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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 el Plan HACCP en

un contexto imaginario relacionado con la produccion de alimentos.



Resumen

El presente trabajo consiste en la evaluacion del sistema de gestion de calidad de Panaderia La
Promesa, con lo cual para el desarrollo del plan de auditoria se trabajo con diversos hallazgos
encontrados respecto al sistema HACCP, los cuales afectan la calidad e inocuidad del producto
final. Lo cual la implementacion del sistema HACCP dentro de la organizacion La Promesa nos
garantiza que el producto que se va a producir y llega al consumidor es inocuo y no tiene riesgo
de producir alguna enfermedad a los consumidores. Por lo cual al realizar la auditoria interna al
sistema HACCP le permite a la organizacion La Promesa garantizar que su producto es de buena
calidad e inocuo.

Palabras claves: Plan de calidad, auditoria interna, mejoramiento continuo, calidad e inocuidad y
Sistema HACCP.



Abstract

The present work consists of the evaluation of the quality management system of bakery the
Promise, with which for the development of the audit plan we worked with various findings
regarding the HACCP system, which knew the quality and safety of the final product. Which the
implementation of the HACCP system within the organization the Promise guarantees us that the
product that is going to be produced and reaches the consumer is innocuous and has no risk of
causing any illness to consumers. Therefore, when performing the internal audit of the HACCP
system, it allows the organization the Promise to guarantee that its product is of good quality and
innocuous.

Keywords: Quality plan, internal audit, continuous improvement, quality and safety and HACCP

System.
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Introduccion

Con la evolucion de los procesos y la aplicabilidad en las organizaciones de la industria
alimentaria como se presenta en el caso de la panaderia la promesa, se hace indispensable la
implementacion de diferentes planes y sistemas que contribuyan a la inocuidad alimentaria
durante las etapas del proceso, partiendo de una serie de recomendaciones que optan por
establecer e implementar instrumentos para el control de la seguridad alimentaria que utilizan los
principios de andlisis de peligros y puntos criticos de control.

En la organizacion se hace fundamental realizar aportes significativos, es una de las
importancias de desarrollar un plan de auditoria en la produccion de alimentos, el cual permitira
el estudio y analisis de las conformidades y no conformidades, asi mismo mejoria a los procesos
de produccion, tener la documentacion de los procesos debidamente registrada conforme a los
productos y procesos que se desarrollan en las diversas actividades de produccion, evaluar la
eficiencia de la misma organizacion.

Un plan de auditoria es la descripcion de los detalles y la accion a tomar respecto a un
hallazgo presentado en la auditoria de una seccién designada en el programa de auditoria, siendo
este la union de todas las auditorias programadas en un periodo de tiempo tomando como
referencia la norma o normas que se van a auditar.

De acuerdo a las necesidades se disefio un plan de auditoria interna a la panaderia La
Promesa para los hallazgos encontrados de implementacion del sistema HACCP con el fin de
garantizar que el producto final adquiera una calidad excelente y que sea inocuo a la hora de ser

consumido sus productos.
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Objetivos

Objetivo General:

Disefiar un plan de auditoria interna para la panaderia La Promesa a las no conformidades

presentadas sistema HACCP donde no nos garantiza la inocuidad del producto final.

Objetivos Especificos:

Conocer los criterios para la aplicacion de una auditoria interna a la panaderia La Promesa

a la implementacion del sistema HACCP.

Establecer el alcance para cada hallazgo evidenciado, durante la auditoria interna que se realice a

las instalaciones de la organizacion.

Establecer los tiempos de ejecucion para cada fase de la auditoria interna de acuerdo con

el plan de auditoria.

Resaltar la importancia de la aplicacion de las auditorias internas al proceso y todo lo

relacionado con base a la normatividad vigente.
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Antecedentes tedricos

Auditoria:

Es un proceso sistematico, independiente y documentado donde nos permite obtener las
evidencias objetivas y de tal manera evaluarlas para asi determinar el nivel de grado que cumple
con los criterios establecidos por la norma a auditar. La auditoria se divide en 3 tipo, el primer
tipo es la auditoria que se realizado por el personal interior de la organizacion con el fin de llevar
un registro de control de calidad o mantenimiento de produccion e infraestructura, el segundo son
las auditorias que las realiza el personal interesado en obtener un servicio de la organizacion
(clientes), con el fin de garantizar que los productos obtenidos de la organizacién sea inocuos y
de excelente calidad y por ultimo esta la auditoria realizado por las entidades que garantizan y
certifican a la organizacién que su planta de produccion esta en excelentes capacidad para la
produccion de productos alimenticios de tal manera que cumplen con las normas a auditar.
(Fuente: 1SO 19011:2018, 3.1)

