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Nota aclaratoria
La informacion utilizada en el presente trabajo, no corresponde a la realidad, es utilizada con el
fin de desarrollar una actividad académica propuesta en el diplomado de profundizacion Sistemas
de gestion de la inocuidad y del ambiente para el sector alimentario, esto para efectos de la
evaluacion final, que corresponde a la estructuracion de un plan de auditoria interna al sistema de

gestion de la inocuidad basado en la norma ISO 22000:2018, en un escenario imaginario.



Resumen

Como futuros ingenieros de alimentos se debe tener capacidades y habilidades necesarias para
abordar todas las necesidades que se presentan en la industria de alimentos, sin duda alguna el
diplomado de profundizacion en sistemas de gestion de inocuidad y del ambiente para el sector
alimentario a través de sus diferentes dindmicas y actividades brinda las herramientas necesarias para
desarrollar satisfactoriamente el plan de auditoria para la empresa de productos alimenticios Estrella
Gourmet.

El grupo de trabajo, bajo los objetivos generales y especificos planteados en el presente
documento, llevé a cabo una auditoria de primera parte clasificada como auditoria interna para la
empresa anteriormente mencionada, bajo los requerimientos de la 1ISO 22000:2018 respetando

también los lineamientos para ejecutar un plan de auditoria de acuerdo a ISO 19011:2018.

La planeacion del plan de auditoria se realiz6 como primer paso concluyendo las auditorias
que se iban a realizar donde se definio el personal que debia ser auditado en cada proceso y el tiempo
estipulado para esta actividad, posterior se evaluaron las evaluaciones de riesgos que tiene la empresa,
se estipulo el cronograma y los recursos que se iban a destinar, aqui se tuvo en cuenta las fechas, se
elaboro el plan de auditoria teniendo en cuenta los objetivos y alcances trazados para cada hallazgo,
por ultimo se realiz6 una verificacion del plan de auditoria para evaluar que se tienen claros los

objetivos y se cumpliera con el propoésito de la auditoria.

Palabras claves. Auditoria, inocuidad, calidad, ISO 22000:2018, ISO 19011:2018



Abstract

As future food engineers, they must have the necessary skills and abilities to address all the needs
that arise in the food industry, without a doubt the diploma of deepening in safety and
environmental management systems for the food sector through its different dynamics and
activities provides the necessary tools to satisfactorily develop the audit plan for the Estrella
Gourmet food company.

The working group, under the general and specific objectives set forth in this document,
carried out a first-party audit classified as an internal audit for the aforementioned company, under
the requirements of 1SO 22000:2018, also respecting the guidelines to execute an audit plan

according to 1SO 19011:2018.

The planning of the audit plan was carried out as a first step, concluding the audits that
were going to be carried out where the personnel that had to be audited in each process and the
time stipulated for this activity were defined, later the risk assessments that the company has were
evaluated. , the schedule and the resources that were going to be allocated were stipulated, here
the dates were taken into account, the audit plan was prepared taking into account the objectives
and scope outlined for each finding, finally a verification of the audit plan was carried out to

evaluate that the objectives are clear and the purpose of the audit is fulfilled.

Keywords: Auditing, Safety, Quality, ISO 22000:2018, 1SO 19011:2018
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Introduccion
La Auditoria Interna es una actividad independiente y objetiva de aseguramiento y consulta,
concebida para agregar valor y mejorar las operaciones de una organizacion. Ayuda a una
organizacion a cumplir sus objetivos aportando un enfoque sistemaético y disciplinado para
evaluar y mejorar la eficacia de los procesos de gestion de riesgos. (Instituto auditores internos,
2016)

La empresa Estrella Gourmet, con el fin de realizar avances sobre su sistema de gestion
integrado tomando como referencia ISO 22000: 2018, realiza auditoria de primera parte, a través
de futuros profesionales de ingenieria de alimentos que adquirieron herramientas suficientes a
través del Diplomado de profundizacion en sistemas de gestion de inocuidad y del ambiente para
el sector alimentario de la Universidad Nacional Abierta y a Distancia pretende obtener
resultados que permita realizar mejoras continuas en los procesos y dar cumplimiento a la
normatividad vigente. Atreves del desarrollo del plan de auditoria se desea ofrecer herramientas
a la organizacion para que detenten las observaciones o no conformidades que presenta su
sistema de gestion integral y poder obtener mejoras en sus procesos y posibles certificaciones

futuras.
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Problema
Descripcion del problema
La empresa Estrella Gourmet busca mejorar los estandares de calidad para sus productos
alimenticios, desde su proceso de elaboracion hasta su comercializacion, es por esto que requiere

de un plan de auditoria para verificar el cumplimiento de la normatividad vigente.

Planteamiento del Problema

Toda organizacion debe contar con estandares de calidad en su proceso de fabricacion,
produccion y comercializacion, es por esto que se realiza un plan de auditoria interna para
garantizar el cumplimiento de la normatividad vigente, dado que en caso tal de no alcanzarse la
calidad requerida, se presentan las herramientas de organizacion, observaciones e
inconformidades con el sistema de gestion integral para que puedan minimizar los riesgos en la
cadena de fabricacion, produccién y comercializacion, es por esto que la empresa Estrella
Gourmet se plantea: ;Cémo mejorar la calidad en la cadena de fabricacién, produccion y

comercializacion logrando el cumplimiento de la normativa legal vigente?

Sistematizacion del Problema

Para garantizar el cumplimiento de la normatividad vigente en la empresa Estrella
Gourmet, se iniciara con el proceso de disefio de la auditoria interna para garantizar los
estandares de calidad en su proceso de fabricacion, produccion y comercializacion. Dicho
proceso requiere de un compromiso de todo el personal de trabajo, presentando la propuesta de
cronograma para la auditoria de todas las areas, se inicia con la verificacion documental de todos

los programas que hacen parte de la organizacién interna para los productos alimenticios de la
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empresa, posteriormente, se procede a revisar el sistema de control empresarial como también se
validan los procesos estandarizados y los procesos en tiempo real. Los pasos anteriormente
mencionados son con el fin de documentar el desarrollo de la empresa, para presentar los
resultados con sus respectivas recomendaciones, con el fin de que se garantice el cumplimiento

de la norma ISO 22000:2018 y poder realizar el seguimiento de observaciones realizadas.
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Justificacion
Toda empresa de alimentos debe cumplir con un estricto control de calidad para garantizar al
consumidor un producto inocuo, garantizando que la cadena de produccion cumpla de la manera
mas rigurosa posible con las normas internacionales ISO 22000:2018, mediante una exigente
auditoria interna que asegure los mejores productos adhiriéndose a los mejores estandares de
calidad. La vigilancia que se logra a través de dicha auditoria ajusta estos productos a las
exigencias de los consumidores permitiendo el crecimiento de la empresa en el medio

asegurando una reputacion en alta calidad.
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Planteamiento de los objetivos
Objetivo General
Definir un plan de auditoria interna con base en la norma ISO 19011:2018 para el sistema

de gestion de la empresa de productos alimenticios Estrella Gourmet, utilizando como referencia
la norma 1SO 22000:2018, para cumplir con la normatividad vigente.
Objetivos especificos

