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Nota aclaratoria:

Para el desarrollo del presente trabajo se utilizo informacidn 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 1ISO

22000:2018 en un contexto imaginario relacionado con la produccion de alimentos.



Resumen

En este trabajo se presentan un caso imaginario de la empresa estrella gourmet foods S.A
dedicada a la produccién de salsa y encurtidos , la cual ha tenido una serie de hallazgos de no
conformidades en los procesos y ha afectado el sistema de gestion , basdndose en los parametros
de las normas vigentes 1SO 19011 de 2018 la cual direcciona las directrices para la realizacion de
las auditorias en los sistemas de gestion y la ISO 22000 de 2018 la cual establece los requisitos
del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos para cualquier organizacion del rubro
alimentario. En estos hallazgos que se observan en productos estrella gourmet foods S.A se ha
propuesto un plan de auditoria para los 8 hallazgos que se relacionan con la 1SO 22000 de 2018
en la empresa, realizando un documento sélido, bien estructurado, planificado y organizado con

todas las acciones sistematicas que se deben realizar durante un proceso de auditoria interna.

Palabras claves: Hallazgos, Auditoria, Acciones Sistematicas, 1SO 22000 de 2018 SGIA,

ISO 19011 de 2018 SGA.



Abstract

In this work an imaginary case of the gourmet star company dedicated to the production
of sauce and pickles is presented, which has had a series of findings of non-conformities in the
processes and has affected the management system, based on the parameters of the current
standards 1SO19011 of 2018 which directs the guidelines for conducting audits in management
systems and 1SO 22000 of 2018 which establishes the requirements of the food safety
management system for any organization in the food industry. In these findings that are observed
in gourmet star products, an audit plan has been proposed for the 8 findings that are related to the
ISO 22000 of 2018 in the company, making a solid, well-structured, planned and organized

document with all the systematic actions. to be performed during an internal audit process.

Keywords: Findings, Audit, Systematic Actions, 1SO 22000 of 2018 SGIA, ISO 19011 of

2018 SGA.
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Introduccion

Los programas de auditoria, son una serie de pasos o actividades relacionadas con los
procedimientos necesarios para realizar una auditoria , en la cual se fundamenta para evaluar los
procesos de una organizacion, asi como validar la estructura integra de la empresa en cada una
de las areas, identificando las no conformidades halladas, y proponiendo alternativas de acciones
correctivas para las no conformidades, proponiendo un nuevo disefio de planes de accion que
permita obtener mejores resultados.

Auditoria interna Es un proceso sistematico, objetivo e independiente de los procesos,
actividades, operaciones y resultados de una Entidad Publica, que al evaluarse de manera
objetiva, permite emitir juicios basados en evidencias sobre los aspectos méas importantes de la
gestion, los resultados obtenidos y la satisfaccion de los diferentes grupos de interés, y
determinar la conformidad del sistema de Gestion de la Calidad con los requisitos establecidos y
que se han implementado y se mantienen de manera eficaz, eficiente y efectiva. Procedimientos
auditoria interna, infotep-ciénaga, 2017.

La finalidad de la auditoria interna en Estrella Gourmet tiene como objetivo validar la
profundidad de los procesos de la organizacion y sus interrelaciones, en aras de prestar un
servicio con seguridad alimentaria que se indica en la NTC ISO 22000:2018, y a través del
programa de auditoria tiene como propasito evaluar la conduccion de las operaciones, vision
objetiva, fallas en las actividades, riesgos de fraude y malversacién de activos, garantizar el
cumplimiento de las leyes o reglamentos de inocuidad; adicional se minimizan los riesgos de

seguridad alimentaria contribuyendo a mejorar el rendimiento de los procesos.



