objectives,
criteria and scope to consume the necessary evidence such as support documents, route,
detection and training for achieve the implementation of the 1ISO 22000: 2018 system in the

Damaris bakery.

Keywords: auditorium, safety, plan
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Introduccion
La industria alimenticia ha venido creciendo en los Gltimos afios y no solo en cuanto a
volumen de produccion si no en cuanto a niveles de exigencia de calidad e inocuidad, por ello
han venido surgiendo sistemas de gestion para lograr implementar planes que garanticen estas
exigencias. Uno de estos es el sistema ISO 22000:2018 el cual emplea un enfoque a procesos
incorporando el ciclo PHVA (planificar, hacer, verificar, actuar). EL sistema ISO 22000:2018

contiene elementos cruzados del sistema HACCP del CODEX y de la norma 1SO 19001:2018.

El Plan de auditoria es una herramienta que permite disefiar con mas detalle las
actividades necesarias para lograr superar cada uno de los hallazgos en las desviaciones
encontradas en el programa de auditoria, por ende, es una actividad vital en la industria
alimenticia para mantener y garantizar la inocuidad en toda su cadena productiva y también para
cualquier industria alimenticia que busque ir mas alla para obtener reconocimiento y

certificaciones

Con esta actividad se pretende disefiar un plan de auditoria basado principalmente en
criterios técnicos enfocados en la normatividad vigente para la panaderia Damaris partiendo de

los hallazgos encontrados en su programa de auditoria.
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Objetivo General
Disefar un plan de auditoria para la panaderia Damaris enfocado en los criterios de la

norma ISO 22000:2018 con el fin de garantizar su sistema de gestion de inocuidad alimentaria

Objetivos Especificos
Crear las diferentes actividades necesarias para cada hallazgo del programa de auditoria y

asi lograr los planes de auditoria debidamente estructurados

-Determinar los objetivos, alcance y evidencias para cada plan de auditoria logrando asi

una ejecucion mas eficiente y clara

Establecer las dependencias encargadas para cumplir con el rol de auditor y auditado y asi

lograr asignar responsabilidades y un mejor desempefio en cada plan de auditoria
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Antecedentes Teoricos

Norma 1SO 22000:2018

La norma ISO 22000 fue emitida en el afio 2005.Es un estandar de carécter voluntario, el
cual esta referido especificamente al &rea de seguridad alimentaria. Es un estandar internacional
certificable, que especifica los requisitos para un sistema de gestion de seguridad alimentaria,
mediante la incorporacién de todos los elementos de las buenas practicas de fabricacion (GMP)
y el Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC), junto a un sistema de
gestion adecuado, que permita a la organizacion demostrar que los productos que suministra
cumplen con los requisitos de sus clientes, asi como los requisitos reglamentarios que les son de

aplicacion en materia de seguridad alimentaria.(Palu,2005)

El estandar ha sido disefiado para cubrir todos los procesos realizados a lo largo de la
cadena de suministro, que afectan tanto directa como indirectamente a los productos que
consumimos. 1ISO 22000 se constituye como la norma de referencia a nivel internacional para
que las organizaciones establezcan una herramienta de gestion efectiva que les permita mitigar

los riesgos de seguridad alimentaria. (Palu,2005)

La globalizacion ha hecho que los productores de alimentos y las grandes cadenas de
distribucion tengan que buscar suministradores fuera de las fronteras tradicionales con el
objetivo de resultar mas competitivos. Esto ha provocado como resultado la proliferacion de
nuevos estandares dentro de la cadena internacional de suministro de alimentos. El hecho de la
ausencia de un Unico estandar comun y verdaderamente reconocido a nivel internacional provoca
que cada uno de esos esquemas particulares son considerados como de &mbito superior por la

organizacion y el pais que lo promueve. (Palu,2005)
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Norma ISO 19011:2018
Desde la publicacion de la primera edicion de esta Norma Internacional en 2002,
se han publicado un gran numero de normas para sistemas de gestion. Por lo tanto, existe
ahora la necesidad de considerar un alcance mas amplio para la auditoria de sistemas de
gestidn, asi como de proveer lineamientos mas generales. (Riera, Chiriboga,