Disefiar el plan de auditoria para la empresa de alimentos Estrella Gourmet, con el
proposito de minimizar los riesgos en toda la cadena de produccion

Examinar los hallazgos del programa de auditoria de la empresa de alimentos Estrella
Gourmet, tomando como referencia la norma 1ISO 22000:2018, con el propdsito de corregir las

no conformidades encontradas.
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Contenido
Antecedentes tedricos

El plan de auditoria que se disefio para la empresa de productos alimenticios Estrella
Gourmet tuvo lugar mediante el estudio de casos y los respectivos hallazgos. Inicialmente se tuvo
en cuenta el planteamiento de los objetivos y su respectivo alcance, se identificaron los hallazgos o
evidencias con el fin de plasmar un escrito donde el equipo auditor determind y establecié un
protocolo de apertura y cierre, fecha, duracion, entre otros. Se emitieron juicios los cuales tuvieron
como Unico proposito establecer las acciones preventivas o correctivas que se debian ejecutar sobre
las causas evidenciadas durante todo el proceso productivo de la empresa de productos alimenticios
Estrella Gourmet, esto es indispensable en todo disefio de plan de auditorias, debido a que de esta
forma se mantiene la mejora continua del sistema, ademas se establecio un proceso de vigilancia 'y

seguimiento al mismo. (Cruz, 2018)

1SO 19011:2018
La implementacion de la norma 1SO 19011:2018 es un referente del como realizar los
diferentes procesos de auditoria sobre sistemas de gestion de una manera efectiva. Al realizar este
tipo de auditorias se detectan las debilidades presentadas en cada uno de los diferentes sistemas de
gestion, para tener la oportunidad de solucionar aquellos imprevistos y seguir mejorando, aportando

un valor a la organizacion. (Consultores, 2020)
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Planeacion de una auditoria

Un plan de auditoria en si es un documento que plasma de manera detallada y precisa como
es el proceso para obtener informacion objetiva, la cual debe de ser comparada con la informacion

de la normatividad a la cual se esté llevando, en este caso a la ISO 22000:2018.

Un plan de auditoria es un conjunto de auditorias internas realizadas durante un tiempo
establecido por cada empresa. La correcta planificacion de esta permite que la empresa aumente su

eficiencia durante su ejecucion, obteniendo reduccion de los costos involucrados en la misma.

Al proceder con las auditorias internas, se llevaran a cabo una serie de indicaciones sobre lo
que es necesario realizar, teniendo en cuenta los requisitos establecidos por la normatividad

referida. (Jordi, 2022)

Pasos para realizar la auditoria interna

Se debe de seguir una serie de pasos, que se describen a continuacion:

e Definir las auditorias a realizar: En esta etapa inicial se empieza a dividir en procesos la
organizacion o empresa, establecer tiempos de dedicacién a cada uno de ellos y el personal o
cargos que se van a auditar. Las auditorias también se pueden dividir por ubicacion,
producto o servicio. (Jordi, 2022)

e Realizar la fase de evaluacion de riesgos: Definir cuales son los riesgos presentes en la
empresa que se deban considerar, este paso es de vital importancia en la fase de
planificacién de la auditoria, ya que revela posibles auditorias internas que no se hayan
tratado en etapas anteriores y priorizar siempre en funcion de los riesgos identificados en la

empresa. (Jordi, 2022)
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e Definir los recursos y el cronograma: Se debe establecer el equipo auditor y las fechas de
realizacion de la auditoria, es importante tener en cuenta que las auditorias se realizan con el
personal interno o se subcontratard a terceros 0 una combinacion de ambas.

e Preparar la auditoria interna: Luego de realizar los pasos anteriores, es importante
empezar a preparar la auditoria interna, teniendo en cuenta los siguientes aspectos: (Jordi,
2022)

° ¢La orientacion requerida para cada auditoria ha sido revisada?
° ¢Laauditoria se realiza por primera vez?
° ¢Existen cambios importantes en la empresa o division que va a ser evaluada?

° ¢Se han realizado las evaluaciones de anteriores auditorias?

e Crear el plan de auditoria interna: Empezar definiendo el alcance y los objetivos de la
auditoria, tener conocimiento de las politicas, informes y los procedimientos mas
importantes de la empresa que se va a auditar, es de vital importancia determinar que sé va a
evaluar dentro de cada proceso y obtener mucha informacion, con el fin de crear y ejecutar

asi el plan de auditoria interna. (Jordi, 2022)

e Revisar el plan de auditoria interna: Habitualmente se realiza cuando se aborda la
revision por la direccion. Durante la revision del plan de auditoria se debe asegurar que
todos los riesgos se tengan presentes, asi una vez revisado, se debe comunicar la
informacion a todos los interesados e implicados para tener claros los objetivos planteados

dentro del plan de auditoria. (Jordi, 2022)
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Norma ISO 22000:2018

Segun (SGS, 2022), “La certificacion 1ISO 22000:2018 crea una unica norma sobre
seguridad alimentaria que unifica los diversos estandares nacionales en un conjunto de requisitos
faciles de comprender y de aplicar, reconocido en todo el mundo”. Mejorando asi la proteccion
del consumidor final y generar conciencia y confianza en el sistema de produccion alimentario,
de manera tal que la empresa se dota de recursos y se distribuyen de manera adecuada y se actla
siempre en pro de la mejora de los procesos; esto se logra aplicando el ciclo PHVA Planear,

Hacer, Verificar y Actuar y el pensamiento basado en riesgos. (SGS, 2022)
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Plan de auditoria
Los siguientes hallazgos corresponden al plan de auditoria del estudio de caso que se viene
trabajando a lo largo del curso; el cual corresponde a la empresa Productos Alimenticios Estrella
Gourmet, la cual viene trabajando persistentemente en el perfeccionamiento del sistema de
gestion que ha implementado para el cual ha tomado tres ejes fundamentales: Plan HACCP -
Norma 1SO 22000:2018 y el tema ambiental con la norma ISO 14001:2015. Para ello, ha
realizado auditorias las cuales se han soportado en el disefio de programas de auditoria, teniendo

en cuenta acciones de verificacion del estado del sistema de gestion.



Tabla 1.

Plan de Auditoria implementacion de las BPM

o Cadigo 001
Formato plan de auditoria .
Version 1
Empresa Estrella Gourmet
Fecha 12/12/2022

Generalidades

Los programas prerrequisitos son un componente esencial de las operaciones de un
establecimiento donde se procesen, fabriquen, almacenen y distribuyan alimentos, para evitar
la probabilidad de ocurrencia de peligros potenciales que puedan afectar la salud y la vida de
los consumidores.
(ICONTEC, 2018)

Aspecto Evaluado
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 distribucion.

Obijetivo

Verificar que el alcance de los PPR esté dispuesto en los programas de almacenamiento y

distribucién.

Alcance
Asegurarse de acuerdo con la normatividad de la ISO 22000:2018 el cumplimiento de todos
los items a evaluar a través de la auditoria interna que se aplica a todas las areas del proceso
desde la recepcién de la materia prima, hasta la comercializacion del producto en la empresa
de alimentos Estrella Gourmet.