Problema
Descripcion del Problema
Productos alimenticios Estrella Gourmet se dedica a la produccion de salsas y encurtidos,

la cual distribuye sus productos a nivel local en la ciudad en los canales institucionales, tiendas
de barrio y restaurantes, razén por la cual demanda de un plan de auditoria para evaluar de una
forma objetiva cada uno de sus procesos, los procedimientos y formular una serie de acciones de
mejoramiento que permitan fortalecer su sistema de gestion de interno.
Planteamiento del Problema

En pro del crecimiento, Estrella gourmet esta comprometida con la calidad e
inocuidad de productos y satisfacer expectativas del consumidor, por ello es necesario el
cumplimiento de estandares de calidad que eviten llevar a acciones de no conformidades; es
necesario la implementacion, ya que deberia ser una decision estratégica de la alta direccion,
porque les permite establecer y tener claro politicas de inocuidad, objetivos Y metas, que
incorporen el alcance y elementos del SGIA acordes a la norma 1SO 22000:2018; en aras del
cumplimiento se plantea: ; Como el plan de auditoria contribuye a la planificacion,
sistematizacion y organizacion de un proceso de auditoria permitiendo la identificacion de
acciones que lleven a establecer el cumplimiento del SG de la inocuidad basado en la Norma ISO
22000:2018

Sistematizacion del Problema

Toda organizacién empresarial realiza actividades bajo determinadas funciones en
coordinacién con un lider, para lo cual la metodologia sistematizada se puede evidenciar
mediante procedimientos, programacién, cronogramas, politicas, estructura organizacional,

responsables y sus funciones, normogramas, sistemas de gestion y otros.
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De acuerdo a lo anterior se realiza el disefio de plan de auditoria con el fin de verificar el
cumplimiento de requisitos al deber de la organizacion en todas sus areas, de sus procesos
estandarizados, mediante formatos y registros de implementacion (soportes documentales), sitio
de trabajo, planes de mejoramiento, indicadores, capacitaciones a personal y otros, al

cumplimiento de los criterios de auditoria para lo cual se implementa.
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Justificacion

Con base a la necesidad planteada de que la empresa Estrella Gourmet requiere de un
plan de auditoria con el fin de verificar y dar cumplimiento a los diferentes procesos para
mejorar sus controles internos.

La implementacion a la aplicacion de auditorias teniendo como referente la 1ISO
22000:2018 como proceso sistematico sirve para minimizar aquellos riesgos en la seguridad
alimentaria con respecto a toda su cadena, siendo de caracter voluntario a implementar por parte
de la empresa; su enfoque se rodea en el control de la seguridad, seguimiento, verificacion y
mejoras a cada proceso.

Existen diferentes aspectos en el que hace referencia al efecto de la seguridad e inocuidad
en lo alimentos, uno de ellos es enfocar la importancia de implementacion de la ISO 22000:2018
porque ayuda a cumplir los requisitos regulatorios, respuesta mejorada frente a posibles riesgos,
ayuda a entregar productos con expectativas de confianza al cliente, y por supuesto a mejorar la

trazabilidad de productos para mejor transparencia en las operaciones.
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Objetivos

Objetivo general

Desarrollar un plan de auditoria interna del sistema de gestion de la empresa Estrella
Gourmet Foods S.A. segun la norma ISO 19011:2018, con referencia a la ISO 22000:2018, para
el cumplimiento de la normatividad vigente.

Obijetivos especificos

Establecer que las auditorias internas sean realizadas de manera efectiva y eficiente, y
que se logren los objetivos de mejora continua y cumplimiento de los requisitos del sistema de
gestion

Desarrollar un cronograma para la ejecucién del plan de auditoria con el responsable del
sistema integrado de gestion SIG y demas procesos involucrados

Determinar las actividades y responsables para la ejecucion del plan de auditoria, seguin
los requisitos de la norma ISO 22000:2018 para la empresa productos alimenticios estrella

gourmet
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Contenido
Antecedentes Teoricos

