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Resumen
El desarrollo de este proyecto basado en la norma ISO 2200:2018 parte desde el estudio de los
lineamientos para implementar un sistema de administracion de la inocuidad de los alimentos,
aplicando un plan de auditoria interna en la empresa de Productos Alimenticios Estrella Gourmet
en busca de la optimizacion de los procesos operativos en la linea de produccion de salsas acorde
a los lineamientos de la seguridad alimentaria.

A fin de implementar la normatividad vigente y optimizar la linea de produccion de
salsas y encurtidos, especificamente la de miel mostaza, se aplico una auditoria interna en la que
se estudio el cumplimiento del plan de analisis de riesgos, PCC, a partir de esto, se evaluaron una
serie de items que permitieron identificaron items que no brindaban resultados satisfactorios por
lo que requerian de seguimiento.

A partir de los resultados y de los hallazgos encontrados en el plan de verificacién se da
la construccién del informe final, que contiene la mejora del contenido, los analisis de cada
hallazgo relacionado con los criterios de la auditoria acorde a los requerimientos de la Norma
ISO 19001:2018. Enfocandose en la implementacion de un ciclo PHVA implementando una
estructura de alto nivel, a razén de mejorar los procesos operativos dentro de la cadena de la
seguridad alimentaria en la elaboracién de salsa y encurtidos especialmente la miel mostaza.

Palabras clave: Seguridad alimentaria, conformidad, ciclo operativo, auditoria interna y

externa.



Abstract
The development of this project based on the ISO 2200:2018 standard starts from the study of
the guidelines to implement a food safety management system, applying an internal audit plan in
the Estrella Gourmet Food Products company in search of the optimization of operational
processes in the sauce production line in accordance with food safety guidelines.

In order to implement current regulations and optimize the production line for sauces and
pickles, specifically honey mustard, an internal audit was applied in which compliance with the
risk analysis plan, PCC, was studied, based on this. A series of items were evaluated that allowed
the identification of items that did not provide satisfactory results and therefore required follow-
up.

Based on the results and findings found in the verification plan, the construction of the
final report is given, which contains the improvement of the content, the analysis of each finding
related to the audit criteria according to the requirements of the ISO Standard. 19001:2018.
Focusing on the implementation of a PDCA cycle, implementing a high-level structure, in order
to improve the operational processes within the food safety chain in the preparation of sauces
and pickles, especially honey mustard.

Keywords: Food safety, compliance, operating cycle, internal and external audit.
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Introduccion
La inocuidad de los alimentos es un aspecto fundamental para garantizar el bienestar y la salud
de las personas que consumen alimentos. Abarca un conjunto de practicas, pautas y regulaciones
que se implementan para prevenir la contaminacion, mantener los estdndares de higiene y reducir
el riesgo de enfermedades transmitidas por los alimentos.

Un programa de auditoria es un enfoque sistematico y estructurado utilizado por los
auditores para planificar, ejecutar y documentar el proceso de auditoria. Es un conjunto detallado
de procedimientos, instrucciones y pautas que describen los pasos a seguir durante un trabajo de
auditoria. El proposito principal de un programa de auditoria es garantizar que la auditoria se
Ileve a cabo de manera coherente y exhaustiva, con la consideracion adecuada de los objetivos de
la auditoria y los riesgos involucrados. (ISO 19011,2018).

ISO 22000:2018 es una norma internacional que especifica los requisitos para un sistema
de gestion de seguridad alimentaria (FSMS), 1ISO 9001:2015 establece los requisitos para un
sistema de gestion de calidad (QMS) y es aplicable a cualquier organizacion,
independientemente de su tamafio o industria, ISO 14001 proporciona un marco para que las
organizaciones establezcan un sistema de gestion ambiental (EMS) para administrar de manera
efectiva sus responsabilidades ambientales. El estandar esta disefiado para ayudar a las
organizaciones a identificar y controlar los impactos ambientales de sus actividades, productos y

servicios (1ISO 14001, 2015).



Problema
Luego de realizar una auditoria interna se detect6 que la Productos Alimenticios Estrella
Gourmet presenta una serie de hallazgo que no cumplen con el sistema de gestion establecidos

en la NTC ISO 22000:2018.

Descripcion del problema

Productos Alimenticios Estrella Gourmet es una empresa dedicada a la elaboracién y/o
produccion salsas y encurtidos que requiere la implementacion de la normatividad vigente a fin
de comercializar productos que cumplan con la cadena de seguridad alimentaria de manera
adecuada y que sea sostenible en el tiempo, brindando de esta manera productos con altos
estandares de calidad que se posicionen en el marcado.

La organizacién presenta una serie de programas preestablecidos acorde a los
requerimientos de las BPM (Buenas Practicas de Manufactura), BPP (Buenas Practicas de
Produccién), Plan HACCP, ISO 22000:2018 e 1SO 14001:2015, a fin de realizar auditorias
internar que le permitan verificar los proceso productivos en la organizacion que permitan
identificar si hay falencias en los procesos y como estos pueden ser mejorados cumpliendo con
los requerimientos.

Planteamiento del problema

Los hallazgos pueden verse reflejados como amenaza a la seguridad alimentaria de los
procesos operativos, y a su vez afectar el producto final, desencadenando inconvenientes en el
objetivo de posicionamiento en el mercado de la empresa de Productos Alimenticios Estrella

Gourmet.

11
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El posicionamiento de las organizaciones décadas a la produccion de productos
alimenticios dependera en gran medida del cumplimiento a rajatabla de la normatividad en
vigencia tanto internacional como nacional, de esta manera debera contar con procesos internos
de auditoria basados principalmente en la ISO 22000:2018 a fin de fortalecer la estructura de los
procesos operativos.

¢El cumplimiento de la cadena de seguridad alimentaria basada en la 1ISO 22000:2018
permitird el posicionamiento en el mercado de la empresa Productos Alimenticios Estrella
Gourmet?

Sistematizar el Problema

Sistematizar las falencias en la auditoria interna de Productos alimenticios de Estrella
Gourmet, dependera de la identificacion, los resultados de los hallazgos, el seguimiento al
proceso de la no conformidad, desde el primer eslabon de la organizacion, de tal manera que
debera disefiarse un plan estructurado y especifico de la auditoria interna siendo imparciales a fin
de mejorar continuamente la seguridad alimentaria en cada paso de los procesos operativos
relacionados con la cadena sistematica y productiva, con referentes normativos estandarizados a

nivel internacional para el disefio, aplicacion, identificacion y resultados de una auditoria.
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Justificacion
Este informe presenta el desarrollo de una plan de auditoria interna aplicando la Norma Técnica
Colombiana (NTC) ISO 22000:2018, permitiendo generar un criterio de evaluacion del sistema
de gestion e inocuidad de la linea de produccion de salsas y encurtidos de la empr4e4sa
Productos Alimenticios Estrella Gourmet. La aplicacion de la auditoria interna tiene como objeto
fortalecer el sistema de inocuidad de los alimentos o la cadena de seguridad alimentaria en el
proceso de operacion de la empresa.