Zambrano,2018)

La segunda edicién, publicada en 2011, se extendié de manera tal que transformé
los lineamientos ofrecidos en esta Norma Internacional en requisitos para las auditorias
de certificacion de sistemas de gestion. Es en este contexto que esta segunda edicion de
esta Norma Internacional provee guia para todos los usuarios, incluyendo organizaciones
pequefias y medianas y se concentra en lo que se conoce cominmente como “auditorias
internas” (de primera parte) y “auditorias conducidas por parte de los clientes sobre sus
proveedores” (de segunda parte). Mientras que aquellos involucrados en auditorias de
certificacion de sistemas de gestion siguen los requisitos de ISO/IEC 17021:2011, y
pueden hallar Gtil también los lineamientos contenidos en esta Norma Internacional.

(Riera, Chiriboga, Zambrano,2018)

Cuando una empresa cuenta con un Sistema de Gestién implementado, debe
realizar ciertas auditorias periddicas para asegurarse de que el Sistema de Gestion sigue
siendo eficaz. En este momento es cuando la norma 1SO 19011 entra en juego. La ISO
19011 proporciona recomendaciones para ayudar a las organizaciones a establecer un
programa de auditoria que facilite el cumplimiento de los requisitos establecidos en las
diferentes normas 1SO. Las directrices que establecen la normas ISO sientan las bases

para realizar las auditorias internas de la organizacion, las auditorias que la organizacion
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puede necesitar para evaluar a sus proveedores y las auditorias externas que tiene que

realizar para optar a obtener la certificacion. (Riera, Chiriboga, Zambrano,2018)

Es importante tener un concepto de auditoria y algunos mecanismos de auditoria en
cuanto a periodo de tiempo y propésito, por eso en su capitulo de términos y definiciones la

norma ISO 19011:2018 los conceptualiza asi:

Auditoria
Es un proceso sistematico, independiente y documentado para obtener evidencias
objetivas y evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar el grado en que cumplen los

criterios de auditoria (1SO 19011:2018)

Programa de auditoria
Son los acuerdos para un conjunto de una o mas auditorias planificadas para un periodo

determinado de tiempo y dirigidas hacia un propdsito especifico. (ISO 19011:2018)

Plan de auditoria
Descripciones de actividades y detalles acordados en una auditoria y contiene

informacién como cronograma del dia de la auditoria, hora en que se auditara. (ISO 19011:2018)

Principios de auditoria

La auditoria se caracteriza por depender de varios principios. Estos hacen de la auditoria
una herramienta eficaz y fiable en apoyo de las politicas y controles de gestion, proporcionando
informacion sobre la cual una organizacion puede actuar para mejorar su desemperio. La
adhesion a esos principios es un requisito previo para proporcionar conclusiones de la auditoria

que sean pertinentes y suficientes, y para permitir a los auditores trabajar independientemente



entre si para alcanzar conclusiones similares en circunstancias similares. (Riera, Chiriboga,

Zambrano,2018)

14
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Principios de los auditores.

Conducta Etica
El fundamento de la profesionalidad, la confianza, integridad, confidencialidad y

discrecion son esenciales para auditar.

Presentacion Ecudnime

La obligacién de informar con veracidad y exactitud Los hallazgos, conclusiones e
informes de la auditoria reflejan con veracidad y exactitud las actividades de la auditoria. Se
informa de los obstaculos significativos encontrados durante la auditoria y de las opiniones

divergentes sin resolver entre el equipo auditor y el auditado.

Debido Cuidado Profesional

la aplicacion de diligencia y juicio al auditar.

Los auditores proceden con el debido cuidado, de acuerdo con la importancia de la tarea
que desempefian y la confianza depositada en ellos por el cliente de la auditoria y por otras partes
interesadas. Un factor importante es tener la competencia necesaria. (Riera, Chiriboga,

Zambrano,2018)



Tabla 1
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Contenido Plan de auditoria

Lista de chequeo ISO 22000:2018 para panaderia Damaris

preguntas

26

Descripcion
del hallazgo
parael item

26

65

Descripcion
del hallazgo
para el item

65

77

Esté establecida la politica de inocuidad de alimentos

La empresa tiene implementado las BPM - Sistema HACCP. El sistema
de documentacion y registro evidencian que BPM - HACCP estan
operando. Sin embargo, en la documentacion 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.