Plan de auditoria:
Es la descripcion de las actividades y de los detalles acordados de una auditoria.
(Fuente: 1SO 19011:218, 3.6)

Programa de auditoria:

Es el conjunto de una o mas planes de auditoria que esta planificada a auditar dentro de
una organizacion dentro de un periodo de tiempo.
(Fuente: 1SO 19011:218, 3.4)

Buenas practicas de manufactura (BPM):

Son los principios basicos establecidos para garantizar la inocuidad de los alimentos de tal
manera que el manipulador, preparacion y los demas procesos de produccion de alimentos o post
produccidn cuenten con una higiene adecuado que no coloque en riesgo la inocuidad de los
productos alimenticios y llegan apta para consumo al consumidor.

(Fuente: Decreto 60: 2002. Articulo3)
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Inocuidad de los alimentos:

Es el criterio que garantiza que el alimento al ser consumido no cause ningun riesgo al
consumidor.
(Fuente: Resolucién 2674:2013. Titulo I, articulo3)

HACCP:

Son los analisis de peligros y putos de control criticos presentados durante todo el proceso
de produccion de productos alimentarios.
(Fuente: Decreto 60: 2002. Articulo3)

Plan HACCP y Sistema HACCP:

Es el conjunto de procesos y procedimiento que son documentados con base a los
principios establecidos por el sistema HACCP donde nos garantiza la inocuidad de los productos
alimenticios para asegurar el control de peligros.

Sistema HACCP es el sistema donde nos permite identificar, evaluar y controlar los
peligros presentados en la produccion y que puede alterar la inocuidad de los alimentos.

(Fuente: Decreto 60:2002. Articulo3)
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Contenido

Principios aplicables a las auditorias

Integridad: el fundamento de la profesionalidad

Presentacion imparcial: la obligacion de informar con veracidad y exactitud

Debido cuidado profesional: la aplicacion de diligencia y juicio al auditar

Confidencialidad: seguridad de la informacion

Independencia: la base para la imparcialidad de la auditoria y la objetividad de las conclusiones
de la auditoria

Enfoque basado en la evidencia: el método racional para alcanzar conclusiones de la auditoria
fiables y reproducibles en un proceso de auditoria sistematico

Enfoque basado en riesgos: un enfoque de auditoria que considera los riesgos y oportunidades



Tabla 1

Formatos de planes de auditoria

Plan de auditoria hallazgo N°1
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Plan de auditoria 1

Objetivo: Establecer los insumos y herramientas a emplear en el procesamiento del producto final, con

el fin de asegurar la inocuidad del mismo.

Alcance: Conocer los peligros a los cuales es expuesto el producto al emplear utensilios del material de

madera.

Criterios: Decreto 60 de 2002 y Resolucion 2674 de 2013

item: Hallazgo #1. Debido a que el lema de la compafiia esta basado en su produccion artesanal,

algunas de las herramientas de trabajo como rodillos y paletas para sacar el pan horneado son de

madera.
Fecha Hora Descripcién Evidencia o Auditado Auditor
soporte
23/05/2022 8:00-8:30  Reunidn de Acta de apertura Jefe del Jefe de Calidad
am apertura Registro de proceso
asistencia
23/05/2022 8:30-9:30  Revision de Registros de Jefe del Jefe de Calidad
am documentacion  procedimientos de  proceso
amasado y
horneado
23/05/2022  9:30-10:30 Indagar con Registros de Jefe de Jefe de Calidad
am personal funciones de las proceso
operario actividades
realizadas con
respecto a la
limpiezay
desinfeccion de los
utensilios.
23/05/2022  10:30 - Redaccion del Informe de hallazgo Jefe del Jefe de Calidad
11:00 am hallazgo proceso
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23/05/2022  11:00 -

12:00 m

Socializacién

del hallazgo

Jefe del

proceso

Informe de
hallazgo, solicitud
de implementacién
de utensilios con
acabado liso y
resistente a la
corrosion y
deterioro del

mismo.