El programa de auditoria disefiado para la empresa de productos alimenticios Estrella
Gourmet se llevd a cabo utilizando casos de estudio y respectivos hallazgos de acuerdo a la
norma ISO 22000:2018. Inicialmente, teniendo en cuenta el enfoque de los objetivos y su
respectivo alcance, se identifican hallazgos o evidencias para obtener documentacion para que el
equipo auditor determine y desarrolle protocolos de apertura y cierre, fechas, duraciones, etc. Las
sentencias emitidas tienen el Unico proposito de identificar las acciones preventivas o correctivas
que se deben tomar por las causas que se presentan a lo largo del proceso productivo de la
empresa de productos alimenticios Estrella Gourmet, lo cual es fundamental en todos los disefios
de programas de auditoria debido a la mejora continua de las modalidades de este sistema, en
ademas de establecer procesos de monitoreo y seguimiento. (Cruz, 2018)

La norma ISO 19011:2018, titulada "Directrices para la auditoria de los sistemas de
gestion™, proporciona orientacion sobre la realizacion de auditorias internas y externas de
sistemas de gestion, incluyendo sistemas de gestion de calidad, sistemas de gestion ambiental,
sistemas de gestion de seguridad y salud en el trabajo, sistemas de gestion de energia, entre otros.

Esta norma tiene como objetivo ayudar a las organizaciones a mejorar sus sistemas de
gestion a traves de la auditoria, lograr la evaluacion independiente de la eficacia y conformidad
de dichos sistemas. Proporciona directrices sobre los principios de auditoria, la gestion de un
programa de auditoria, la realizacion de auditorias, la competencia y evaluacion de los auditores,
asi como la presentacion de informes de auditoria. (consultores, 2020).

Detalles de la planificacién de la auditoria: El nivel de detalle proporcionado en el plan

de auditoria deberia reflejar el alcance y la complejidad de ésta, asi como los riesgos de no lograr
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los objetivos de la auditoria. Al planificar la auditoria, el lider del equipo auditor deberia
considerar lo siguiente:

° Los objetivos de la auditoria.

° El alcance de la auditoria, incluyendo la identificacion de la organizacion y de sus
funciones, asi como los procesos que van a auditarse

° Los criterios de auditoria y cualquier informacion documentada.

° Las ubicaciones (fisicas y virtuales), las fechas, el horario y la duracién previstos
de las actividades de auditoria que se van a llevar a cabo, incluyendo las reuniones con la
direccion del auditado

° La necesidad de que el equipo auditor se familiarice con las instalaciones y
procesos del auditado (por ejemplo, realizando una visita a las ubicaciones fisicas, o revisando
las tecnologias de la informacidn y las comunicaciones).

° Los métodos de auditoria que se van a usar, incluyendo el grado en que se
necesita el muestreo de la auditoria para obtener las evidencias de auditoria suficientes.

° Los roles y responsabilidades de los miembros del equipo auditor, asi como los
guias y los observadores o intérpretes.

° La asignacion de los recursos apropiados esta basada en la consideracion de los
riesgos y oportunidades relacionados con las actividades que se han de auditar 1ISO 19011.
(2018)

Hablando de la planeacidn, se centra la importancia de establecer el enfoque en un plan
de auditoria interna el listado de verificacion mediante el ciclo PHVA ya que este permite
asegurarse de que los procesos cuenten con esos recursos que se necesitan para ejecutarla, se

trata de un ciclo dinamico que se puede emplear en procesos y proyectos de las organizaciones.
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Esta herramienta se aplica facilmente y si su uso es el correcto, puede colaborar en gran medida
en la ejecucion de las tareas de un modo mas organizado y eficaz. La adopciéon de la filosofia
establecida por el ciclo PHVA aporta un manual basico para la gestion de procesos y proyectos,
ademas de para la estructura basica de un sistema.

Segun (SGS, 2022), “La certificacion ISO 22000:2018 crea una tinica 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 actua
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.
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Desarrollo del plan de Auditoria
A continuacion, se presentan hallazgos que corresponden a un plan de auditoria del
estudio de caso perteneciente a la empresa Productos alimenticios Estrella Gourmet, en la que se
pretende mejorar su sistema de gestion de la seguridad alimentaria mediante un enfoque
sistematico de la ISO 22000:2018.