El personal responsable de realizar el seguimiento, las correcciones y
acciones correctivas del SGIA esta plenamente identificado y
conformado, conoce sobre la normay las acciones a seguir dentro de su
rol de seguimiento al cumplimiento de la norma.

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

Los PPR estan implementados a traves del sistema de produccion en su

totalidad



Descripcion
del hallazgo
para el item

77

92

Descripcion
del hallazgo

item 92

120
Descripcion
del hallazgo

item 120

127

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.

Se describen en documentos el origen de la materias primas,
ingredientes y materiales en contacto con el producto

No se observa que la documentacidn tenga informacion sobre los
controles que proveedores de harinas realizan a su producto terminado.

No se cuenta con formato de seguimiento a proveedores.

Se registran los resultados de la evaluacién de peligros

La linea de produccidn tiene identificado los peligros fisicos y
bioldgicos que pueden presentarse. Se evidencio que la documentacion
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.

Estan los PPR operativos documentados

17
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Descripcion
del hallazgo

item 127

143
Descripcion
del hallazgo

item 143

189

Descripcion

del hallazgo

item 189

Se tienen identificados los PPR operativos para la linea de produccion
pan artesanal: pan molde ; sin embargo, se evidencid que la
documentacidn esta incompleta, no se encuentra debidamente soportados

los PPR operativos establecidos.

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

valoracion es subjetiva.

Se tienen definidos los criterios de auditoria, alcance, frecuencia y
metodologia.

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

devolucién de producto.




Figura 1

Formato plan de auditoria
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PANADERIA DAMARIS

Codigo: ADI-001

Revision:001

Plan de auditoria interna

Objetivo:
Alcance:
Criterios:
Hallazgo:
Plan de actividades
Apertura: ‘ Cierre:
Item Descripcién Dependencia | Dependencia | Fecha/hora
auditada auditor

Evidencias entregadas:

Elaborado por:

Aprobado por:




Figura 2.1

Plan de auditoria hallazgo nimero 1

Codigo: ADI-001

PANADERIA DAMARIS
Revision:001

Plan de auditoria interna

Objetivo: Observar si se identificaron v establecieron los PPR pertinentes en las etapas de
producto terminado y distribucion

Alcance: garantizar la inocuidad a lo largo de toda la cadena alimentaria donde se
identificaron dos etapas del proceso donde los PPR. no aplican, por medio de la elaboracion
del documento con flujograma de produccion v describiendo las BPM en las areas de
producto terminado v distribucidn

Criterios: numeral 8 2 programa de prerrequisitos ISO 22000:2018, capitulo 7 de resolucion
2674 de 2013.

Hallazgo: 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.

Plan de actividades

Reunion de apertura: 03/01/2022 07:00 Reunion de Cierre: 04/01/2022 12:00

item Descripcion Dependencia | Dependencia | Fecha/hora
auditada auditor
1 Revisar la elaboracion Coordinador de | Coordinador
del documento que calidad y de
contiene el flujograma analistas produccién
completo con la
descripcion de todas las 03/01/2022
etapas de produccién 08:00-10:00
especialmente en la Receso:
etapa de producto 10:00-10:30
terminado v distribucidn
10:30-13:00
2 Revisar la elaboracion Coordinador de | Coordinador | 03/01/2022
del documento donde se calidad y de 14:00-18:00
especifique el paso a analistas produccién
paso en las BPM vy 04/01/2021
3 Realizar evaluacion Coordinador de | Coordinador
escrita sobre el calidad y de
conocimiento de los analistas produccion | 04/01/2021
programas de 10:30-11:30
prerrequisito y BPM en
las etapas de producto
terminado v distribucién

Evidencias entregadas:

-Documento con flujograma de produccion
-Documento descriptivo de BPM en etapas de producto terminado v distribuciéon
-Resultados de evaluacion sobre conocimiento en PPR, BPM en las etapas de producto
terminado de distribucion.