La empresa brindo la informacion requerida para tal fin, de tal manera que podra
evidenciar la identificacién de los hallazgos, el seguimiento de estos y los resultados finales
garantizando la produccion adecuada de la salsa miel mostaza, su posicionamiento en el mercado
y las posibles mejoras que deberan hacerse tras la marcha mejorando las condiciones de

produccion.
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Objetivos
Objetivo general
Disefiar, evaluar y verificar un plan de auditoria interna para dar cumplimiento a los
requerimientos de la Norma 1SO 22000:2018 que incluye controles internos, procesos y
procedimientos relacionados con la seguridad alimentaria, la calidad de los productos y el
cumplimiento de las regulaciones y normativas aplicables de la empresa Productos Alimenticios

Estrella Gourmet.

Objetivos especificos

Proponer un plan de auditoria interna que incluya cada uno de los hallazgos identificados
en la lista de chequeo aplicada en la empresa de Productos alimenticios Estrella Gourmet

Verificar si la empresa cumple con los estandares y regulaciones establecidos por las
autoridades sanitarias y organismos reguladores en cuanto a la seguridad alimentaria, etiquetado,
trazabilidad y otros requisitos legales.

Comprobar cada uno de los items que se incumplen con los requerimientos a fin de
verificar que la empresa cuenta con la capacidad de solucionar cada una de las no conformidades
halladas, manteniendo un registro adecuado de la documentacion, capacitacion, seguimiento en
cada una de las areas que componen la empresa asegurando el cumplimiento de la cadena de

seguridad alimentaria en cada uno de los pasos del proceso productivo hasta su distribucion.
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Antecedentes
Descripcion de la empresa

Productos Alimenticios Estrella Gourmet se dedica a la produccion de salsas y
encurtidos. Su principal valor es su amplia oferta de productos que se distribuyen en canales
institucionales, tiendas de barrio y restaurantes de la ciudad; surtido que ha evolucionado
adaptandose a los gustos y necesidades de los distintos mercados donde opera. Ademas de
mayonesas, salsa de conservacion ambiente, vegetales encurtidos y conservas de frutas y
vegetales, se han introducido nuevas categorias de producto como parte de su estrategia de
diversificacion: salsas refrigeradas y linea de salsas dulces. Productos Alimenticios Estrella
Gourmet mantiene el respeto por la tradicion del buen comer, pero esta comprometida con los
retos de la nueva alimentacion, siendo su objetivo desarrollar productos que cumplan los
requisitos de sabor y calidad que demanda el cliente actual. Lo que lleva a la empresa a aunar
esfuerzos para establecer un sistema de gestion de calidad e inocuidad que garantice y propenda
por la calidad de sus productos, ser competitivo en el mercado y mantener la confianza y
reputacion para el consumidor.

Productos Alimenticios Estrella Gourmet ha tratado de cumplir con la normatividad
vigente de manera que le permita comercializar sus productos sin inconvenientes y, ademas,
mantenerse en el mercado con un calificativo de seguridad y confianza para sus clientes. Por
tanto, en cuanto a sanidad e inocuidad, ha avanzado en la implementacién de programas
prerrequisito, Buenas Practicas de Manufactura y en el tema relacionado con el sistema HACCP.
Ademas, ha venido implementando mecanismos de monitoreo, seguimiento y auditoria interna
que le permitan trabajar dentro del ciclo de calidad de PHVA: Planear — Hacer — Verificar y

Actuar.
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No menos importante se deben tener en cuenta las normas y regulaciones relevantes que
guiaran la auditoria: Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 14712 de 1984, Resolucion 17882 de

1985, Resolucion 19021 de 1985, Resolucion 2013 de 2020, NTC I1SO 22000: 2018.
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Marco Teorico

La industria alimentaria es un sector amplio y diverso que engloba diversas actividades
relacionadas con la produccion, procesamiento, envasado, distribucion y venta de productos
alimenticios. Desempefia un papel crucial en la alimentacion de las poblaciones de todo el
mundo Yy en la satisfaccion de la demanda de una amplia gama de alimentos. La produccion de
salsas es una parte vital de la industria alimentaria. Las salsas se utilizan para realzar el sabor, la
textura y la apariencia de varios platos, haciéndolos més atractivos para los consumidores. Se
producen numerosos tipos de salsas, que van desde los clésicos tradicionales hasta sabores
innovadores y Unicos.

En la industria alimentaria, una auditoria se refiere a un examen y evaluacion
sistematicos de procesos, procedimientos y sistemas para garantizar el cumplimiento de los
requisitos reglamentarios, los estdndares de la industria y las politicas internas. Las auditorias
son realizadas por profesionales calificados para evaluar la eficacia y eficiencia de las
operaciones, identificar riesgos y controlar las debilidades y brindar recomendaciones para
mejorar (Rivera & Villar de francos, 2006).

La auditoria interna, especificamente en el contexto de la industria alimentaria, se refiere
a una funcion de evaluacion independiente y objetiva dentro de una organizacion. El
departamento de auditoria interna realiza evaluaciones para evaluar la idoneidad y la eficacia de
los controles internos, los procesos de gestion de riesgos y el cumplimiento de las leyes,
reglamentaciones y estandares de la industria aplicables. Los auditores internos ayudan a la
gerencia a identificar areas de mejora, mejorar la eficiencia operativa y mitigar los riesgos

relacionados con la seguridad alimentaria, el control de calidad y otros factores relevantes.
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Un plan de auditoria en la industria alimentaria es un documento estructurado que
describe los objetivos, el alcance y el enfoque para realizar auditorias dentro de una
organizacion. Sirve como hoja de ruta para la funcion de auditoria interna y brinda orientacion
sobre las areas que se evaluaran, la metodologia de auditoria que se empleard y el cronograma
para su finalizacién. El plan de auditoria generalmente se desarrolla sobre la base de una
evaluacion de los riesgos, los requisitos reglamentarios y los objetivos estratégicos de la
organizacion. Garantiza que las auditorias se realicen de manera sistematica, integral y en
consonancia con los objetivos de la organizacion.

En la industria alimentaria, los planes de auditoria pueden incluir varios tipos de
auditorias, tales como (ICONTEC 19011, 2018):

Auditorias de seguridad alimentaria: estas auditorias evaltan el cumplimiento de las
normas y estandares de seguridad alimentaria, incluidas las buenas précticas de fabricacion
(GMP), el andlisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP) y otras pautas relevantes. Se
enfocan en garantizar que se implementen procesos y controles para prevenir enfermedades
transmitidas por alimentos, contaminacion e incumplimiento.