Resolucion 2674 de 2013, Buenas Practicas de Manufactura.
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Criterios

ISO 22000:2018; en el item 5.6.2 Comunicacion interna y el item 7.3.3 Caracteristicas del
producto; la norma ISO tiene el proposito de asegurar la proteccion de consumidor y fortalecer
su confianza estableciendo de una manera oportuna elementos necesarios para garantizar en el
sistema de gestion de seguridad alimentaria incrementar el rendimiento en la cadena de

suministro.
Descripcion

Analisis documental y analisis de inspeccién: Se realizara por medio de la revision de los
programas con los registros que se llevan en el area de almacenamiento y distribucion; dentro
del area de almacenamiento se verificara el diligenciamiento de formatos de entrada del
producto terminado, es decir, formato de trazabilidad donde se especifique los respectivos
lotes de produccidn, fecha de elaboracion, fechas de vencimiento, temperaturas de entrada,
entre otros, ademas se verificara el diligenciamiento de la ubicacion donde queda almacenado
el producto, con el fin de garantizar el sistema de primero que entra, es el primero que sale,
ademas del rotulo de almacenamiento, es decir la informacion que debera contener cada
paquete.

En el area de distribucion se verificara el formato de trazabilidad, es decir a qué cliente se le
despacha el producto, los lotes, fechas de vencimiento, dia de entrega, ademas de condiciones
del transporte, transportador, vehiculo en el que se transportard, entre otros.

Adicional los PPR que se manejan en estas areas de la planta durante el recorrido.

Auditado

Jefe de Logistica
Auditor

Gestion de la Calidad
Fecha

12/12/2022

Duracion de auditoria
1 dia
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Hora Inicial/Final
8:00 a.m./08:30 a.m.

8:30 a.m./10:00 a.m.

10:00 a.m./11:00 a.m.

11:00 a.m./11:30 a.m.
11:30 a.m./12:30 p.m.
01:00 p.m./02:00 p.m.

Observaciones:

Firma Auditado:

Cronograma
Actividad

Reunidn de apertura

Revision programas PPR

Recorrido zona de
almacenamiento y

distribucioén Estrella Gourmet

Receso
Reunion equipo auditor

Reunion de cierre

Evidencias
Acta escrita
Programas prerrequisitos del
area de almacenamiento y
distribucion y los registros
que aplican
Verificar documentacion de
los PPR; donde se encuentre
cumplimiento de estos, como
los temas de trazabilidad,

cumplimiento de PEPS

Registro plan HACCP

Acta escrita

Firma Auditor:

Nota. Alcance de los PPR en los programas de almacenamiento y distribucion.

Fuente: Autoria propia.



Tabla 2.

Plan de auditoria control a proveedores
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o Caodigo 001
Formato plan de auditoria -
Version 1
Empresa Estrella Gourmet
Fecha 12/12/2022

Generalidades
Para las organizaciones de alimentos es de suma importancia contar con proveedores no sélo
reconocidos por ofrecer productos de calidad, sino también que puedan demostrar por medio
de documentacion que sus productos son elaborados con estdndares de calidad y cumpliendo
con la normatividad vigente, lo que le garantiza a la organizacion, contar con una materia
prima que dentro del proceso no generara afectaciones en la inocuidad. (ICONTEC, 2018)
Aspecto evaluado
No se observa que la documentacion tenga informacién sobre los controles que los
proveedores realizan a su producto terminado. No se cuenta con formato de seguimiento a
proveedores.
Objetivo
Constatar los programas de trazabilidad desde preproduccién y Postproduccion para llevar el
control preventivo de todas las etapas de produccion.

Alcance

Asegurarse de acuerdo con la normatividad de la ISO 22000:2018 el cumplimiento de todos

los items a evaluar a través de la auditoria interna que se aplica a todas las areas del proceso

desde la recepcion de la materia prima, donde se debe incluir el seguimiento a los proveedores.

Criterios
Resolucion 2674 de 2013, Buenas Practicas de Manufactura.
Decreto 60 de 2002, HACCP.
ISO 22000 de 2018, Sistema de gestion de inocuidad alimentaria




23

Descripcion
Anélisis documental y analisis de inspeccion: Se realizar durante el recorrido por toda la
planta; y se verificara la implementacion del programa de trazabilidad. Se verificara por medio
de los documentos que hacen parte de la trazabilidad hacia atras, es decir, registros donde se
evidencie informacion concerniente a: ¢de quién se esta recibiendo el producto?, ;qué
producto se esta recibiendo?, ¢cuando?, ¢en qué condiciones se recibe?, ;para qué va a ser
utilizado el producto?
Ademas, es indispensable revisar la ficha técnica del producto y dependiendo del tipo de
peligro en el que esté incluido el producto, su hoja de seguridad, dichas fichas y hojas también

tendrén que estar disponibles para la revision del ente regulador.

Auditado

Jefe de produccion
Auditor

Analista de Calidad
Fecha

13/12/2022

Duracion de la auditoria
1 dia

Cronograma
Hora Inicial/Final Actividad Evidencias

8:00 a.m./08:30 a.m. Reunién de apertura Acta escrita

Analisis documental de ) y
8:30 a.m./09:00 a.m. Registros Recepcion

proveedores

Hojas de vida de seguimiento  Registro de evaluacion a
09:00 a.m./09:30 a.m.

y nuevos proveedores proveedores

09:30 a.m./11:00 a.m. Recorrido planta Estrella Gourmet
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11:00 a.m./11/30 a.m. Receso
11:30 a.m./12:30 p.m. Reunion equipo auditor Registro plan HACCP
01:00 p.m./02:00 p.m. Reunién de cierre Acta escrita

Observaciones:

Firma Auditado: Firma Auditor:

Nota. Alcance del programa de proveedores y verificacion de la implementacion del programa de trazabilidad.

Fuente: Autoria propia.
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Tabla 3.

Plan de auditoria Implementacion BPM-HACCP

o Cadigo 001
Formato plan de auditoria .
Version 1
Empresa Estrella Gourmet
Fecha 12/12/2022

Generalidades
En el numeral 5.2 de la 1SO 22000:2018, se determina que, desde la alta direccién, las
organizaciones deben adoptar el compromiso de establecer, implementar y mantener la politica
de inocuidad de los alimentos, dicha politica debe ser: apropiada al propésito y contexto en el
que se desarrolle la empresa, ademas, debe incluir el compromiso de todas las partes de
mejorar continuamente el SGIA y de cumplir con los requisitos de inocuidad de los alimentos
aplicables, incluidos los requisitos legales.
(ICONTEC, 2018)
Aspecto evaluado
La empresa tiene implementado las BPM - Sistema HACCP. El sistema de documentacién y
registro evidencian que BPM - HACCP estan operando. Sin embargo, en la documentacion no
se evidencia gue haya un documento escrito que plantee la politica de inocuidad de alimentos
para Productos Alimenticios Estrella Gourmet para la linea de Salsa Mostaza y Miel
Objetivo
Revisar los documentos, programas y registros e implementar estrategias que permitan realizar
el seguimiento a los peligros ya identificados.
Alcance
Asegurarse de acuerdo con la normatividad de la ISO 22000:2018 el cumplimiento de todos
los items a evaluar a través de la auditoria interna que se aplica a todas las areas del proceso
desde la recepcion de la materia prima, hasta la comercializacion del producto en la empresa
de alimentos Estrella Gourmet; estos deben de quedar documentados y socializados con el

personal.
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Criterios

En el numeral 5.2 de la 1SO 22000:2018, se determina que, desde la alta direccion, las
organizaciones deben adoptar el compromiso de establecer, implementar y mantener la politica
de inocuidad de los alimentos, dicha politica debe ser: apropiada al propoésito y contexto en el
que se desarrolle la empresa, ademas, debe incluir el compromiso de todas las partes de
mejorar continuamente el SGIA y de cumplir con los requisitos de inocuidad de los alimentos
aplicables, incluidos los requisitos legales.