Tabla 1
Hallazgo 1

Empresa: Productos Alimenticios “Estrella Gourmet”

Alcance: Aplica todos los procesos involucrados en los controles internos del SGI para dar
cumplimiento a la norma ISO 22000:2018, en la empresa Estrella Gourmet

Criterio de Auditoria; 1SO 22000:2018

Tipo de Auditoria: Interna

Obijetivos: Verificar el alcance de los PPR esté dispuesto en los programas de almacenamiento y
distribucion.

Determinar la capacidad del sistema de gestion para asegurar que la organizacién cumple los
requisitos legales, reglamentarios y contractuales aplicables al alcance del sistema de gestiony a
la norma de requisitos de gestion.

Personal Auditado: Jefe Produccion
Auditor: Profesional del sistema integrado de gestion SIG
Hallazgo Evaluado: Se tienen identificados los PPR operativos para la linea de produccion Salsas:

Mostaza y miel; sin embargo, se evidencié que la documentacién esta incompleta, no se encuentra
debidamente soportados los PPR operativos establecidos

Requisito a Auditar: ISO 22000:2018, numeral 8.2, establecidos para las lineas de produccién de
salsas Mostaza y Miel. Verificacion documental y entrevistas: Se revisan todos los PPR para la
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parte operacional donde se valida que todos los procesos estén escritos y estandarizados; se indaga
al personal operativo de como realiza cada proceso.

Fecha: Dia 1

Hora

8:00 am - 8:30 am

8:30 am - 10:00 am

10:00 am - 11:30 am

11:30 am - 13:00

13:00 - 14:00

Observaciones y conclusiones

14:00 - 15:00
Firma personal auditor:

Firma personal auditado:

Cronograma dia 1

Actividad Evidencia
Reunidn apertura Elaboracion Acta
Revision documental de Programas PPR de cada una de
los PPR vigentes para las lineas debidamente
elaboracion de producto soportado.

Verificacion y recorrido en campo

Almuerzo

Reuniodn equipo auditor Informe auditoria dia 1
para consolidacion de

informe

Reunion de cierre Cierre de acta.
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Tabla 2
Hallazgo 2

Empresa: Productos Alimenticios “Estrella Gourmet”

Alcance: Aplica todos los procesos involucrados en los controles internos del SGI para dar
cumplimiento a la norma ISO 22000:2018, en la empresa Estrella Gourmet

Criterio de Auditoria: 1SO 22000:2018
Tipo de Auditoria: Interna

Obijetivos: Verificar la implementacién de politicas y la conformidad de inocuidad y seguridad
de los alimentos en la empresa Estrella Gourmet con los requisitos de la norma de sistema de
gestion.

Determinar la capacidad del sistema de gestion para asegurar que la organizacion cumple los
requisitos legales, reglamentarios y contractuales aplicables al alcance del sistema de gestion y
a la norma de requisitos de gestion.

Personal Auditado: jefe Produccion
Auditor: Profesional del sistema integrado de gestion SIG

Hallazgo Evaluado: Se cuenta con la totalidad de programas prerrequisitos, sin embargo, al
realizar el cotejo de lo que se encuentra escrito respecto a lo realizado en la planta del proceso
se evidencia incumplimiento en las dosificaciones de productos usados en los procesos de
limpieza y desinfeccion y en la frecuencia de verificacion de la calibracion de equipos.

Requisito a Auditar: 1ISO 22000:2018, numeral 8.7 Control y seguimiento y numeral 8.5.4.3
Sistemas de seguimiento programas prerrequisito
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Fecha: Dia 2

Hora

8:00 am - 8:30 am

8:30 am - 10:00 am

10:00 am - 11:30 am

11:30 am - 12:30

12:30 - 1:30

Cronograma dia 2
Actividad Evidencia
Reunion apertura Elaboracion Acta

Se realiza verificacion del
control de seguimiento, en
el que los resultados de
calibracion y verificacion
debe encontrarse
documentada, en los
programas de
prerrequisitos se debe
tener el sistema de
seguimiento para las

Procedimientos de preparacién
de limpieza y desinfeccion y
soporte de proceso de
dosificacion de desinfectantes
para la planta de produccion

medidas del c.onFroI, as'i Procedimiento de metrologia de
como su seguimiento (item  eqyinos de produccion y
8.5.4.3), asi tambien cronograma de calibracion

revision documental del
procedimiento de
preparacion de
desinfectantes.