Elaborado por:

Aprobado por:
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Figura 2.2

Plan de auditoria hallazgo nimero 2

Codigo: ADI-001

PANADERIA DAMARIS
Revision:001

Plan de auditoria interna

Objetivo: Verificar 1 se elaboraron los formatos para el seguimiento v control de materias
primas v carpetas con certificados de calidad de todos los proveedores de harinas

Alcance: dar cumplimiento al plan de trazabilidad v capitulo 7 de la resolucion 2674 de
2013

Criterios: plan de trazabilidad v capitulo 7 de la resolucion 2674 de 2013

Hallazgo: No s2 obzerva que la documentacion tenga informacion sobre los controles que
proveedores de harinas realizan a su producto terminado. No se cuenta con formato de
geonimiento a proveedores

Plan de actividades

Reunion de apertura: 05/01/2022 06:00 Reunion de cierre: 05/01/2022 14:00

Item Descripcion Dependencia | Dependencia | Fecha/hora
anditada auditor
Verificar la elaboracion | Coordinador de | Coordinador | 05/01/2022
del formato para calidad y de materias
1 geguimiento de analistas primas 07:00-10:00

proveedores de harina de Receso:
trigo con los respectivos 10:00-10:30
anexos de certificados de
calidad 10:30-13:30

Evidencias entregadas:
-Formato de seguimiento v control de proveedores de harina de trigo
-Carpeta almacenamiento de certificados de calidad de harina de trigo

Elaborado por: Aprobado por:

21



Figura 2.3

Plan de auditoria hallazgo nimero 3

Codigo: ADI-001

PANADERIA DAMARIS
Revision:001

Plan de auditoria interna

Objetivo: Verificar 1a elaboracion de la documentacion de registro para seguir los peligros
identificados en el plan HACCP

Alcance: Establecer la documentacion necesaria para llevar a cabo un plan de seguimiento
v medicion de los equipos | proporcionando la evidencia necesaria

Criterios: numeral 8.7 control de seguimiento v medicion de la norma ISO 22000:2018

Hallazgo: La linea de produccion tiene identificado los peligros fisicos v biologicos que
pueden presentarse. Se evidencid que la documentacion del Plan HACCP cuenta con una
metodologia confiable v 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

Plan de actividades

Reunion de apertura: 06/01/2022 06:00 Reunion de cierre: 06/01/2022 11:30

Item Descripcion Dependencia | Dependencia | Fecha/hora
auditada auditor
1 Revisar la elaboracion

del formato para Gerente de Coordinador | 06/01/2022
seguimiento  de  los calidad de materias | 07:00-09:00
peligros identificados en primas
el plan HACCP con los Receso:
respectivos espacios para 09:00-
implantar posibles 09:30
soluciones y acciones a
tomar 09:30-11:00

Evidencias entregadas:
-Formato de seguimiento, registro v toma de decisiones para peligros fisicos, quimicos v
biologicos

Elaborado por: Aprobado por:




Figura 2.4

Plan de auditoria hallazgo namero 4

PANADERIA DAMARIS

Cadigo: ADI-001

Revision: 001

Plan de auditoria interna

Objetivo: Establecer la documentaci6n para controlar de una manera exacta v precisa el
sistema de momitoreo para todos los LCC en los PCC

Alcance: crear la documentacion necesaria con caracter técmico para el registro diano de
datos del seguimiento v control de LCC ¥ PCC.

Criterios: numeral 8 7 control de seguimiento v medicidn de la norma ISO 22000:2018

Hallazgo: Se tienen identificados LCC para cada PCC establecido, pero, para algunos de
ellos, no son medibles en el momento de su venficacion v su valoracion es subjetiva.