Descripcion
Verificacion documental del plan HACCP donde se valide o verifique la politica de inocuidad.
Se realizara por Inspeccion documental: Andlisis de las observaciones y medidas correctivas

con el fin de minimizar a causa de los riesgos identificados, pero no documentados.

Auditado
Jefe de produccion y lider HACCP
Auditor
Auditor HACCP
Fecha
19/12/2022
Duracion de la auditoria
1 dia
Cronograma
Hora Inicial/Final Actividad Evidencias
8:00 a.m./08:30 a.m. Reunién de apertura Acta escrita
08:30 a.m./ 11:00 a.m. Revision documental de fas Plan HACCP
politicas de calidad
11:00 a.m./ 11:30 a.m. Receso
11:30 a.m./12:30 p.m. Reunién equipo auditor Registro plan HACCP

01:00 p.m./02:00 p.m. Reunion de cierre Acta escrita
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Observaciones:

Firma Auditado: Firma Auditor:

Nota. Seguimiento de peligros identificados. Identificacién de implementaciéon de BPM y HACCP.

Fuente: Autoria propia.



Tabla 4.

Plan de auditoria en capacitacion equipo HACCP
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o Cadigo 001
Formato plan de auditoria .
Version 1
Empresa Estrella Gourmet
Fecha 12/12/2022

Generalidades
Teniendo en cuenta el numeral 7.2 competencias de la ISO 22000:2018, la organizacion
deberéa asegurar gue el equipo de inocuidad alimentaria tenga una combinacién de
conocimientos y experiencia multidisciplinarios en el desarrollo y la implementacién del
sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos adicional el numeral 7.3 conciencia
establece para la organizacion que todos sus empleados deben ser conscientes de la politica
de inocuidad alimentaria. (ICONTEC, 2018)
Aspecto evaluado

El personal que forma parte del equipo de inocuidad conoce de procesos de salsas, BPM y
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.

Objetivo
Indagar con el personal manipulador de alimentos en la empresa, sobre la norma ISO 22000
y la inocuidad que se plantea en todo el proceso de produccion.

Alcance
Asegurarse de acuerdo con la normatividad de la ISO 22000:2018 el cumplimiento de todos
los items a evaluar a través de la auditoria interna que se aplica a todas las areas del proceso
desde la recepcién de la materia prima, hasta la comercializacion del producto; se debe tener

capacitado a todo el personal de la empresa Estrella Gourmet.
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Criterios

Teniendo en cuenta el numeral 7.2 competencias de la ISO 22000:2018, la organizacion
deberéa asegurar gque el equipo de inocuidad alimentaria tenga una combinacién de
conocimientos y experiencia multidisciplinarios en el desarrollo y la implementacion del
sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos, es importante tener en cuenta que el
equipo de inocuidad de los alimentos debe estar conformado por todo el personal que hace
parte de toda la cadena alimentaria, es decir, desde la recepcion de materias primas hasta la
comercializacién y distribucién de producto terminado.
Adicional el numeral 7.3 conciencia establece para la organizacién que todos sus empleados
deben ser conscientes de la politica de inocuidad alimentaria. ICONTEC, 2018)

Descripcion
Verificacion documental y entrevistas: Se realiza la verificacion de las capacitaciones y
cursos realizados al personal de planta; adicional con entrevistas se verifica sus

conocimientos de la norma ISO 22000.

Auditado
Talento humano
Auditor
Analista de calidad e Inocuidad
Fecha
20/12/2022
Duracion de la auditoria
1 dia
Cronograma
Hora Inicial/Final Actividad Evidencias
08:00 a.m./ 08:30 a.m. Reunién de apertura Acta escrita
Verificar el personal de
08:30 a.m./ 09:30 a.m. planta en los registros de Registro de capacitacién

capacitacion o cursos
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09:30 a.m./ 11:00 a.m.

11:00 a.m./ 11:30 a.m.
11:30 a.m./ 12:30 p.m.
01:00 p.m./ 02:00 p.m.

Observaciones:

Firma Auditado:

) Verificar en sitio la solucion
Recorrido planta Estrella ) )
0 mejora de acciones

Gourmet ]
correctivas
Receso
Reunidén equipo auditor Registro plan HACCP
Reunidn de cierre Acta escrita

Firma Auditor:

Nota. Conocimiento del equipo de inocuidad en la ISO 22000.

Fuente: Autoria propia.
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Tabla 5.

Plan de auditoria analisis de peligros

o Codigo 001
Formato plan de auditoria .
Version 1
Empresa Estrella Gourmet
Fecha 12/12/2022

Generalidades
Dentro del plan HACCP y las normas ISO, se establece en diversos numerales que la
informacion debe ser documentada, todo con el fin de demostrar que las actividades se estan
Ilevando a cabo de forma eficiente, lo que comprueba que se esta cumpliendo con los
parametros establecidos por la normatividad. (ICONTEC, 2018)
Aspecto evaluado
La linea de produccion tiene identificado los peligros fisicos y bioldgicos que pueden
presentarse. Se evidencid que la documentacion del Plan HACCP cuenta con una metodologia
confiable y validada que se toma como referente para la evaluacion de peligros. Sin embargo,
no se evidencia un registro que permita realizar seguimiento a los peligros identificados. Por
tanto, no es posible tomar decisiones que confirmen la efectividad de los peligros
identificados.
Obijetivo

Validar la efectividad en la verificacion del seguimiento a los peligros identificados

Alcance
Asegurarse de acuerdo con la normatividad de la ISO 22000:2018 el cumplimiento de todos
los items a evaluar a través de la auditoria interna que se aplica para el manejo y control de los
peligros fisicos, quimicos y bioldgicos tanto en su identificacion como los registros de

seguimiento y vigilancia.
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Criterios
Dentro del decreto 60 de 2022 articulo 1, se promueve la aplicacion del Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de control - HACCP en las fabricas de alimentos y se reglamenta el
proceso de certificacion. Con su implementacion se hace mas eficiente el proceso de
seguimiento y de evaluacion de esas diversas evaluaciones de peligros que se encuentren en

cada una de las etapas de produccion.

Dentro del sistema HACCP numeral 4.4 Principio 2: Puntos criticos de control, se establece
que la determinacion de un PCC puede ser facilitada por la aplicacion de un arbol de
decisiones, tal como lo muestra en la figura 2, especifica ademéas que un arbol de decisiones
puede utilizarse para cualquier PCC que se encuentre en cualquiera de las etapas de operacion.
En el numeral 4.4.1 se hace una revision de los peligros identificados y de las preguntas que
hay que resolver dentro del arbol de decisiones, por medio de esta aplicacion se facilita el
seguimiento a cada uno de los peligros encontrados y ademas se facilita la toma de decisiones
con respecto a estos.