Verificacion y recorrido en campo: Revision en planta de
sticker y trazabilidad de equipos calibrados, Entrevista al
personal encargado de preparacién de desinfectantes aplicados
en la planta de produccion.

Almuerzo

Reunién equipo auditor

Observaciones y Conclusiones:

14:00 - 15:00

para consolidacion de Informe auditoria dia 2
informe
Reunidn de cierre Cierre de acta.
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Firma personal auditor:
Firma personal auditado:

Tabla 3
Hallazgo 3

Empresa: Productos Alimenticios “Estrella Gourmet”

Alcance: Asegurarse de acuerdo con la normatividad de la 1SO 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.

Criterio de Auditoria; 1SO 22000:2018. Resolucion 2674/2013

Tipo de Auditoria: Interna

Objetivos: Evidenciar programas de trazabilidad desde la recepcién de productos y
postproduccion con el fin de constatar y llevar controles preventivos en las diferentes etapas.

Personal Auditado: Coordinador de procesos.

Auditor: Profesional del sistema integrado de gestion SIG

Hallazgo Evaluado: Aunque se cuenta con un programa de control de proveedores, en las
especificaciones de materias primas no se encuentran relacionados los criterios de aceptacion o
rechazo de estas.

Requisito a Auditar: 1ISO 22000:2018, Clausula 7.1.6 Control de Procesos, productos o Servicios
proporcionados externamente.

Fecha: Dia 3

Cronograma dia 3, Parte 1
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Hora

8:00 am - 8:30 am

8:30 am - 10:00 am

10:00 am - 11:00 am

11.00 am - 12.00

12:30 - 13:00

Observaciones y Conclusiones

13:00 - 13:30

Actividad Evidencia

Reunion apertura Elaboracion Acta

Revision documental de Registro de recepcion (variables

proveedores de aceptacion y rechazo)
Identificar el Manual de procedimientos
procedimiento a recepcion _ _

de materias primas (Se Registro de evaluacion

verifican los criterios para ~ Proveedores.
la evaluacion, seleccion,
recepcion materias primas
y criterios de aceptacion de
cada una de ellas)

Comunicacion de requisitos a
proveedores.

Verificacion y recorrido en area de recepcion de materias
primas y bodegas de almacenamiento.

Receso. Almuerzo

Reunidn equipo auditor Informe auditoria dia 3 parte 1
para consolidacion de

informe

Reunion de cierre Cierre de acta.
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Firma personal auditor:

Firma personal auditado:

Tabla 4
Hallazgo 4

Empresa: Productos Alimenticios “Estrella Gourmet”

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.

Criterio de Auditoria: 1SO 22000:2018

Tipo de Auditoria: Interna

Objetivos: Evidenciar programas de trazabilidad desde la recepcion de productos y
postproduccion con el fin de constatar y llevar controles preventivos en las diferentes etapas.

Personal Auditado: Coordinador de procesos.
Auditor: Profesional del sistema integrado de gestion SIG

Hallazgo Evaluado: Aunque se encuentra estructurado el proceso de comunicacion proveedores
no se realiza el proceso con la totalidad de estos, teniendo en cuenta que con el proveedor de la
soja no se encuentra evidencia la socializacion de los requerimientos a ser cumplidos por esta
materia prima.