Jefe de Calidad

Elaborado por:

Aprobado por:

Fecha: 23 de mayo de 2022

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla 2

Plan de auditoria hallazgo N°2

Plan de auditoria 2

Obijetivo: Definir el rotulado del pan con base a la informacion reglamentaria

Alcance: Conocer toda la informacion reglamentaria, para restablecer el nuevo rotulo del pan de la
panaderia.

Criterios: Decreto 60 de 2002 y Resolucién 2674 de 2013

Item: Hallazgo #2. Se evidenci6 que el rotulado del pan no cumple totalmente con la informacion

reglamentaria.

Fecha Hora Descripcién Evidencia o Auditado Auditor
soporte
23/05/2022 1:00-1:30 Reunién de Acta de apertura Jefe de Jefe de
apertura Registro de logistica y auditoria
asistencia produccion
23/05/2022 1:30-2:00 Revision de Registro de Jefe del Jefe de
pm documentacion  estados del arte de  proceso Calidad

las etiquetas.

23/05/2022 2:00-2:30 Redaccion del Informe de Jefe del Jefe de
pm hallazgo hallazgo proceso Calidad
23/05/2022 2:30-3:30 Socializacion Informe de Jefe del Jefe de
pm del hallazgo hallazgo proceso Calidad
23/05/2022 3:30-4:40 Reunion de Acta final de Jefe del Jefe de
pm cierre. auditoria y proceso Calidad

conclusiones de la

auditoria

Elaborado por: Aprobado por: Fecha: 23 de mayo de 2022

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla 3

Plan de auditoria hallazgo N°3
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Plan de auditoria 3

Objetivo: Observar los criterios de aceptacion por parte de la organizacion para sus proveedores

para adquirir sus productos y garantizar la inocuidad de la produccion

Alcance: Identificar la informacién proporcionada a la organizacion por parte de los proveedores,
con el fin de garantizar que la materia prima como insumos cumplan con las caracteristicas de

aprobacion

Criterios: Decreto 60 de 2002

item: Hallazgo #3. No se evidencid que existen registros que soporten el cumplimiento del
programa de proveedores. Se observa Kardex con recibo de materias primas, pero, no hay

evidencia de registro para informacion como ndmero de lote, fecha de vencimiento y tampoco

informacién sobre el proveedor.

Fecha Hora Descripcion Evidencia o Auditado Auditor
soporte
24/05/2022 8:00 - 8:30 Reunién de Acta de apertura Jefe de Jefe de
am apertura Registro de logistica y auditoria
asistencia produccion
24/05/2022 8:30-9:30 Revision de Registros de Jefe de Jefe de
am documentacion materia prima o logistica y auditoria
insumos produccion
ingresados
24/05/2022  9:30 - Revision de Registros de Jefe de Jefe de
10:30 am documentacion informacion logisticay auditoria
establecida de produccién
materia prima
24/05/2022 10:30 — Redaccion del Informe de Jefe de Jefe de
11:00 am hallazgo hallazgo logisticay auditoria
produccién
24/05/2022 11:00 am — Socializacion del  Informe de Jefe de Jefe de
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11:30 am hallazgo hallazgo logistica auditoria
24/05/2022 11:30 am— Reunion de Acta de visita, Jefe de Jefe de
12:00 m cierre recomendaciones  logisticay auditoria
para acciones de produccién

mejora.

Elaborado por:

Aprobado por:

Fecha: 24 de mayo de 2022

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla 4

Plan de auditoria hallazgo N°4
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Plan de auditoria 4

Objetivo: Determinar si los integrantes que conforman el equipo HACCP cuenta con el estudio o

cuentan con el conocimiento adecuado para desempefiar esta funcién de manera eficaz y con los criterios

adecuados.

Alcance: Identificar el método de seleccion del equipo HACCP para garantizar que este equipo tenga la

capacidad adecuada para desempefiar este cargo para garantizar la inocuidad del producto final como

también durante su proceso de produccion.

Criterios: Decreto 60 de 2002 y Resolucién 2674 de 2013

Item: Hallazgo #4. El criterio para designar los miembros del equipo HACCP esta basado en que sea

personal de absoluta confianza de la gerencia de la compafiia.