Auditorias de control de calidad: estas auditorias evaltan la eficacia de los sistemas y
procedimientos de control de calidad dentro de la organizacion. Evaltan el cumplimiento de los
estandares de calidad, las especificaciones del producto y los requisitos del cliente. Las
auditorias pueden cubrir areas tales como pruebas de productos, gestion de proveedores,
trazabilidad y acciones correctivas.

Auditorias operativas: estas auditorias examinan la eficiencia y la eficacia de los procesos
operativos en la industria alimentaria. Evaltan areas como produccion, gestion de inventario,

logistica, mantenimiento de equipos y utilizacion de recursos. El objetivo es identificar
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oportunidades para la optimizacién de procesos, reduccion de costos y mejora de la
productividad.

Auditorias de cumplimiento: las auditorias de cumplimiento se centran en garantizar el
cumplimiento de los requisitos normativos, como las normas de etiquetado, los estandares de
embalaje y las obligaciones de documentacion. Verifican que la organizacion cumpla con las
leyes y reglamentos pertinentes especificos de la industria alimentaria.

El contenido especifico y la frecuencia de las auditorias pueden variar segun el tamafio, la
complejidad y los requisitos especificos de la industria de la organizacion. Los planes de
auditoria estan disefiados para abordar los riesgos y desafios Unicos que enfrenta cada
organizacion y ayudar a mantener los mas altos estandares de seguridad alimentaria, calidad y
cumplimiento normativo.

Auditoria.

Principios de la auditoria

Segln (ICONTEC 19011, 2018) La auditoria es un proceso sistematico fundamental para
el mejoramiento continuo de los procesos de las empresas, independiente su razén social o
tamano, para que se lleve de una manera correcta esta se soporta en principios como:
Imparcialidad: Basado en la precision y la legitimidad, integridad: Se basa en la honestidad y el
profesionalismo, confidencialidad: Se basa en el respeto a la privacidad de la informacion
obtenida de las empresas, en los ejercicios de auditoria realizados, independencia: Se basa en el
criterio para realizar las auditorias y establecer las conclusiones de esta, cuidado personal: Se
basa en el juicio ejercido al momento de realizar la auditoria, orientacion como base de la

evidencia: Se basa en la técnica para aplicar los conceptos para realizar una auditoria, enfoque
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establecido en riesgos: Se basa en la consideracion de los riesgos y oportunidades y como
orientarlos en el proceso de auditoria.

Asi bien, el programa de auditoria establecerd los arreglos pertinentes que deberan
realizarse a fin de establecer tiempos y propdésitos para la identificacion de los ensayos,
documentando cada una de las actividades desarrolladas a fin de documentar la implementacion
de la auditoria interna, el seguimiento de la no conformidad y los resultados y sugerencias de las
mismas (Chaparreo & Martin, 2019).

Por otro lado, HACCP significa Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control. Es un
enfoque sistematico para la gestion de la seguridad alimentaria ampliamente reconocido y
utilizado en la industria alimentaria en todo el mundo. HACCP se enfoca en identificar, evaluar y
controlar los peligros que pueden representar un riesgo para la seguridad alimentaria.

Los principios clave de HACCP incluyen:

Anadlisis de peligros: Esto implica identificar y evaluar los posibles peligros bioldgicos,
quimicos y fisicos que pueden ocurrir en las diferentes etapas de la produccion, el
procesamiento, la manipulacion y la distribucién de alimentos.

Identificacion de puntos criticos de control (PCC): los PCC son puntos especificos en el
proceso de produccion de alimentos donde se pueden aplicar medidas de control para prevenir,
eliminar o reducir los peligros identificados a un nivel aceptable. Estos puntos son cruciales para
garantizar la seguridad alimentaria.

Establecimiento de Limites Criticos: Los limites criticos son los valores maximos o
minimos que se deben cumplir en cada PCC para prevenir o controlar los peligros identificados.

Se basan en conocimientos cientificos y requisitos legales.
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Procedimientos de Monitoreo: Se establecen procedimientos de monitoreo para medir y
registrar los puntos criticos de control y asegurar que se estan cumpliendo los limites criticos
establecidos. Esto ayuda a identificar cualquier desviacion de las medidas de control deseadas.

Acciones correctivas: si el monitoreo revela que se ha excedido un limite critico o se ha
producido una desviacion de las medidas de control, se deben tomar acciones correctivas
predefinidas para abordar la situacion y recuperar el control del proceso.

Procedimientos de verificacion: La verificacion implica la revision y evaluacion
periodicas del sistema HACCP para garantizar su eficacia. Esto incluye verificar que los PCC se
controlen adecuadamente, que se implementen acciones correctivas y que el sistema general de
gestion de la inocuidad de los alimentos funcione segun lo previsto.

Mantenimiento de registros: la documentacion precisa y completa es una parte esencial
de HACCP. Los registros deben incluir anlisis de peligros, PCC, limites criticos, resultados de
monitoreo, acciones correctivas, actividades de verificacion y cualquier otra informacion
relevante.

HACCP es un enfoque preventivo que enfatiza las medidas proactivas para identificar y
controlar los peligros a lo largo del proceso de produccién de alimentos. Es un sistema flexible
que se puede adaptar a sectores especificos de la industria alimentaria y requisitos
reglamentarios. Al implementar HACCP, las organizaciones pueden mejorar la seguridad
alimentaria, prevenir enfermedades transmitidas por los alimentos, cumplir con las regulaciones

y generar confianza en el consumidor sobre la seguridad y la calidad de sus productos.
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Desarrollo del Plan de Auditoria

Plan auditoria hallazgo item 4

Plan de auditoria empresa productos alimenticios estrella gourmet

Objetivo

Alcance

Criterios

Recursos

ITEM

EVALUAD

O

Validar, identificar y actualizar los procesos de organizacion y procedimientos
de comunicacion externa en la cadena alimentaria teniendo en cuenta las
especificaciones de calidad solicitadas por la empresa.

Auditoria aplica a la informacion documentada de los controles
implementados para asegurar el cumplimiento de los proveedores.

ISO 22000:2018, 7.4.2 Comunicacion externa, 7.5.1 informacién
documentada.

Tecnoldgicos: computadores, documentos fisicos

Humanos: Auditor lider, jefe de abastecimiento, jefe de control de calidad.

La organizacién se comunica a traves de toda la cadena alimentaria, relativa a
temas de inocuidad relacionados con sus productos.

Hallazgo item 4: 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 prima.

Fecha Hora Actividad Evidencia Audito  Auditado



20/05/ 8:30 a 9:00 am

2023

20/05/2023

9:00 2 10:30 am

Reunioén de

Apertura

Analisis
documental
(Formatos,
registros y
control de
evaluacion
de

proveedores)

Acta de apertura
Registro de
asistencia
Programa de

auditoria

Revision de
documentacion
con proveedores
(control de
temperatura,
caracteristica s
organolépticas,
estado en el que
se reciben las
materias primas
(etiquetas,
embalaje,
envase), no
conformidades),

revision de

Audito

r lider

Audito

r lider

23

Jefe de
abastecimient
0 o recibo de
insumos, jefe
control de

calidad.