Requisito a Auditar: 1SO 22000:2018, item 8.5 control de peligros, item 7.1.6 Literal b.
garantizar una comunicacion adecuada de los requisitos a los proveedores externos; 8.5.1.2
Caracteristicas de materias primas, ingredientes y materiales en contacto con el producto. Literal

O}
Fecha: Dia 3
Cronograma dia 3 Parte 2

Hora Actividad Evidencia
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14:00 - 14:30

14:30- 15:30

15.30 - 16.00

16:30- 17:00

17:00-17:30

Observaciones y Conclusiones

17:30 - 18:00

Firma personal auditor:

Firma personal auditado:

Reunidn apertura Elaboracion Acta
Comunicacion de requisitos a

proveedores externos
Revision documental de

proveedores Analisis de peligro de materias

primas

Ficha técnica de materias

primas
Receso

Verificacion y recorrido en area de recepcién de materias

primas y bodegas de almacenamiento; Carpetas documentales.

Reunidn equipo auditor

para consolidacion de Informe auditoria dfa 3 parte 2
informe

Reunidn de cierre Cierre de acta.
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Tabla5
Hallazgo 5

Empresa: Productos Alimenticios “Estrella Gourmet”

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.

Criterio de Auditoria: 1SO 22000:2018.
Tipo de Auditoria: Interna

Obijetivos: Verificar la implementacion de politicas y la conformidad de inocuidad y seguridad
de los alimentos en la empresa Estrella Gourmet con los requisitos de la norma de sistema de
gestion.

Determinar la capacidad del sistema de gestion para asegurar que la organizacion cumple los
requisitos legales, reglamentarios y contractuales aplicables al alcance del sistema de gestiony a
la norma de requisitos de gestion.

Personal Auditado: Lider HACCP

Auditor: Profesional del sistema integrado de gestion SIG

Hallazgo Evaluado: Existe una relacion de medidas de control planteadas para cada uno de los
riesgos encontrados, pero no es clara la clasificacion de dichas medidas de tal forma que no se
comprende cuales de ellas son producto del analisis los PCC.

Requisito a Auditar: 1ISO 22000:2018, Numeral 8.5.2 Andlisis de peligros

Fecha: Dia 4
Cronograma dia 4, Parte 1
Hora Actividad Evidencia

8:00 am - 8:15 am Reunién apertura Elaboracion Acta
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Revision documental de
procedimiento para
determinacion de medidas d
control para andlisis de
8:20 am - 10:00 am puntos criticos de control

Receso / Refrigerio
10.00 - 10.30 am

Procedimiento escrito de medidas
de control PPC

Matriz de riesgo con
identificacion de peligros

Actas de reuniones periodicas de
equipo HACCP

Verificacion y recorrido en planta de PCC Vs matriz de PCC de

10:30 am - 11:30 m -
procedimiento

Reunién equipo auditor
11:30 m - 12:00 m para consolidacion de
informe

Observaciones y Conclusiones

12:00 m - 1:00 pm Reunidn de cierre

Firma personal auditor:

Firma personal auditado:

Informe auditoria dia 5, parte 1

Cierre de acta.
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Tabla 6
Hallazgo 6

Empresa: Productos Alimenticios “Estrella Gourmet”

Alcance: Asegurarse de acuerdo con la normatividad de la 1ISO 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.

Criterio de Auditoria: 1SO 22000:2018.

Tipo de Auditoria: Interna

Objetivos: Verificar la implementacién de politicas y la conformidad de inocuidad y seguridad
de los alimentos en la empresa Estrella Gourmet con los requisitos de la norma de sistema de
gestion.

Determinar la capacidad del sistema de gestién para asegurar que la organizacion cumple los
requisitos legales, reglamentarios y contractuales aplicables al alcance del sistema de gestiony a
la norma de requisitos de gestion.

Personal Auditado: jefe de produccién / Coordinador almacén

Auditor: Profesional del sistema integrado de gestion SIG

Hallazgo Evaluado: La infraestructura en su mayoria cumple con los requerimientos estipulados
en la normatividad vigente, sin embargo, se evidencia una inadecuada separacion en el
almacenamiento de las materias primas de aquellas consideradas como alérgenos, al indagar al
respecto se encuentra que, aunque el equipo de inocuidad ha relacionado el requerimiento no han
sido asignados los recursos para la adecuacion de la infraestructura