Descripcion
Analisis documental y entrevistas. Todo el personal de la cadena productiva debe identificar
los diversos peligros y debe saber qué medidas tomar al momento de encontrarse una

desviacion en los limites de control.

Auditado

Jefe de produccion
Auditor

Auditor HACCP

Fecha

14/12/2022

Duracion de la auditoria
1 dia
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Hora Inicial/Final
8:00 a.m./08:30 a.m.

08:30 a.m./09:30 a.m.

09:30 a.m./11:00 a.m.

11:00 a.m./11:30 a.m.
11:30 a.m./12:30 p.m.
01:00 p.m./02:00 p.m.

Observaciones:

Firma Auditado:

Cronograma
Actividad
Reunidn de apertura
Revision documental de los
registros implementados en
cada peligro
Recorrido planta Estrella

Gourmet

Evidencias
Acta escrita
Plan HACCP que incluyan
los registros de control de los
PCC
Verificar los registros

aplicables en cada PCC

Receso

Reunion equipo auditor

Reunion de cierre

Registro plan HACCP

Acta escrita

Firma Auditor:

Nota. Efectividad en la verificacién del seguimiento a los peligros identificados dentro de la empresa.

Fuente: Autoria propia.



Tabla 6.

Plan de auditoria identificacién PCC
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o Cadigo 001
Formato plan de auditoria .
Version 1
Empresa Estrella Gourmet
Fecha 12/12/2022

Generalidades
Es importante tener en cuenta dentro de las organizaciones, que para cada punto critico de
control debe existir un limite critico, el cual se denomina como: criterio que diferencia la
aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en una determinada fase. (Fao.org, s.f.)
(ICONTEC, 2018)
Aspecto evaluado
Se tienen identificados LCC para cada PCC establecido, pero, para algunos de ellos, no son

medibles en el momento de su verificacion y su valoracion es subjetiva.

Objetivo
Identificar la medicion y verificacion objetiva de cada PCC y su respectivo LCC, reduciendo

asi los riesgos en la produccién y favoreciendo la inocuidad en el producto terminado.

Alcance
Asegurarse de acuerdo con la normatividad de la ISO 22000:2018 el cumplimiento de todos
los items a evaluar a través de la auditoria interna que se aplica a todas las areas del proceso
donde se debe tener identificado todos los PCC y con ellos contar con los limites de control
cuantificados los cuales podran ser medidos y puestos en indicadores de inocuidad y calidad
Criterios
Dentro del sistema HACCP numeral 4.5: Principio 3: Limites criticos, se establece que: los

limites criticos se determinan para parametros como: temperaturas, tiempos, presiones,

actividad del agua, nivel de humedad, entre otros, es decir parametros que pueden ser medibles
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y cuantificables. Ademas, se establece que dichos limites pueden ser consultados en fuentes de
informacion como: documentos de exigencias reglamentarias y datos de publicaciones e
investigaciones cientificas.

Descripcion
Analisis documental de los registros diligenciados por produccion y calidad, e inspeccion de la

zona de los PCC de cada etapa de proceso.

Auditado
Analistas de Calidad y Produccion
Auditor
Lider equipo HACCP
Fecha
15/12/2022
Duracion de la auditoria
1 dia
Cronograma
Hora Inicial/Final Actividad Evidencias
8:00 a.m./08:30 a.m. Reunion de apertura Acta escrita
o Registros de control de los
08:30 a.m./09:30 a.m. Revision plan HACCP
PCC consus LCC

Revision de los Indicadores _ -
09:30 a.m./10:30 a.m. Graficas cuantificadas

de PCC

Recorrido planta Estrella Registros en sitio de los PCC
10:30 a.m./ 11:00 a.m. _

Gourmet y entrevistas al personal
11:00 a.m./11:30 a.m. Receso
11:30 a.m./12:30 p.m. Reunidn equipo auditor Registro plan HACCP
01:00 p.m./02:00 p.m. Reunion de cierre Acta escrita

Observaciones:
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Firma Auditado: Firma Auditor:

Nota. Identificacién y medicion objetiva de cada PCC y su respectivo LCC.

Fuente: Autoria propia.



37

Tabla 7.

Plan De auditoria identificacion de PPRo

o Codigo 001
Formato plan de auditoria .
Version 1
Empresa Estrella Gourmet
Fecha 12/12/2022

Generalidades
Es importante para las organizaciones implementar un plan de PPR establecidos en el numeral
8.2 de la ISO 22000:2018, donde se asegure el cumplimiento de los mismos y verificar que la
informacion documentada debera especificar la seleccion, establecimiento, monitoreo y
verificacion aplicable del PPR en la empresa. Numeral 8.2.4 (ICONTEC, 2018)
Aspecto evaluado
Se tienen identificados los PPR operativos para la linea de produccién Salsas: Mostaza y miel;
sin embargo, se evidenci6 que la documentacion esta incompleta, no se encuentra debidamente
soportados los PPR operativos establecidos
Obijetivo
Verificar los PPRO e identificar su efectividad en los programas operativos de la empresa

Alcance
Asegurarse de acuerdo con la normatividad de la ISO 22000:2018 el cumplimiento de todos
los items a evaluar a través de la auditoria interna que se aplica a todas las areas del proceso
desde la recepcion de la materia prima, hasta la comercializacion del producto; es necesario
todos los procesos incluyendo los PPRO se encuentren totalmente documentados

Criterios
La norma ISO 22000 establece en el capitulo 7, numeral 7.5 Establecimiento de los programas
de prerrequisitos operacionales PPRO. Los PPRs operacionales se deben documentar y deben
incluir la siguiente informacion para cada programa:
numeral a) peligro(s) de la Inocuidad de los alimentos a controlar mediante el programa

b) medida(s) de control.
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c) procedimientos de monitoreo que demuestran que los PPRs operacionales estan
implementados.
d) correcciones y acciones correctivas que se van a tomar si el monitoreo muestra que el PPR
operacional no esta bajo control respectivamente;
e) responsabilidades y autoridades
f) registro(s) de monitoreo.

Descripcion
Verificacion documental y entrevistas: Se revisan todos los PPRO para la parte operacional
donde se valida que todos los procesos estén escritos y estandarizados; adicional se le pregunta
al personal operativo de como realiza cada proceso

Auditado
Jefe de produccion y Coordinados de innovacién y desarrollo
Auditor
Gestion de la Calidad
Fecha
16/12/2022
Duracion de la auditoria
1 dia
Cronograma

Hora Inicial/Final Actividad Evidencias
8:00 a.m./08:30 a.m. Reunién de apertura Acta escrita
08:30 a.m./10:00 a.m. Revision de los PPRO PPRO de la linea de salsas

Recorrido planta Estrella Validar la documentacion de
10:00 a.m./ 11:00 a.m. N
Gourmet PPRO en sitio
11:00 a.m./ 11:30 a.m. Receso

11:30 a.m./12:30 p.m. Reunién equipo auditor Registro plan HACCP
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01:00 p.m./02:00 p.m. Reunidn de cierre Acta escrita
Observaciones:

Firma Auditado: Firma Auditor:

Nota. Verificacion de PPRO e identificacion de su efectividad en los programas operativos de la empresa

Fuente: Autoria propia.
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Tabla 8.