Plan de actividades

Reunién de apertura: 07/01/2022 06:00

Reunion de cierre: 10/01/2022 14:00

Item Descripcion Dependencia Dependencia | Fecha/hora
anditada auditor
Revisar la elaboracidon 07/01/2021
del formato donde se 07:00-10:00
registrara diariamente | Coordinador de | Coordinador
los valores del sistema | materias primas de Receso:
1 de monitoreo con las mantenimiento | 10:00-10:30
unidades de medida Mecanico
establecidas._ fecha. 10:30-13.00
hora v ejecutores.
Fevisar la elaboracion
de los formatos de 07/01/2022
verificacion periddica 14-:00-16:00
establecida. formato de
2 calibracion donde se | Coordinador de gerente de Receso:
especifique la entidad | materias primas | mantenimiento | 16:00-16:30
responsable, (en caso
de que las 16:30-18:30
calibraciones las
realice personal
mterno  debe  estar
acreditado en esta
competencia.)
Se revisara la 10/01/2022
3 disponibilidad, buen 07:00-10:00
estado v conocimiento | Coordinador de Coordinador Receso:
en el manejo de las | materias primas de 10:00-10:30
herramientas mantenimiento
necesarias para el Mecanico 10-30-13:30
mantenimiento W
wverificacion de equipos
de medicion

Evidencias entregadas:

-Formato de registro diario de valores del sistema de monitoreo
-Formato verificacion ¥ calibracion de equipos de medicion
-Documento check list de herramientas para el mantenimiento, vertficacién v calibracidon
de equipos de medicaion

Elaborado por:

Aprobado por:
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Figura 2.5

Plan de auditoria hallazgo nimero 5

Cédigo: ADI-001

Revision: 001

PANADERIA DAMARIS

Plan de auditoria interna

Objetivo: Constatar el conocimiento del personal del equipo de inocuidad en la norma ISO
22000:2018 en especial en el aspecto de acciones correctivas

Alcance: Lograr con el cumplimiento del principio 5 de acciones correctivas del plan
HACCP v el numeral 10.1 de la NTC-ISO 22000 de no conformidad v accidon correctiva v

lograr tomas las decisiones correctas para corregir v superar las no conformidades

Criterios: principio 5 de acciones correctivas del plan HACCP, numeral 10.1 de la NTC-
150 22000 de no conformidad v accion correctiva

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

Plan de actividades

Reunion de apertura: 11/01/2022 06:00 Reunion de cierre: 11/01/2022 16:00

-Formato seguimiento v solucion de acciones correctivas
-Resultados evaluacion de conocimientos sobre la norma IS0 22000:2018

Item Descripcion Dependencia | Dependencia | Fecha'hora
auditada auditor

Eevisar la elaboracion 117012022

1 del formato de Asistente de Gerente de | 07:00-10:00
seguitniento v solucion gerencia calidad Receso:
de acciones correctivas 10:00-10:30
Fealizar evaluacion
sobre los conocimientos Asistente de Gerente de

2 adquiridos en las gerencia calidad 11/01/2022
capacttaciones de los 14:30-15:30
fundamentos de la norma
IS0 22000:2018

Evidencias entregadas:

Elaborado por:

Aprobado por:
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Figura 2.6

Plan de auditoria hallazgo nimero 6

Cédigo: ADI-001

PANADERIA DAMARIS
Revision:001

Plan de auditoria interna

Objetivo: Revisar la elaboracién v documentacion de la politica de inocuidad de los
alimentos

Alcance: Establecimiento de una politica de inocuidad de alimentos, clara v pertinente con
la razon de ser la compafiia

Criterios: numeral 5.2 de 1a NTC ISO 22000:2018, politica de inocuidad de alimentos

Hallazgo: La empresa tiene implementado las BPM - Sistema HACCP. El sistema de
documentacion y registro evidencian que BPM - HACCP estan operando. 5in embargo, en
la documentacion no se evidencia que haya un documento escrito que plantee la politica de
inocuidad de alimentos para panaderia Damaris - linea de produccidon pan artesanal- pan
molde

Plan de actividades

Reunién de apertura: 12/01/2022 06:00 Reunion de cierre: 12/01/2022 13:30

Ttem Descripcion Dependencia | Dependencia | Fecha/hora
auditada auditor
Revisar la elaboracion
1 documento del escrito Gerente v Coordinador | 12/01/2022
donde se describa asistentes de calidad | 07:00-09:00
claramente la politica de
mocuidad
Realizar reunion para
2 comparar el documento Coordinador | 12/01/2022
con lo solicitado en el Gerente v de calidad | 09:00-10:00
numeral 5.2 dela norma asistentes Receso:
IS0 22000.2018 10:00-10:30
10:30-13:00