Requisito a Auditar: 1SO 22000:2018, Numeral 7.1.3 Infraestructura; Numeral 8.5.1.2
Identificacidn de caracteristicas de materias primas y analisis de peligros
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Fecha: Dia 4

Hora

2:00 pm -2:30 pm

2:30 pm - 3:00 pm

3:00 pm - 4:00 pm

4:00 pm - 4:30 pm

4:30 pm - 5:30 pm

Cronograma dia 4 Parte 2

Actividad

Reunion apertura

Evidencia

Elaboracion Acta

Verificacion y recorrido en planta en almacenes de materias

Revision documental de
analisis de peligros y control
de alérgenos

Revision de presupuesto de
la organizacion para
infraestructura por parte de
gerencia general

Receso / Refrigerio

Reunién equipo auditor para
consolidacion de informe

Observaciones y Conclusiones

5:30 pm - 6:00 pm

Firma personal auditor:

Firma personal auditado:

Reunién de cierre

Revision trazabilidad de alérgenos
y procedimientos de contingencia
de los mismos

Valor del presupuesto asignado,
para actividades de
infraestructura, aprobado por
gerencia general

Informe auditoria dia 6

Cierre de acta.
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Tabla 7
Hallazgo 7

Empresa: Productos Alimenticios “Estrella Gourmet”

Alcance: Asegurarse de acuerdo con la normatividad de la 1SO 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.

Criterio de Auditoria: 1SO 22000:2018.

Tipo de Auditoria: Interna

Obijetivos: Verificar la implementacion de politicas y la conformidad de inocuidad y seguridad
de los alimentos en la empresa Estrella Gourmet con los requisitos de la norma de sistema de
gestion.

Determinar la capacidad del sistema de gestion para asegurar que la organizacion cumple los
requisitos legales, reglamentarios y contractuales aplicables al alcance del sistema de gestion y a
la norma de requisitos de gestion.

Personal Auditado: Jefe de Control Calidad

Auditor: Profesional del sistema integrado de gestion SIG

Hallazgo Evaluado: La empresa cuenta con el procedimiento en el que se contextualiza el
desarrollo de las actividades de auditoria, sin embargo, no se expone con claridad las
responsabilidades de los entes involucrados en estas.

Requisito a Auditar: 1SO 22000:2018, Numeral 9 Evaluacion de desempefio




Fecha: Dia 5

Cronograma dia 5

Hora Actividad

8:00 am - 8:30 am Reunion apertura

8:30 am - 10:00 am Revision documental de los
planes y actas de auditoria
vigentes en la organizacion

Revision de cronogramas
de auditoria de la
organizacion

10:00 am - 10:30 am Receso

10:30 am - 12:00 Reunidn equipo auditor
para consolidacién de
informe

Observaciones y Conclusiones

12:00 - 1:00 pm Reunidn de cierre
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Evidencia

Elaboracion Acta

Registro auditorias internas de la
organizacion con fechas de
ejecucion y responsables de
recepcion

Cronogramas anuales de auditoria
con firmas de responsables y
fechas de ejecucion

Informes de auditorias internas a
la fecha con evidencia de
gjecucion y acciones planteadas
cerradas por los responsables y
analisis de causas.

Informe auditoria dia 4

Cierre de acta.
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Firma personal auditor:

Firma personal auditado:

Tabla 8
Hallazgo 8

Empresa: Productos Alimenticios “Estrella Gourmet”

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.

Criterio de Auditoria: 1SO 22000:2018.
Tipo de Auditoria: Interna

Obijetivos: Verificar la implementacion de politicas y la conformidad de inocuidad y seguridad
de los alimentos en la empresa Estrella Gourmet con los requisitos de la norma de sistema de
gestion.

Determinar la capacidad del sistema de gestioén para asegurar que la organizacion cumple los
requisitos legales, reglamentarios y contractuales aplicables al alcance del sistema de gestiony a
la norma de requisitos de gestion.