Plan de auditoria de acciones preventivas y/o correctivas

o Cadigo 001
Formato plan de auditoria -
Version 1
Empresa Estrella Gourmet
Fecha 12/12/2022

Generalidades

Es indispensable que las organizaciones que implementan un sistema de gestion implementen
y mantengan diversos programas de auditoria con el fin de evaluar la mejora continua del
sistema, ademas de analizar si las acciones correctivas de las demas auditorias si se estan
realizando a cabalidad.
El apartado 9.2.2 de la 1ISO 22000:2018
(ICONTEC, 2018)

Aspecto evaluado
Se programan Yy 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
gueja o devolucion de producto.

Obijetivo
Validar la efectividad y resultados de las auditorias internas

Alcance
Asegurarse de acuerdo con la normatividad de la ISO 22000:2018 el cumplimiento de todos
los items a evaluar a través de la auditoria interna que se aplica a todas las areas del proceso
desde la recepcion de la materia prima, hasta la comercializacion del producto, adicional debe
quedar el acta y demas registros de las auditorias que se realicen en la empresa de alimentos

Estrella Gourmet.




41

Criterios

Resolucion 2674 de 2013, Buenas Practicas de Manufactura.

Decreto 60 de 2002, HACCP.

ISO 22000 de 2018, Sistema de gestion de inocuidad alimentaria

Descripcion

Inspeccion y verificacion documental: Se debe dejar un acta de cada auditoria realizada; la

junta HACCP se debe reunir mensual la cual deja también un acta de esta reunién

Auditado

Jefe de produccién y Coordinador de Calidad

Auditor

Director de Calidad
Fecha

21/12/2022

Duracion de la auditoria
1 dia

Hora Inicial/Final
8:00 a.m./ 08:30 a.m.

08:30 a.m./ 09:30 a.m.

09:30 a.m./ 11:00 a.m.

11:00 a.m.
11:30 a.m./12:30 p.m.
01:00 p.m./02:00 p.m.

Observaciones:

Cronograma
Actividad Evidencias
Reunién de apertura Acta escrita
Actas anteriores y planes de
Revision documental mejora de hallazgos

anteriores

. Revisar las auditorias escritas
Revision de los SGC )
y los registros del SGC

Receso
Reunion equipo auditor Registro plan HACCP
Reunioén de cierre Acta escrita
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Firma Auditado: Firma Auditor:

Nota. Validacion de la efectividad de las auditorias internas y sus resultados.

Fuente: Autoria propia.
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Conclusiones

Los sistemas de gestion de calidad ayudan a corregir, hallar e innovar en el proceso de transformacion
de un alimento hasta el producto terminado, para ello es importante capacitar a todo el personal de la
compafia que tenga contacto directo e indirecto para que cumplan con los programas minimos
establecidos por los entes sanitarios, con el fin de que las empresas puedan ofrecer alimentos con

estandares de calidad altos e inocuos.

Como ingenieros de alimentos debemos estar en las capacidades de participar en los planes
de auditoria en una empresa de alimentos; al tener las auditorias internas en la industria alimentaria
se estd garantizando encontrar desviaciones que se puedan corregir antes que un ente regulador las

evidencie en una de sus auditorias externas y consigo traer multas o cierres por incumplimientos.

Por medio de un caso de estudio que fue enfocado en una planta de produccion alimentaria,
se realizd un plan de auditoria que fortalece el programa del sistema integrado de gestion de la
inocuidad y calidad con el fin de siempre buscar la mejora continua. A partir de la interpretacién de
los hallazgos identificados en la auditoria pretende mejorar en la toma de decisiones y formacion de
los empleados para el mejoramiento de la empresa y asi sacar al mercado productos de alta
confiabilidad. De acuerdo con el caso de estudio, la compafiia tiene falencias que urgen de corregirlas
y/o mejorarlas en un corto plazo para cumplir con los estandares de la ISO 22000:2018 y asi aspirar
a ser certificada. En cuanto a la capacitacion de los empleados, se concluye que, si bien existe un
fuerte programa de capacitacion sobre los métodos de produccidn, existe una falta de comprension y
pleno conocimiento por parte de los empleados de la empresa para realizar ciertas actividades propias

de su cargo.
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Con la ayuda del programa de auditoria, se puede garantizar que la trazabilidad del producto
en la planta de procesamiento de alimentos Estrella Gourmet esta bajo los parametros y, por lo

tanto, se produzca de acuerdo con los estandares de calidad.
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Recomendaciones
Se sugiere que la empresa de Productos alimenticios Estrella Gourmet, continde con las
actividades de auditoria interna, comprometiendo las diferentes areas y departamentos
pertenecientes a la organizacién, esto les permitira mejorar continuamente y mantener

correctamente implementado el sistema de gestion de calidad de la inocuidad de los alimentos.

Después de realizada la auditoria, se debe implementar y gestionar todos los planes de
accion que ésta refleje, con el fin de ejecutar las correcciones necesarias, ya que con esto se
garantiza el buen funcionamiento del sistema de gestion de inocuidad. Ademas, es necesario
mantener el sistema de gestion debidamente actualizado y garantizar el conocimiento de todo el

plan por parte de todo el equipo de inocuidad.

Se recomienda a la empresa de productos alimenticios Estrella Gourmet mantener el
sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos, con el fin de competir a nivel mundial,
garantizando con esto que los productos estan elaborados bajo los mas altos indices de calidad e
inocuidad y cumpliendo con los estandares de produccion, desde la recepcion de la materia

prima hasta la distribucién del producto final.
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Apéndice

Apéndice A. Programa de auditoria interna al Sistema de Gestion de la Calidad
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Justificacidn del impacto del hallazgo r ello la prioridad en . oordinador de la
= B * Objetivo de la auditori

la gestion AuditoriafAccidn

Dientro de la resolucian 2674 de 2013; se debe tener en cuenta el
adecuadao almacenamiento y distribucian del producto terminado; esta
debe de contemplar las condiciones fisicas donde e incluya el manejo
de Alergenas.

Seqln la narma IS0 22000 capitulo 56,2 Comunicasian Interna La
arganizacidn debe establecer, implementar y mantener dizposiciones
eficaces para comunicarse con el perzonal acerca de asuntos que
afectan alaInocuidad de las alimentas.

Murmeral f) sistemas de embalaje, almacenamienta y distribuzian.