Jefe de
abastecimient
0 0 recibo de
insumos, jefe
control de

calidad.



20/05/

2023 10:30a11:30am Socializacié

20/05/

2023 12:30 am

Observaciones:

11:30 a

n hallazgos

Reuniodn de

cierre

aprobacion y
aseguramiento
de proveedores
(por ejemplo,

materias primas,

Elaboracion
informe de no
conformidades
y/o
recomendacione

S

Elaboracién de

Acta de cierre

Audito

r lider

Audito

r lider

24

Jefe de
abastecimient
0 0 recibo de
insumos, jefe
control de

calidad.

Jefe de
abastecimient
0 0 recibo de
insumos, jefe
control de

calidad.

Nota. Se describe el plan de auditoria a partir del hallazgo del item 4



Tabla 2

Plan auditoria hallazgo 33.

Plan de auditoria empresa productos alimenticios Estrella Gourmet

Objetivo

Alcance

Criterios

Recursos

ITEM

EVALUADO

Fecha

Verificar la implementacion y documentacion de la politica de

inocuidad.

Aplica a la politica de calidad implementada en la compafiia

productos alimenticios Estrella Gourmet.

ISO 22000:2018, 5.2.1 Establecimiento de la politica de la inocuidad

de los alimentos, 9.3.3 Salidas por la revision de la direccién

Tecnologicos: Computadores, documentos fisicos

Humanos: Auditor lider, jefe de abastecimiento, jefe de control de

calidad.

La politica se revisa para su continua adecuacion

Hallazgo item 33: 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.

Hora Actividad Evidencia Auditor Auditado

25



21/05/2023

2023

21/05/

8:30

a

9:00

am

:00a

10:30

am

Reunién de

apertura

Revision
documental
(registros de
capacitaciones,
revision de los
objetivos
propuestos,
normatividad

aplicable)

Acta de
apertura
Registro de
asistencia
Programa de

auditoria

Manual
de la politica de
inocuidad,
programa de
mejora

continua,

procedi
mientos de la
politica de
inocuidad, lista
de chequeo en
la que se
evidencie la
implementacion

de esta, lista de

Auditor

lider

uditor

lider

Jefe de
calidad,
jefe de

proceso

Je
fe de
calidad,
jefe de

proceso

26



chequeo de la
actualizacion y
cumplimiento,
lista de chequeo
de capacitacion
en politica de
inocuidad de

cada uno de los

operarios
21/05/ Elaboracion A
2023 0:30 Socializacion informe conno  uditor
a Hallazgos conform lider
11:30 ylo idades
am recomendaciones
21/05/ Reunion de Elaboracion de  Auditor
2023 1:30 Cierre Acta de cierre  lider
a
12:30
am

Observaciones:

Je

fe de
calidad,
jefe de

proceso

Jefe de
calidad,
jefe de

proceso

Nota. Se describe el plan de auditoria a partir del hallazgo del item 33
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Tabla 3

Plan auditoria hallazgo item 69

Plan de auditoria empresa productos alimenticios Estrella Gourmet

Objetivo Verificar que la organizacion proporcione los recursos para la determinacion,
establecimiento y mantenimiento de la infraestructura necesaria para lograr la

conformidad con los requisitos del sistema de gestion de la inocuidad de los

alimentos.
Alcance Aplica a la linea de almacenamiento de las materias primas
Criterios Norma ISO 22000:2018 - Numeral 7.1.3 Infraestructura y Numeral 8.5.1.2

Caracteristicas de las materias primas, ingredientes y materiales de contacto del

producto G) condiciones de almacenamiento y vida Util;

Recursos Tecnoldgicos: computadores, documentos fisicos

Humanos: Auditor lider, jefe de abastecimiento, jefe de control de calidad.

ITEM La infraestructura en su mayoria cumple con los requerimientos estipulados en
EVALUADO 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



Fecha

22/05/2023

22/05/2023

22/05/2023

29

inocuidad ha relacionado el requerimiento no han sido asignados los recursos

para la adecuacion de la infraestructura no han sido proporcionados los recursos.

Hora Actividad Evidencia Auditor
8:00a Reunion de Acta de apertura Auditor lider
9:00 am apertura Registro de

asistencia
Program

a de auditoria

9:0 Analisis Registro Audit
0a10:00 de registros s financieros, or lider
am financieros, libros de
libros de contabilidad,
contabilidad. registros de

ejecucion de

obras.

Verificacion de
los requisitos

que se deben

10:00 a
tener en cuanto

11:0 am
ala

Documentacion
implementacién

Auditado

Jefe de
abastecimiento
o recibo de
insumos, jefe
control de

calidad.

Jefe de
abastecimiento
o recibo de
insumos, jefe
control de

calidad.

Jefe de
abastecimiento

o recibo de



22/05/2023

22/05/2023

11:00

12:00

2:00a

4:00

Observaciones:

de los recursos
para la

infraestructura
minimos legal

vigente

Revision del
presupuesto

que se esta

entregando para

la adecuacion

de la

infraestructura

Reunion de

cierre

Auditor lider
Informacién Auditor lider
documentada

Auditor lider

Elaboracién de

Acta de cierre

30

insumos jefe
control de

calidad.

Jefe de
abastecimiento
o recibo de
insumos jefe
control de
calidad.

Jefe de
abastecimiento
o recibo de
insumos, jefe
control de

calidad.

Nota. Se describe el plan de auditoria a partir del hallazgo del item 69
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Plan auditoria hallazgo item 74

Plan de auditoria empresa productos alimenticios Estrella Gourmet

Objetivo

Alcance

Criterios

Recursos

ITEM

EVALUADO

Fecha

Verificar que se esté implementando de manera correcta el programa
prerrequisitos y su debida documentacion para el cumplimiento de los

requisitos del SGIA

Aplica a las areas de aseo y mantenimiento.

Norma ISO 22000:2018 - Numeral 7.3 Conciencia, 8.7 Control del monitoreo

y medicion, 11.5 Efectividad del monitoreo de la desinfeccion.

Tecnoldgicos: computadores, documentos fisicos

Humanos: Auditor lider, jefe de abastecimiento, jefe de control de calidad

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 desinfeccidn y en la frecuencia de verificacion de

la calibracion de equipos.