Personal Auditado: Profesional del sistema integrado de gestion SIG

Auditor: Jefe de Produccion

Hallazgo Evaluado: Existe una politica de inocuidad debidamente estructurada, sin embargo, se
encuentra que desde la implementacion del sistema en el afio 2015 no ha sido revisada.

Requisito a Auditar: 1SO 22000:2018, Numeral 5.2 Politica de inocuidad de los alimentos

Fecha: Dia 6

Cronograma dia 5, Parte 2
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Hora

8:00 am — 8:30am

8:30am — 9:30 am

9:30am — 10:30 am

Actividad

Reunion apertura

Revision documental de la
politica de inocuidad de la
organizacion

Revision cronogramas de
capacitacion de los
colaboradores de la
organizacion

Revision procedimiento de
norma fundamental de
manejo de documentos de la
organizacion

Reunion equipo auditor
para consolidacion de
informe

Observaciones y Conclusiones

10:30 - 11:30

Firma personal auditor:

Firma personal auditado:

Reunion de cierre

Evidencia

Elaboracién Acta

Revision de Ultima actualizacién
de la politica de inocuidad y fecha
de vigencia

Fecha de ultima capacitacion al
personal operativo sobre politica
de inocuidad alimentaria y
persona responsable

Revision de la vigencia de las
actualizaciones a los
procedimientos de la organizacion

Informe auditoria dia 5, parte 2

Cierre de acta.
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Conclusiones
La empresa estrella gourmet dedicada a la produccion de salsas y encurtidos con la
propuesta de un plan de auditoria interna, se analizaran y se evaluaran todos aquellas no
conformidades, que de una u otra manera afectan a su sistema de gestion integrado, consiguiendo
tomar acciones y medidas correctivas para el fortalecimiento del sistema integrado de gestion y
asi alcanzar la seguridad, rentabilidad, fidelizacion de los clientes y la garantia e inocuidad de
sus productos fabricados.

A través de los diferentes tipos de hallazgos o no conformidades presentados en el
estudio de caso de la empresa estrella gourmet, se observo deficiencia en la implementacién de
un sistema de gestion de la calidad , lo cual nos permiti6 identificar oportunidades de mejora,
mediante la realizacion de un plan de auditoria para dar solucion a cada uno de los hallazgo
planteados con el propdsito mejorar el sistema de gestion de la seguridad alimentaria con un
enfoque sistematico de la ISO 22000:2018.

El plan de auditoria en la estrella gourmet debe mantener un sistema de gestion integrado,
que le permite identificar falencias en cada una de las etapas de sus procesos productivos, a su
vez evaluar, analizar y corregir dichas falencias o no conformidades, para su mejora 'y
crecimiento continuo, es vital e importante la capacitacion de todo su personal para el

cumplimiento de la normativa legal vigente.



33

Recomendaciones
La empresa estrella gourmet debe implementar un plan de auditoria interna en todos sus
procesos productivos y las diferentes areas implicadas de toda la empresa, con el propdsito de su
mejora continua y permanente, para garantizar un sistema integrado de gestion fortalecido.

Es fundamental en la realizacion y evidencia de todo hallazgo detectado en la empresa
estrella gourmet, se tomen las medidas de acciones correctivas pertinentes, se implementen y se
ejecuten a cabalidad, con el objetivo de que el sistema integrado de gestion esté documentado y
disponible para cuando se requiera dentro de la empresa.

La empresa estrella gourmet debe capacitar a todo su personal de forma oportuna, eficaz,
para que adquiera conocimientos basicos, habilidades, herramientas que le faciliten tener un
criterio idéneo relacionado con la inocuidad de los alimentos, asi como la creacion de un equipo
de auditor interno para la verificacion y garantiza de un sistema integrado de gestion actualizado.

Primordial y debe tener un sistema de gestion integrado debidamente documentado y
soportado de informacion tanto fisico como electrénicamente, debidamente actualizado y con

todos las actividades y procedimientos de los procesos, etc.
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Apéndices

Apéndice A

Programa de Auditoria Fase 3

Nota: Hallazgos de auditoria empresa estrella gourmet, segiin normatividad 1SO 22000:2018