150 22000 7.3.3 Caracteristicas del producto

Mumeral 7.3.3.1 Materias primaz, ingredientes y materiales en contacta

1. Se tienen implementados los PRR para |0 o) producto, Todas las materias primas, los ingredientes y los Yerificar el aleance de los
dar con laimplementacion de las BFM; ; i :
g " h ' | materiales en contacta con el producta se deben describir en PPR esten dispuestos en
lo que redunda en lainoouidad de los documentos, con el detalle que sea necesario para llevar a cabo el los programas de Gestion de la Calidad
alimentes; pero, el alcance de Iqs alaals andlizis de peligros incluido lo siguiente, seqln sea apropiado: almacenamienta y
ha pontemplado el almacenamiento del €] los métodos de embalaje y entrega, distribucsidn.

producto terminada y distribucion. Fl condiciones de almacenamiznta y vida en estanteria,

g] preparacion yf o manipulacion previa a su uso o pracesamiento.
Mumeral 7.3.3.2 Caracteristicas de los praductos finales

Las caracteristicas de los productas finales ze deben describir en laz
documentas paralarealizacidn del analisiz de peligros, y debe ingluir
infarmacion zobre o siguiente, segin sea apropiada:

&] embalaje;

Fl etiquetadio relacionado con la Inocuidad de las alimentas yho

Método de Auditoria: Indigue .
. - Responsable: Lider
cual sera el insumo gue se

. . de proceso
utilizara como medio de

able de la accion auditado

Diciembre

verificacion en la auditoria

S
g
§ <
E!
k3
o
z.

Anilisis documental y analisis de
inspeccidn: Se realizara durante el
Jete de Logistica  |recorrido por boda la planta; adicional | 8 [ B [ 8| B B | E ]| H ]| B8] 8| 8| ®]| R
enel plan HACCP 4y PPR se analizara
los programas escritas

Coordinador de
Auditoria
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Coordinador de la
Auditoria/Accion

2 Mo ze cbsera que la documentacion tenga
informacion sobre los controles que los
proveedares realizan a su producta
terminada. Mo se cuenta con formata de
seguimiento a proveedares

Equipo
Auditor/respon

able de la acc

En el capitula & de 2150 22000, numeral 8.2, especificaments 8.2.d se
establece que |z arganizacion debe considerar dentra de loz PPR todos
los procesos de aprobacion y aseguramienta de proveedares, como son
las materias primas, produstas quimicos, envases, entre otros.

En el numeral 8.3 se establece que se debe contar con un sistema de
trazabilidad que permita identificar de manera rapida y facil el material
entrante de los proveedores, esto indica que ez sumamente importante
parala organizacidn contar con un formato donde se evidencie el
seguimiento que se le hace a los proveedores contanda coninformacicn
basica coma: Nombre del proveedar, nombre de la empreza, praducto que
entrega, late, fecha de elaboracion y de vencimiento, entre otros.

Método de Auditoria: Indique

cual serd el insumo que se

utilizard como medio de

verificacion en la auditoria

Jete de praduccion

Anélisiz documental y analiziz de
inspeccian: Se realizara durante el
recarrido por todala planta; v se = = X
verificaralaimplementacion del
pragrama de trazabilidad.

Constatar los programas de
trazabilidad desde pre-
producciany Past-
produccion parallevar el
contral preventivo de todas
las etapas de produccion

#nalista de Calidad

Responsable:
Lider de proceso
auditado

Coordinador de
Buditoria
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Coordinador de la
Auditoria/Accion

3. Lalinea de produccion tiene identificada
los peligras fisicos v bioldgicos que pueden
prezentarse. Se evidencid que |a
dacumentacion del Plan HACCP cuerta con
una metodologia confiable y walidada que se
tome coma referente para la evaluacidn de
peligros. Sinembarga, no e evidencia un
registio que permita realizar sequimiento alos
peligros identificados, par tanto no es posible
tomar decisiones que confirmen la efectividad
de loz peligros identificados,

Dentra del decreto B0 de 2022 articula 1, se promueve la aplicacidn del
Sistema de Anéliziz de Peligros y Puntos Criticos de control - HACCP en
laz fabricas de alimentas v e reglamenta el proceso de certificacidn. Can
suimplementacion se hace mas eficiente el proceso de seguimientow de
evaluacidn de esas diversas evaluaciones de peligros que se encuentren
en cadauna de las etapas de praduccion.

Dentra del sistema HACCP numeral 4.4 Principio 2 Puntas criticos de
cantral, se establece que la determinacion de un PCC puede ser faciltada
por la aplicacidn de un Arbaol de decisiones, tal coma lo muestra en lafigura
2. especifica ademas que un &rbol de decisiones puede wtilizarse para
cualquier PCC que e encuentre en cualquiera de las etapas de
operacion, En el numeral 4.4.1se hace una revision de loz peligras
identificados v de las preguntas que hay que resalver dentra del &rbal
dedecisiones, por medio de esta aplicacidn se facilita el sequimienta a
cada uno de los peligros encontrados y ademas ze facilita la toma de
decizsiones con respecto a estos,

alidar la efectividad en |2
verificacion del seguimienta
alos peligros identificados.

Audivar HACCP

Método de Auditoria: Indigue

Equipo

cual serd el insumo gue se

Auditor/respons

able de la accion . ..
verificacion

Jefe de produccidn

utilizara como medio de

Analisis documental v entrevistaz. Todo
el personal de la cadena productiva
debe identificar loz diversos peligraz u
debe saber que medidas tomar al
momento de encontrarse Lna
desviacidn en los limites de control.

[ E

en la auditoria

Responsable:
Lider de proceso
auditado

Coordinadar de
Auditoria




4, Setienen identificados LCC paracada PCC
establecido, pera, para algunos de ellas, no
son medibles en &l mamento de su verificacian
y suvaloracion es subjetiva,

Justificacion del impacto del hallazgo y por ello la prioridad en

la gestidn

Es necesario realizar una lectura detallada del decreta B0 para saber
interpretar y darunos imites de contral que sean medibles para poder
cuantificar y realizar unos indizadares de cada PCC.

Dlentro del sistema HACCP numeral 4.5: Principia 3: Limites critizos, se
establece que: laz limites criticos se determinan para parametros coma:
temperaturas, tiempas, presiones, actividad del agua, nivel de humedad,
entte atros, es decir pardmetios que pueden ser mediblez y cuantificables,
Ademas se establece que dichas limites pueden ser consultados en
fuentes de informacian coma: documentos de exigencias reglamentaniaz y
datas de publicaciones e investigaciones cientificas.

Objetivo de la auditoria

Establecer imites para los
PCC que se puedan mediry
asi cuantificar.
Implementar estrategias
paralamediciony
verifizacion objetiva de cada
PCCysurespectiva LCC,
que permita reducir s
tiesgos en la produceion y
favarezean |z inocuidad en
el producto terminada

o1

: Coordinador de la
Auditoria/Accion

Lider equipa HACCP

Método de Auditoria: Indique

Equipo :
uditor/respons

cual serd el insumo que se

utilizara como medio de

: able de la accidn

Analistas de
Calidad y

Produccidn

Analisis documental de los registros
diligenciadas paor produccion y calidad,
elnspeccion delazonade laz PCC de
cadaetapade procesa

verificacion en la auditoria

a

ambn

o

Responsable:
Lider de proceso
auditado

Coaordinadar de
Buditoriz
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) Objetivo de la auditoria R
la gestion Auditoria/Accion