Hora Actividad Evidencia Auditor Auditado
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8:30a9:00 Reunion de

am
23/05/2023
23/05/202
9:00 a
10:30 am
23/05/2023 10:30 a
12:00 am

apertura

Anélisis
programa
prerrequisitos
implementado

en la empresa

Verificacion de
la
implementacion
del programa

prerrequisitos

Acta de Auditor
apertura lider
Registro de

asistencia

Programa de

auditoria

_Auditor
Documentacion

lider
sobre el
programa

prerrequisitos

Revisar como
se encuentra
capacitado el
personal en
cuanto Auditor

programas de lider

limpiezay

Jefe de
abastecimiento
o recibo de
insumos, jefe
control de

calidad.

Jefe de
abastecimiento
o recibo de
insumos, jefe
control de

calidad.

Jefe de
abastecimiento
o recibo de
insumos, jefe
control de

calidad.
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23/05/2023

23/05/2023

2:00 am

3:00

3:00 a4:00

pm

Revision de la
documentacion
que se esta
manejando en
la empresa
sobre el
programa

prerrequisitos

Reunion de

cierre

desinfeccidn.

Documentacion

y norma
técnica
) Auditor
colombiana
lider
Elaboracién de  Auditor
Acta de cierre lider

Jefe de
abastecimiento
o recibo de
insumos, jefe
control de

calidad.

Jefe de
abastecimiento
o recibo de
insumos, jefe
control de

calidad.

Nota. Se describe el plan de auditoria a partir del hallazgo del item 74



Tabla b

34

Plan auditoria hallazgo item 96

Plan de auditoria empresa productos alimenticios Estrella Gourmet

Objetivo

Alcance

Criterios

Recursos

Verifique las implementaciones de formato, evalle, seleccione y

monitoree el rendimiento, reevaluar proveedores de materias primas.

Verificacién del plan a HACCP

Registros de seguimiento a proveedores

Productos Alimenticios ESTRELLA GOURMET, Norma ISO 22000:2018.
Capitulo 7 Soporte, numeral 7.1.6 Control de procesos, productos o servicios
suministrados externamente, numeral a. Capitulo 8, Operacién, Numeral 8.3,

Sistema de Trazabilidad.

Tecnoldgicos: Computadores

Fisicos:

*Revision de los formatos de seguimiento al desempefio de  proveedores.

*Revision del monitoreo del desempefio del proveedor para garantizar el

estatus continuo de aprobacion.

*Revision del proceso de evaluacion a los proveedores.
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ITEM

EVALUADO

Fecha

30/05/2023

30/05/2023

Humanos: Auditor lider, jefe de abastecimiento, jefe de control de calidad.

No se observa que la documentacidn tenga informacion sobre los controles

que los proveedores realizan a su producto terminado. No se cuenta con

formato de seguimiento a proveedores

Hora

Actividad

7:0028:00 Reunién de

9:00 a

10:00 am

Apertura 'y
presentacion
del plan de

auditoria.

Revisar
documento
controlador de
proceso

de proveedores

Evidencia

Presentacion
auditores,
propésito de la

auditoria.

Proceso de
evaluacion a
los
proveedores
Formatos de
seguimiento al

desempefio.

Auditor

Auditor

lider

Auditor

lider

Auditado

Jefe de
abastecimiento
o recibo de
insumos, jefe
control de

calidad.

Jefe control de

calidad.
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30/05/2023

10:00 a

11:00 am

30/05/2023 11:00 a

12:00 am

30/05/2023

Reunion del Preinforme de

equipo auditor. auditoria.

Socializacion
del hallazgo en

la auditoria

2:00a3:00 Reuniénde Acta de

pm

cierre auditoria.

Observaciones: Firma de responsables

Equipo

SGI

Auditor

lider

Auditor

lider

Departamento

de calidad.

Jefe de
abastecimiento
o recibo de
insumos, jefe
control de

calidad

Jefe de
abastecimiento
o recibo de
insumos, jefe
control de

calidad.

Nota. Se describe el plan de auditoria a partir del hallazgo del item 96



37

Tabla 6

Plan auditoria hallazgo 125

Plan de auditoria empresa productos alimenticios Estrella Gourmet

Objetivo Verificar que cada PCC tenga un limite critico, medible u observable.

Alcance Este alcance afecta el plan de control de riesgos alimentarios de Estrella

Gourmet linea de produccidon de salsa miel mostaza.

Criterios NTC 1SO 22000:2018 — Capitulo 8 Operaciones — Apartado 8.5.4.2

Determinacion de limites criticos y normas de conducta.

Recursos Tecnoldgicos: computadores, documentos fisicos

Humanos: Auditor lider, jefe de control de calidad.

ITEM Existe una relacion de medidas de control planteadas para cada uno de los
EVALUADO riesgos encontrados, pero no es clara la clasificacion de dichas medidas de tal

forma que no se comprende cuéles de ellas son producto del analisis los PCC.

Fecha Hora Actividad Evidencia Auditor Auditado
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29/05/2023 7:00 a Reunion de  Acta de Departamento  Equipo SGI
8:00 Aperturay  apertura. de Calidad

proporcionar

plan a
auditar.
29/05/2023 9:00a Controlar Comprobar y
10:00 am el punto controlar ]
Departamento Equipo SGI
critico la existencia del )
de Calidad
gestion. limite critico,
registro control
29/05/2023 9:0 Revisionde Comparadocon Departamento
0a10:00 archivos Reglas y de Calidad ]
Equipo SGI
am Andlisis y estructura
resultado HACCP.
a los puntos
criticos.
29/05/20 10: Reunion de
23 00a11:00 equipo ]
Pre-informe de Departamento
Auditor.

auditoria 'y Auditor lider  de calidad.
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socializacion de

hallazgo.
29/05/20 Reunién de Elaborac  Auditor lider  Jefe control
23 " cierre ion de Acta de de calidad.

cierre y pre-

30a12:30 YP
informe de

am
auditoria.

Nota. Se describe el plan de auditoria a partir del hallazgo del item 125
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Tabla 7

Plan auditoria hallazgo 127

Plan de auditoria empresa productos alimenticios Estrella Gourmet

Objetivo Comprobar si existe una forma clara y rigurosa de monitorear el

rendimiento del sistema de Inocuidad.

Alcance Esto se aplica a la revisién de documentos, planes, programas,
procedimientos y métodos, etc.

Implementar un sistema de gestién de la seguridad.

Criterios Capitulo 9 Evaluacion del desempefio
Subseccidn: 9.1. Seguimiento, medicidn, analisis y evaluacion
9.1.1. Descripcion general

9.1.2. Analisis y evaluacion

Recursos Tecnoldgicos: computadores, documentos fisicos

Humanos: Auditor lider, jefe de abastecimiento, jefe de control de calidad.

Se tienen identificados los PPR operativos para la linea de produccion
Salsas: Mostaza y miel; sin embargo, se evidencié que la documentacion

estd incompleta, no se encuentra debidamente soportados los PPR
ITEM
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EVALUADO

Fecha

30/05/2023

30/05/2023

operativos establecidos.