Evidencias entregadas:

-Documento con la descripcion de la politica de inocuidad de los alimentos

Elaborado por:

Aprobado por:
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Figura 2.7

Plan de auditoria hallazgo nimero 7

Cadigo: ADI-001

PANADERIA DAMARIS
Revision: 001

Plan de aunditoria interna

Objetivo: Revisar el proceso de elaboracion completo v ordenado de los documentos donde
se consignen los PPRO identificados

Alcance: creacion completa de la documentacion necesaria para garantizar la informacion
de los PPEO v lograr asi el cumplimiento del sistema HACCP en las dos lineas de produccion
v de esta forma cumplir con el numeral 8.5 de control de peligros de la norma ISO
22000:2018

Criterios: numeral 8 5 de control de peligros, norma 150 22000:2018

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

Plan de actividades

Reunion de Apertura: 13/01/2022 06:00 Reunion de cierre: 13/01/2022 17:00

Ttem Descripcion Dependencia | Dependencia | Fecha'hora
auditada auditor
Se Verificara la 13/01/2022
elaboracion completa del | Coordinador de | Coordinador | 07:00-10:00
1 documento  donde  se produccion de calidad
identifiquen PPR linea Receso:
pan de molde v artesanal 10:00-10:30
10.30-14.00

Se realizara una reunion
con €l fin de comparar la | Coordinador de | Coordinador

2 documentacion de PPR produccion de calidad 13/01/2022
antes del proceso de 14 30-16:30
auditoria con la
documentacion
actualizada v mejorada

Evidencias entregadas:

-Documentacion sobre los PPR operativos debidamente establecidos con los soportes
requeridos

Elaborado por: | Aprobado por:
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Figura 2.8

Plan de auditoria hallazgo nimero 8

Codigo: ADI-001

PANADERIA DAMARIS
Revision: 001

Plan de auditoria interna

Objetivo: Seguir el procedimiento de elaboracion de documentacion para creacidn,
implementacion v seguimiento de auditorias

Alcance: Dar cumplimiento al numeral 9 de evaluacion del desempefio v al 10 de mejora
continua de la norma ISO 22000:2018

Criterios: numeral 9 de evaluacion del desempefio, numeral 10 mejora continua norma ISO
22000-2018

Hallazgo: 5e programan v 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 anditorias son realizadas
especialmente cuando hav una queja o devolucion de producto.

Plan de actividades

Reunion de apertura: 14/01,/2022 06:00 Reunion de cierre:14/01/2022 09:30

Item Descripcion Dependencia | Dependencia | Fecha/hora
auditada auditor
Se Revisara elaboracién
1 del plan de trabajo | Coordinador de | Asistente de | 14/01/2022
documentando los paso a produccion gerencia 07:00-09:00

paso para realizar una
auditoria interma

Evidencias entregadas:
-Plan de trabajo documentado paso a paso para la creacion, ejecucion v clerre de auditorias
internas

Elaborado por: Aprobado por:
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Conclusiones
Con el programa y plan de auditoria se logra tener una herramienta de
seguimiento y analisis a la panaderia Damaris en cuanto a los parametros requeridos en cuestion
de inocuidad alimentaria ya que en ellas se encuentran evidenciadas las debilidades desde la

base de la piramide de calidad en BPM, programa de prerrequisitos y sistema HACCP

Muchas de las debilidades encontradas a la hora de lograr implementar un sistema de
gestion de inocuidad alimentaria se deben a la falta de registro y organizacion de su informacion
y datos, por eso se plante6 en muchos hallazgos la implementacién de formatos de registro,

seguimiento y verificacion de equipos

Con el plan de auditorias se puede lograr una descripcion méas detallada y organizada para
cada hallazgo encontrado en un programa de auditorias ya que permite establecer actividades
centradas en la solucién de cada uno de los hallazgos, asignando: objetivos, alcances, criterios,

responsables y evidencias.
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Figura 3

Programa de auditoria

ANEXos

PANADERIA DAMARIS

Logo

PROGRAMS DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE L4 CALIDAD
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