5, Laempresatiene implementadalas BPM - Revizatlaz paliicas de
Siztema HACCR. El sistema de inoouidad de alimentos de
documentacion yregistoevidencianque  |LanomalS0 22000 en el Mumeral 7.3 Pasos preliminares para permitirel |todos los productos dela
EPM - HACCR estan aperanda. Sinembarge, |analisis de peligros, establece en el numeral 7.3, 1que toda lainfarmacion | comparia,

enladocumentacidnno seevidenciaque | pertinente y necesania para levar a cabo el andlisis de peligros se debe de duditor HACCP
hayaun documento escrito queplanteela  |recalectar, mantener, actualizary documentar, Se debende manterier  |Implementar estrategias que

palitica de inocuidad de alimentos para registros. permitan realizar el

Productos Alimenticios Estrella Goumet para sequimiento a los peligros ya

|alinea de SalzaMostaza y Miel identificadas

Método de Auditoria: Indique

=
=

Equipo Responsable:

]
mbrn
rmbr

cual serd el insumo que se ,
Lider de proceso

PuflEry

Auditur{respﬂnsé . )
: utilizard como medio de ,
auditado

P
Dici

verificacion en la auditoria

able de la accidn :

Verificacion documental de todas |as
politicas de inocuidad.
Par Inspeccion: Analisis de las

Coordinador d
obsemvaciones ymedidas corectivas X X X X perdnadorde

Auditeria

Jete de produccion

lider HACCP i -
conel fin de minimizar 3 causa de los

fiesgos identificados pero na
dacumentadas.
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lustificacion del impacto del hallazgo y por ello la prioridad en Coordinador de la

Proceso B Objetivo de la auditoria e B
la gestion AuditoriafAccion

LanomalS0 22000 establece en el capitula 7. numeral 7.5
Establecimienta de los programas de prermequisitos operacionales FPRO.
Los PPR: operacionales se deben documentar v deben incluir 2 siguiente
informacian para
cada programa; numeral 2] peligralzl de la Inocuidad de los alimentos 2
controlar mediante el programa "

) pradl Verificar los PPRO &
b) medidalz] de contral. A .

o ) identificar su efectividad en ) )

c] procedimientas de manitarea que demuestran que los PPRs ) [Gestion de la Calidad

; o los programas operativos d
operacionales estan implemantadas. els empreca
d) camecciones y acciones carectivas que se van a tomar si el manitarea prEss.
muestra que el PPR operacional no esté bajo contral respectivamente;
&) responzabilidades y autoridades; fi
registrolz) de monitarea.

£, Se tienen identificadas los PPR operativas
paralalinea de produccion Salsas: Mastazay
miel; zin embarga, ze evidencid que la
documentacion estaincompleta, no se
encuentra debidamente soportadas las PPR
operativos establecidos

Método de Auditoria: Indique

-]

Responsable:

Equipo

ro
mbr

cual serd el insumo que se

bra
]

Auditor/respon Lider de proceso

|

utilizara como medio de

able de la accion auditado

Tk

verificacion en la auditoria

Verificacidn documental v entrevistas;
Serevizantodos los PPRO parala parte

Jefe de produccian ) )
F operacional,donde se valida que tadas

yCoordinados de ) Coordinader de
: . loz procesos esten escritos u ® = Ao
innowacian u ) o uditaria
d I estandarizados; adicional ze le

ezarolla

pregunta al personal operativo de como
realiza cada proceso.
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{ lustificacion del impacto del hallazgo y por ello la prioridad en Coordinador de la

Proceso . DObjetivo de la auditoria e .
i la gestion i AuditoriafAccion

la norma [S022000 en el numeral 4, capitulo 4.1 Requisitos generales,
establece La organizacidn debe establecer, documentar, implementar y
mantener un sistemna de gestion de Inocuidad de los alimentos eficazy
lo debe actualizar, cuando sea necesario, de acuerdo conlos
requisitos de esta norma.

Este alcance debe especificar los productos o categarias de
producto, los procesos y lugares de produceion que ze incluyen en el
sisterna de gestion de Inocuidad de los alimentos.

La organizacidn debe en los numerales b. ¢ y d, comunicar, actualizar y
ewaluar periodicamente el sistemna de gestidn de la inocuidad de los
alimentos.

“Lanorma IS0 22000 en el Muemral 4.2 establece Requisitos de la
dacumentacidn y generalidades

La documentacidn debe ineluir:

3] Dieclaraciones documentadas de una politica de Inocuidad de los
alimentas y objetivos relacionados

b] Las procedimientos documentados y registros exigidos por esta
norma, y

c] Documentos que la organizacidn necesita para asegurarse del
eficaz desarralloimplementacion y actualizacion del sistemna de
gestion de Inocuidad de los alimentos,

T, El personal que forma parte del equipo de
inoczuidad conoce de procesos de salsas,
EFMyHACCP; pero no conoce de
manera subiciente sobre la norma 150
22000 porque se detectaron
inconsistencias en el seguimiento a las
acoiones comrectivas; asi s que no se tiene
la evidencia suficiente de que =& hubieran
puesto en marcha o no.

Indagar con el personal
manipuladaor de alimentos
en la empresa, sobre la
niorma S0 22000y la Auditor interno
inocuidad que se plantea
en tado el proceso de
produccian,

Método de Auditoria: Indigue

. Responsable: Lider
cual sera el insumo gue se
. . de proceso

. utilizara como medio de .

ble de la accion i e N auditado
verificacion en la auditoria

Febrero
Octubre
Noviembre

erificacidn documental y
entrevistas: Se realiza la verificacion
de las capacitaciones y cursos
Talento humana  |realizados al personal de planta; FC I T O I I I A I A I I
adicional con entrevistas se verifica
=us conocimientos de la norma 150
22000

Coordinador de
Auditoria
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stificacion del impacto del hallazgo y por ello la prioridad en Coordinador de la

Proceso . Ohjetivo de la auditoria : , .
i la gestion Auditoria/Accidn

Laniarma 50 22000 capitula 5.4 VERFICACISH DEL SISTEMA DE
GESTION DE INDCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
Mumeral 8.4.1 Auditorias internas
La organizacion debe llevar a cabo auditorias intemnaz aintervalos

8, Se programan y realizan auditorias planificados, para determinar si el sistema de gestion de Inocuidad delos
frecuentes con el fin de monitorear |2 alimentas:
efectividad del 3GC que ze tiene a) es conforme con las disposiciones planificadas, con los requisitos del

Walidar 2 efectividad y
resultados delas auditorias | Directar de Calidad

implementado. Sinembargo, no se evidencia |sistema de

unametodolagia ezcrita, validada que s2 este | gestidn de Inocuidad de oz almentos establecidos porla organizacidn, v |,
levande, sine que las auditorias son con los requisitos de estanoma, y inteinas
realizadas especialmente cuando hayuna | b) estdimplementada v actualizado eficazments.,

queja o devolucion de producte, Un programa de auditoria == debe plarificar teniendo en cuentala
impartancia de los procesas w areas por auditar, al igual que cualquier
accidn de actuslizacion que resulte de las auditorias previas. Se deben

definir loz criterias, alcance, frecuencia y métodas de auditoria,

Método de Auditoria: Indigue

-]

Equipo . Responsable:
P cual serd el insumo que se .
{Auditor/respons Lider de proceso

utilizard como medio de

ptiambrn

auditado

=1

i able de la accidn

verificacion en la auditoria

Inspecciony verificacion documental:
Jefe de produccion, | Se debe dejar un acta de cada

Coaordinados de auditoria realizada; lajunta HACCP =2 = X Gerencia General
Calidad debe reunir mensual la cual deja
tambien un acta de esta reunion,