Fecha Hora Descripcion Evidencia o Auditado Auditor
soporte
24/05/2022 11:00 — Reunion de Acta de apertura Jefe de calidady  Jefe de
1:30 pm apertura Registro de equipo HACCP auditoria
asistencia
24/05/2022 1:30 - Revision de Registro de Jefe de Calidady  Jefe de
2:00 pm documentacion  seleccion de equipo HACCP auditoria
equipo HACCP
24/05/2022 2:00 — Redaccidn del Informe de Jefe de Calidady  Jefe de
3:00 pm hallazgo hallazgo equipo HACCP auditoria
24/05/2022 3:00 - Socializacion Informe de Jefe de Calidady  Jefe de
4:00 pm del hallazgo hallazgo equipo HACCP auditoria
24/05/2022 4:00 - Reunion de Acta final de Jefe de Calidady  Jefe de
4:30 pm cierre. auditoria 'y equipo HACCP auditoria
conclusiones de la
auditoria
Elaborado por: Aprobado por: Fecha: 24 de mayo de 2022

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla5

Plan de auditoria hallazgoN°5

Plan de auditoria 5

Obijetivo: Identificar si el equipo HACCP establecido por la organizacion cuenta con la capacidad de
realizar su funcién adecuadamente de manera teérica como a la hora de cumplir su accion dentro de la

organizacion

Alcance: EIl motivo principal de este plan de auditoria es conocer la capacidad y el conocimiento que
tiene el equipo de HACCP para poder garantizar que la compafiia cumpla con lo establecido por la

norma garantizar la inocuidad de la produccién

Criterios: Decreto 60 de 2002 y resolucion 2674 de 2013

Item: Hallazgo #5. El equipo HACCP esta conformado por personal operativo que es experto en la

linea de produccioén de panificacién; pero no tiene un conocimiento sélido sobre el sistema HACCP.

Fecha Hora Descripcion Evidencia o soporte  Auditado Auditor
25/05/2022  8:00 — Reunion de Acta de apertura Jefe de Jefe del
8:30am  apertura Registro de asistencia Calidad y proceso
equipo
HACCP
25/05/2022  8:30 — Revision de Registros de Jefe de Jefe de
9:30am  documentacion  funciones del equipo  Calidad y auditoria

HACPP y formato de  equipo

capacitacion HACCP
25/05/2022  9:30 - Entrevista con Registros de Jefe de Jefe de
10:30 am el equipo funciones del equipo  calidad y auditoria
HACCP HACCP equipo
HACCP
25/05/2022  10:30 -  Redaccion del Informe de hallazgo  Jefe de Jefe de
11:30 am hallazgo Calidad y auditoria
equipo
HACCP
25/05/2022 1:30am  Socializacién Informe de hallazgo  Jefe de Jefe de
—12:00  del hallazgo Calidad y auditoria

m equipo
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HACCP
25/05/2022 12:00-  Reunion de Acta final de Jefe de Jefe de
12:30 pm cierre. auditoria 'y Calidad y auditoria

conclusiones de la

auditoria

equipo
HACCP

Elaborado por:

Aprobado por:

Fecha: 25 de mayo de 2022

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 6

Plan de auditoria hallazgo N°6

Plan de auditoria 6

Obijetivo: Identificar el método de comunicacion entre el personal encargado de produccién junto con el

personal de recursos humanos para observar la comunicacion que esta establecida en la organizacion.

Alcance: Identificar el método de comunicacién y causas de las reuniones dentro de la organizacion para

evitar un posible riesgo para la produccion.

Criterios: Decreto 60 de 2002

Item: Hallazgo #6. Las reuniones ocurren cuando se evidencia una accion correctiva que hay que tomar

Fecha Hora Descripcién Evidencia o Auditado Auditor
soporte
25/05/2022 1:30 - Reunion de Acta de apertura Jefe de calidady  Jefe de
2:00 am apertura Registro de recursos humanos auditoria
asistencia
25/05/2022 2:00-2:30 Revision de Documentacion de Jefe de calidady  Jefe de
pm documentacion  los registros de recursos humanos auditoria
reuniones

realizadas en la

organizacion

25/05/2022 2:30 — Redaccidn del Informe de Jefe de calidady  Jefe de
3:00 pm hallazgo hallazgo recursos humanos auditoria

25/05/2022 3:00 - Socializacion Informe de Jefe de calidady  Jefe de
4:00 pm del hallazgo hallazgo recursos humanos auditoria

25/05/2022 4:00 - Reunion de Acta final de Jefe de calidady  Jefe de
4:30 am cierre. auditoria 'y recursos humanos auditoria

conclusiones de la

auditoria

Elaborado por: Aprobado por: Fecha: 25 de mayo de 2022

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla 7

Plan de auditoria hallazgo N°7
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Plan de auditoria 7

Objetivo: Establecer si los PCC identificados estan relacionados con la inocuidad de los

alimentos, mediante la evaluacion de la informacion de los peligros que la originan.