Se cuenta con un procedimiento documentado donde se definen las

responsabilidades y requisitos para la planificacion y realizacion de

auditorias.
Hora Actividad Evidencia Auditor
7:00 a
8:00 Reunion de )
Acta de Auditor
apertura y ]
reunion de lider
apertura.
Verificacion Formatos de
de la reportes de )
8:00 a Auditor
documentacion PPR operativos
9:00 am lider
con los
soportes

necesarios del
PPR

operativos

Auditado

Jefe de
abastecimiento
o recibo de
insumos, jefe
control de

calidad.

Jefe de
abastecimiento
o recibo de
insumos, jefe
control de

calidad
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30/05/2023

9:00 a

10:30

am

30/05/202

10:00 a

11:00

30/05/202 11:30a
3 12:30

am

Identificacion
de los PPR
operativos

implementados

Revision de la
normatividad
minima legal

vigente.

Reunioén de

cierre

Observaciones: Firma de responsables

Documentacion
con el
programa que
se esta

implementando

Revision de
normatividad

vigente.

Elaboracion de
Acta de
reunion de

cierre.

Auditor

lider

Auditor

lider

Auditor

lider

Jefe de
abastecimiento
o recibo de
insumos, jefe
control de

calidad.

Jefe de
abastecimiento
o recibo de
insumos, jefe
control de

calidad

Jefe de
abastecimiento
o recibo de
insumos, jefe
control de

calidad.

Nota. Se describe el plan de auditoria a partir del hallazgo del item 127
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Plan auditoria hallazgo 193

Objetivo

Alcance

Criterios

Recursos

ITEM

EVALUADO

Fecha

02/06/2

023

Plan de auditoria empresa productos alimenticios Estrella Gourmet

Verificar que en la organizacion se encuentren asignados los roles y

responsabilidades de cada uno de los involucrados.

El alcance de la auditoria incluye el anlisis de los entes responsables de las

actividades

Norma 1SO 22000:2018 - Numeral 5.3 Funciones, responsabilidades y

autoridades de la organizacién 5.3.1.

Tecnoldgicos: computadores, documentos fisicos

Humanos: Auditor lider, jefe de abastecimiento, jefe de control de calidad.

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.

Hora Actividad Evidencia Auditor Auditado



02/06/2023

02/06/2023

:00a

9:00

9:00 a

10:00

am

10:00 a

11:00

am

Reunion de

apertura

Identificacion de
los responsables
de las distintas

actividades

Revis
i6n de la
documentacion
donde se
encuentren los

nombres de los

Acta de Audito

apertura r lider
Registro de
asistencia

Programa de

auditoria

Identificacion Auditor lider
de los

responsables

de las

distintas

actividades

Documentos

Auditor lider

44

Jefe de
abastecimiento
o recibo de
insumos, jefe
control de

calidad.

Jefe de
abastecimiento
o recibo de
insumos, jefe
control de

calidad.

Jefe de
abastecimiento
0 recibo de
insumos, jefe

control de
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responsables calidad.
02/06/2023 11:00a Verificacion con
12:00 la normatividad o Auditor lider
Normatividad Jefe de
de la asignacion ) o
vigente abastecimiento
de las )
0 recibo de

responsabilidades ) ]
insumos, jefe

en la
control de
organizacion ]
calidad.
02/06/2023 11:30a  Reunién de Elaboracion  Jefe de Auditor lider
12:30 cierre de Acta de abastecimiento
am cierre o recibo de

insumos, jefe
control de

calidad.

Observaciones:

Nota. Se describe el plan de auditoria a partir del hallazgo del item 193
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Conclusiones

El Plan de auditoria interna del sistema de gestion de calidad e inocuidad usando como
referente la norma 1SO 22000:2018 aplicado en la empresa de Productos Alimenticios Estrella
Gourmet, identifico los hallazgos especificando para cada uno lo objetivos, alcances y criterios
de evaluacion, permitiendo hacer seguimiento a la mejora y finamente el cumplimiento del
sistema de gestion de la seguridad alimentaria, teniendo en cuenta los intereses de la empresa a
fin de llevar a cabo un seguimiento que le permita su posicionamiento en la industria.

Se verifico la implementacion de la auditoria interna en una organizacion a los sistemas
de gestion de la seguridad e inocuidad de los alimentos, esto permitira realizar el seguimiento y
cumplimientos de los items que estima la norma y que falencias presenta la empresa en los

procesos productivos.
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Recomendaciones
A la empresa Productos Alimenticios Estrella Gourmet se le recomienda llevar un
constante seguimiento de los procesos en cada una de las areas de la empresa, contando con
profesionales que cuenten con las capacidades de gestionar el cumplimiento de la normatividad,
realizando capacitaciones constantes y manteniendo las actualizaciones requeridas, estas
auditorias internas deberan realizarse al menos dos veces en el afio a fin de verificar que se estén

cumpliendo con las mejoras sugeridas.
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Apéndice

Apendice A. Programa de Auditoria Interna al sistema de gestion de la calidad de la empresa de productos alimenticions
Estrella Gourmet

PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET
SGA -
ESTRELLA
GOURMET ) Cadigo: I
Productes alimenticios PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE
) Version: 001
GESTION DE LA CALIDAD
8/04/2
Fecha: 023

ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA

OBJETIVO DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA INTERNA

Inspeccionar la empresa "Productos Alimenticios ESTRELLA| De acuerdo con la ISO 14001:2015 las organizaciones deben
GOURMET", evaluando los parametros establecidos en la I1SO| establecer un enfoque sistemico para a gestionar el medio
14001:2015 y su cumpliento de tal manera que se garantice un| ambiente puede generar que la gerencia de la organizacion
cumplimiento adecuado de la norma dando seguimiento a los|tenga informacion suficiente para construir construirlo a largo

parametros que presentan no conformidades. plazo con éxito
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CRITERIOS DE AUDITORIA

DOCUMENTO

RELACIONADO

50

RECURSOS NECESARIOS

ISO 14001:2015, Sistema de Gestion Ambiental y

Requisitos Legales.

Listas de chequeo para el
sistema de gestion ambiental
ISO 14001: 2015, acciones
correctivas, descripcion
aplicacion de los requisitos y

hallazgos

Recurso humano: Auditor lider,
director/ coordinador de calidad,
director/ coordinador de produccién,
director/Coordinador de gestion de
talento humano, colaboradores de
proceso.

Recurso tecnolégico: computador,
video beam, camara fotogréfica,
papeleria, documentos fisicos del
auditor, boligrafos, celular.
Recurso Elementos de proteccién
personal: Botas, batas, tapaboca,
gafas de seguridad, protectores

auditivos




Proceso

4. Contexto de la Organizacion

Item 4.2. Comprension de las
Necesidades y Expectativas de las
Partes Interesada. El analisis de las
necesidades y expectativas de las partes
interesadas. La informacion puede ser
registrada en una matriz que presente el
analisis de necesidades y expectativas
de las partes interesadas.

Hallazgo 1.

El Sistema de gestion ambiental de
Productos Alimenticios Estrella
Gourmet ha trabajado minuciosamente

Justificac
ion del
impacto
del
hallazgo

y por ello
la
prioridad
en la
gestion

De
acuerdo a
lo
establecid
oenla
ISO
14001:20
15
numeral
4.2la
organizac
ion debe
deteminar

Obijeti
vo de

audito

e

ria

Verific
are
identifi
car
cuales
y
cuantas
son las
partes
interes
adas en
el SGA
de

Coordi
nador
de la

Auditor

ia/Accid

Coordin
ador de
la
Auditori
a/Accio
n
(proceso

)

Equipo

Auditor/r

esponsab
le de la
accion

Auditor
lidery
coordinad
or de
SGA

Meétod
o de
Audito
ria:
Indiqu
e cual
sera el
insum
0 que
se
utiliza
ra
como
medio
de
verific
acion
enla
audito
ria
Revisar

los
resulta
dos del
diagno
sticos
de
todas
las
partes
interes
adas
quecu

Septiembre
Octubre
Noviembre

Diciembre

o1

Direcc
ion
genera
| -
Coord
inador
de
proces
0S -
Lider
SGA
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en el diagndstico interno de la
organizacion, identificando aspectos
relativas a materias primas, proceso,
producto terminado y distribucion. Sin
embargo, no ha considerado el analisis
externo del contexto que rodea a la
factoria (su vecindad)

a) las
partes
interesada
S que son
pertinente
sal
sistema
de gestion
ambiental
; b) las
necesidad
esy
expectativ
as
pertinente
s (es
decir,
requisitos
) de estas
partes
interesada
S; C)
cudles de
estas
necesidad
esy
expectativ
as se
convierte
nen
requisitos
legales y

acuerd
oalas
necesid
ades de
sus
requisit
0s, los
requisit
0S
legales
y los
de la
organiz
acion

mplan
con el
SGA
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otros
requisitos
4. Contexto de la Organizacion De Verific .
. - Revisar
Item 4.4 Sistema de Gestion acuerdo a |are Ia
Ambiental. Los procesos necesarios lo identifi docum
para el Sistema de Gestion Ambiental | establecid | car los entacié
se definen en el mapa de procesos que |oenla mapas N de
permite visualizar graficamente todos | 1SO de
. proces
los procesos que desarrolla la 14001:20 | proces 08 Direcc
compafiia. La secuencia e interaccion |15 0sS para . e
Auditor | SGA, ion
de los procesos se muestra en los numeral |el SGA -
A Coordin |lidery donde genera
documentos identificados como 4.4 para |observ .
“Caracterizacion del proceso” en la lograr los |ando ador coordinad | se . -
X SGA or de especif Coord
cual se describen los elementos resultados | que las ; . )

. calidad ique inador
fundamentales del proceso dentro del previstos, |entrada claram SGA
ciclo PHVA, identificando incluida |sdel ente
proveedores, entradas, actividades, la mejora | proces los
salidas y usuarios, de los que se dispone | de su 0se MADas
de uno (1) por cada proceso. desempefi | interrel de P
Hallazgo 2. 0 acione

. : proces
Aunque existe un mapa de procesos no |ambiental |n las 0s
se evidencian de forma clara las entrada




entradas del proceso y la interrelacion
que tiene con este, por lo tanto, no se
logra verificar los elementos bésicos.

laorganiz
acion
debe
establecer

implemen
tar,
mantener
y mejorar
continua
mente un
sistema
degestion
ambiental
, quUE
incluya
los
procesos
necesario
Sy sus
interaccio
nes, de
acuerdo
con los
requisitos
de esta
Norma
Internacio
nal.

s/salida
s con
los
produc
tos y/o
Servici
0S
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7. Apoyo

Item 7.1 Recursos La Gerencia de la
compaiiia 'y el equipo asesor son
responsables de estimar y asegurar los
recursos que sean necesarios para la
implementacién y mantenimiento del
Sistema de Gestion Ambiental. Dentro
del Sistema se han identificado como
procesos de apoyo: Administracion de
Recursos Financieros, Gestion
Administrativa, Adquisicion de Bienes
y Servicios para asegurar la oportuna y
suficiente provision de los recursos.
Hallazgo 3.

Aunque existe un documento en donde
se contextualiza los recursos necesarios
para el adecuado funcionamiento del
Sistema de Gestion Ambiental, se
evidencian falencias en el otorgamiento
de los mismos para la adquision de
bienes y servicios de manera oportuna
lo que ha ocasionado incumplimiento
en el buen manejo de los residuos
liquidos de la empresa, afectando de
esta manera el entorno.

De
acuerdo a
lo
establecid
oenla
ISO
14001:20
15
numeral
711a
organizac
i6n debe
determina
ry
proporcio
nar los
recursos
necesario
s para el
estableci
miento,
implemen
tacion,
mantenim
iento y
mejora
continua
del
sistema
de
gestionam
biental.
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cionar
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S
genera
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n sobre
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recurso
s que
se
estan
gestion
ando
para la
implem
entacio
n del
sistema
de
gestion

55

Direcc
ion
genera
| -
Coord
inador
SGA




7. Apoyo

Item 7.4 Comunicacion

Subitems 7.4.1 Generalidades - 7.4.2.
Comunicacion interna - 7.4.3.
Comunicacion externa La Compafiia
ha establecido diferentes mecanismos
tales como: memorandos, circulares,
resoluciones, comunicaciones oficiales,
carteleras, teléfono, correo electrénico,
boletines internos, folletos, pagina web
institucional, entre otros, para difundir
la informacion emitida por los
diferentes procesos y proyectos de tal
manera que se garantice su
confiabilidad y oportunidad del SGA.
Hallazgo 4.

La compafiia no tiene establecido y no
ha realizado una socializacion del SGA.
La compafiia debe disefiar e
implementar canales de comunicacion
internos y externos asertivos y efectivos

De
acuerdo a
lo
establecid
oenla
ISO
14001:20
15
numeral
7.4y los
subitems
que lo
complem
entan se
tiene:
7.4.1
Generali
dades La
organizac
i6n debe
establecer
implemen
tary
mantener
los
procesos
necesario
s para las
comunica
ciones
internas y
externas

Verific
ar que
cada
una de
las
areas
de la
organiz
acion
cuente
n con
el
conoci
miento
adecua
do del
SGA,
verific
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los
analisis
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interno
Sy
externo
sdela
comuni
cacion
estable
ciendo
el
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que la
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sea
correct
ay
haya
sido
compre
ndida
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pertinente
s al
sistema
de gestion
ambiental
» qUE
incluyan:
a) queé
comunica
r; b)
cuando
comunica
rc)a
quién
comunica
r; d)
como
comunica
r.La
organizac
i6n debe
responder
alas
comunica
ciones
pertinente
s sobre su
sistema
de
gestionam
biental.
La
organizac

cumpli
emient
o del
SGA
en
cada
una de
las
areas
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i6n debe
conservar
informaci
on
document
ada como
evidencia
de sus
comunica
ciones,
segun
correspon
da.