Alcance: Tener completamente identificados los PCC en toda la cadena alimentaria, con el fin

de evitar peligros que afecten la inocuidad del producto.

Criterios: Decreto 60 de 2002

Item: Hallazgo # 7. Se evidenci6 que existen PCC identificados, pero se han identificado 7

PCC lo que hace complejo el seguimiento o el plan HACCP no se encuentra debidamente

soportado en las BPM.

Fecha Hora Descripcion Evidencia o Auditado Auditor
soporte
26/05/2022  8:00 —8:30 Reunion de Socializacion de  Jefe de Jefe de
am apertura los aspectos a Calidad auditoria
evaluar de
acuerdo con
criterios
estipulados en la
normatividad
26/05/2022  8:30-9:30 Revision de los  Acta de visita Jefe de Jefe de
am PPC Calidad auditoria
26/05/2022  9:30 - Descripcion de  Informe de Jefe de Jefe de
10:00 am las hallazgo Calidad auditoria
observaciones
26/05/2022  10:00 — Socializacion de  Informe de Jefe de Jefe de
11:00 am inconformidades hallazgo calidad auditoria
26/05/2022  11:00 am — Reunion de Acta de visita, Jefe de Jefe de
12:00 m cierre recomendaciones Calidad auditoria
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para acciones de

mejora.

Elaborado por:

Aprobado por:

Fecha: 26 de mayo de
2022

Fuente: Elaboracién propia.



Tabla 8

Plan de auditoria hallazgo N°8
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Plan de auditoria 8

Obijetivo: Determinar si los peligros de acuerdo, a las etapas de produccion mediante el registro de las

actividades son suficientes y contribuyen a la inocuidad durante el proceso de produccion.

Alcance: Identificar los peligros que no se encuentran debidamente documentados para establecer la

importancia del reconocimiento de estos aspectos que tienen repercusion sobre las etapas de proceso, lo

cual contribuird enormemente a la seguridad alimentaria.

Criterios: Decreto 60 de 2002

Item: Hallazgo # 8. La identificacion de peligros no esta debidamente documentada lo que ocasiona

gue, en algunas etapas del proceso, la identificacion de peligros sea insuficiente

Fecha Hora Descripcion Evidencia o Auditado Auditor
soporte
26/02/2022  1:00 — Reunion de Acta de apertura Jefe de Jefe del
1:30pm apertura Registro de Calidad y proceso
asistencia equipo
HACCP
26/05/2022  1:30-2:00  Revision de Acta de vistita Jefe de Jefe de
pm documentacion Calidad y auditoria
equipo
HACCP
26/05/2022 2:00-3:00 Redaccion de Informe de Jefe de Jefe de
am inconformidades  hallazgo Calidad y auditoria
equipo
HACCP
26/05/2022  3:00 -4:00 Socializacion de  Informe de Jefe de Jefe de
pm inconformidades  hallazgo calidad y auditoria
equipo
HACCP
26/05/2022  4:00-5:00 Reunio6n de cierre  Acta de cierre de Jefe de Jefe de
pm visita, Calidad y auditoria
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recomendaciones
para acciones de

mejora.

equipo
HACCP

Elaborado por:

Aprobado por:

Fecha: 26 de mayo de 2022

Fuente: Elaboracion propia.
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Conclusiones

Se reconocieron los criterios para la aplicacion de una auditoria interna mediante el
analisis de la ISO 19011:2018 Directrices para la auditoria de los sistemas de gestion, obteniendo
las evidencias objetivas para establecer las acciones de mejora pertinentes para las etapas del

proceso que presentaron no conformidad.

Se establecid el alcance para cada hallazgo evidenciado, durante la auditoria interna que
se realizo en las instalaciones de la organizacion lo cual permiti6 establecer las decisiones de

acuerdo con los criterios de auditoria.

Se establecieron los tiempos de ejecucion para cada fase de la auditoria interna de acuerdo
con el plan de auditoria lo cual represento la optimizacion de tiempo y dinamismo durante la

busqueda y determinacion de evidencias objetivas.

Se resalta la importancia de la aplicacidn de las auditorias internas al proceso y todo lo
relacionado con base a la normatividad vigente, ya que permite establecer y determinar muchas

acciones que conllevaban a la solucién de inconformidades.
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Fuente: Elaboracion propia.