7.4.2
Comunic
acion
interna
La
organizac
i6n debe:
a)
comunica
r
intername
nte la
informaci
on
pertinente
del
sistema
de gestion
ambiental
entre los
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diversos
niveles y
funciones
de la
organizac
ion,
incluidos
los
cambios
en el
sistema
de gestion
ambiental
, segun
correspon
da; b)
asegurars
e de que
sus
procesos
de
comunica
cion
permitan
que las
personas
querealice
n trabajos
bajo el
control de
la
organizac
ion
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contribuy
anala
mejora
continua.
7.4.3
Comunic
acion
externa
La
organizac
i6n debe
comunica
r
externam
ente
informaci
on
pertinente
al sistema
de
gestibnam
biental,
segun se
establezca
en los
procesos
de
comunica
cion de la
organizac
iony
segun
lorequiera
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9. Evaluacion del Desempefio

Item 9.1 Seguimiento, Medicion,
Anélisis y Evaluacion

Subitems 9.1.1 Generalidades - 9.1.2
Evaluacion del cumplimiento La
Compaiiia realiza periodicamente
encuestas de satisfaccion de los
clientes, con el fin de conocer y
analizar la informacion que ellos
suministran para determinar el nivel de
satisfaccion sobre actividades
desarrolladas por la compafiia. Para
ello, establece el procedimiento que
permita evaluar el grado de satisfaccion
del cliente. Para la evaluacion de
cumplimiento, la compafiia ha
establecido los indicadores de gestion
que guedaron consignados en los
objetivos para cada proceso levantado.
La Compafiia determina, recopila 'y
analiza la informacién generada durante
la ejecucion de cada uno de los
procesos, incluyendo los resultados de
seguimiento y mediciones de
indicadores, resultados de auditorias y
establecer mejora continua del sistema
de gestién ambiental.

Hallazgo 5.

La compaifiia no ha definido el
procedimiento que permita evaluar el
grado de satisfaccion del cliente sobre
las actividades que se desarrollan
relacionadas con el SGA
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0
ambiental
.La
organizac
i6n debe
determina
r:a) qué
necesita
seguimien
toy
medicion;
b) los
métodos
de
seguimien
to,
medicion,
analisis y
evaluacio
n, segun
correspon
da, para
asegurar
resultados
validos;
c) los
criterios
contra los
cuales la
organizac
ion
evaluara
su
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desempefi
0
ambiental
, Y los
indicador
es
apropiado
s; d)
cuando se
deben
llevar a
cabo el
seguimien
toyla
medicion;
e) cuando
se deben
analizar y
evaluar
los
resultados
del
seguimien
toyla
medicion.
La
organizac
i6n debe
asegurars
e de que
se usany
mantiene
n equipos
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seguimien
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medicién
calibrados
0
verificado
s, segun
correspon
da.
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organizac
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0
ambiental
y la
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de los
resultados
del
seguimien
to, la
medicion,
el analisis
y la
evaluacio
n.

9.1.2
Evaluaci
on del
cumplimi
ento La
organizac
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implemen
fary
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procesos
necesario
S
paraevalu
ar el
cumplimi
ento de
sus
requisitos
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otros
requisitos
.La
organizac
i6n debe:
a)
determina
rla
frecuenci
acon la
que se
evaluara
el
cumplimi
ento; b)
evaluar el
cumplimi
entoy
emprende
r las
acciones
que
fueran
necesarias
; C)
mantener
el
conocimi
entoy la
comprens
i6n de su
estado de
cumplimi
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ento. La
organizac
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conservar
informaci
on
document
ada como
evidencia
de los
resultados
dela
evaluacio
n del
cumplimi
ento.
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10. Mejoras

Item's 10.1 Generalidades - 10.2 NO
Conformidad y Accion Correctiva -
10.3 Mejora Continua En la
caracterizacion de los procesos se
tienen establecidas las actividades para
verificar y actuar, orientadas al
establecimiento de acciones de mejora
producto del anlisis de datos,
resultados de auditorias, resultados de
seguimiento y medicion, revision por la
direccion. Para ello, la compafiia
establece el procedimiento: Mejora, que
define las actividades y
responsabilidades que permitan tomar
acciones de mejora continua para
fortalecer el Sistema de Gestion
Ambiental de la Compafiia teniendo
como referente la Politica, objetivos,
programas, y metas, resultados de
auditorias.

Hallazgo 6.

La compafiia no tiene establecido el
procedimiento Mejora y debe
formularlo.
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oenla
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lograr los
resultados
previstos
en su
sistema
digestion
ambiental

10.2 NO
CONFO
RMIDA
DY
ACCION
CORRE
CTIVA
Cuando
ocurra
una no
conformi
dad, la
organizac
i6n debe:
a)
reacciona
r ante la
no
conformi
dad, y
cuando
sea
aplicable:
1) tomar
acciones

na
acabo

midade
Sy
accione
S
correcti
vas
neceari
as
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para
controlarl
ay
corregirla
; 2) hacer
frente a
las
consecue
ncias,
incluida
la
mitigacio
n de los
impactos
ambiental
es
adversos;
b) evaluar
la
necesidad
de
acciones
para
eliminar
las causas
de lano
conformi
dad, con
el fin de
que no
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ocurrir en
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mismo
lugar ni
ocurra en
otra parte,
mediante:
1) la
revision
de lano
conformi
dad; 2) la
determina
cion de
las causas
de lano
conformi
dad; 3) la
determina
cion de si
existen no
conformi
dades
similares,
0 que
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ocurrir; ¢)
implemen
tar
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accion
necesaria;
d) revisar
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la eficacia
de
cualquier
accion
correctiva
tomada; y
e) si fuera
necesario,
hacer
cambios
al sistema
de gestion
ambiental
. Las
acciones
correctiva
s deben
ser
apropiada
sala
importanc
ia de los
efectos de
las
noconfor
midades
encontrad
as,
incluidos
los
impactos
ambiental
es.

74




La
organizac
i6n debe
conservar
informaci
on
document
ada como
evidencia
de: La
naturaleza
de las no
conformi
dades y
cualquier
accion
tomada
posterior
mente, y
Los
resultados
de
cualquier
accion
correctiva

10.3
MEJOR
A
CONTIN
UA La
organizac
ion debe
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mejorar
continua
mente la
convenien
cia,
adecuacio
ny
eficacia
del
sistema
de gestién
ambiental
para
mejorar el
desempefi
0
ambiental
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