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Nota aclaratoria: Para el desarrollo del presente trabajo se utilizé informacion que no
corresponde a la realidad, utilizada con el fin de desarrollar las actividades propuestas en el
diplomado; que, para efectos de la evaluacion final, corresponde a la propuesta de un Plan de
Auditoria para el Programa De Auditoria Interna Al Sistema de Gestion De la Inocuidad basado
en la norma ISO 2200:2018 en un contexto imaginario relacionado con la produccion de

alimentos.
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Introduccion

En relacidn con el origen de la auditoria, (Biler Reyes, 2017), sefiala que:

El origen de la auditoria surge con el advenimiento de la actividad comercial y por la

incapacidad de intervenir en los procesos tanto productivos como comerciales de una

empresa. Por estas razones surge la necesidad de buscar personas capacitadas, de
preferencia externas (imparciales), para que se desarrollen mecanismos de supervision,

vigilancia y control de los empleados que integran y desempefian las funciones relativas a

la actividad operacional de la empresa (pp. 140-141).

El desarrollo de un plan de auditoria es importante, ya que permite conocer los aspectos
que le conforman: en qué consiste, como se ejecuta y la importancia que tiene dentro de un
sistema de gestion en un marco evaluativo de la posicion y direccidn de las organizaciones segun
los objetivos trazados y criterios de auditoria aplicables.

Este proyecto pretende exponer el disefio de un plan de auditoria para cada uno de los
hallazgos del programa de auditoria interna del sistema de gestion ISO 22000:2018 descrito en el
anexo A, que permita evaluar y establecer el grado de cumplimiento de los criterios aplicables de
dicha norma; la cual establece los requisitos para un sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos, que cubre todos los tamafios de las organizaciones a lo largo de la cadena alimentaria,
permitiendo a los productores de alimentos mejorar el desemperio, calidad e inocuidad de sus

productos y servicios.



1. Objetivos
1.1 Objetivo General

Proponer un plan de auditoria para el programa de auditoria interna del sistema de gestion
de calidad e inocuidad 1SO 22000:2018, implementado por productos alimenticios Magdalana.
1.2 Objetivos Especificos

Disefiar el formato idéneo para la ejecucion del plan de auditoria basado en la norma 1SO
19011:2018.

Definir un plan de auditoria para cada hallazgo, que sea verificable con los criterios
normativos aplicables, y permita obtener resultados que sean insumo para la mejora continua de
los procesos implementados por productos alimenticios Magdalana.

Determinar si la evidencia se adhiere y da cumplimiento a los criterios normativos

aplicables de cada hallazgo.



2. Antecedentes tedricos
Respecto a la forma como se desarroll6 la auditoria en un principio, (Murillo Vargas,
2011), menciona que:
Desde los tiempos medievales hasta la Revolucion Industrial, el desarrollo de la auditoria
estuvo estrechamente vinculado a la actividad puramente practica y desde el carécter
artesanal de la produccion el auditor se limitaba a hacer simples revisiones de cuentas por
compra y venta, cobros y pagos y otras funciones similares con el objetivo de descubrir
operaciones fraudulentas, asi como determinar si las personas que ocupaban puestos de
responsabilidad fiscal en el gobierno y en el comercio actuaban e informaban de modo
honesto, que se hacia con un estudio exhaustivo de cada una de las evidencias existentes.
Esta etapa se caracteriz6 por un lento desarrollo y evolucion de la auditoria (p. 7).
(Yénez & Yénez, 2012) Sefialan que “la auditoria desde sus inicios, en la edad antigua,
estuvo orientada a la revisién metodica y rigurosa a fines administrativos contables,
evolucionado posteriormente a otras areas, tales como la operativa y la de calidad” (p. 83).
Como se menciona anteriormente el concepto de auditoria y su aplicacion ha
evolucionado, por ende los métodos y elementos con los que se desarrolla también. Entre dichos
elementos se encuentran el programa y plan de auditoria, la Guia Técnica Colombiana GTC I1SO
19011:2018 (Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion icontec, 2018-10-17),
sefiala que:
El programa de auditorias son los acuerdos para un conjunto de una 0 mas auditorias
planificadas para un periodo de tiempo determinado y dirigidas hacia un proposito
especifico, mientras que el plan de auditoria es la descripcién de las actividades y de los

detalles acordados de una auditoria (p. 13).



En ese sentido puede decirse que el proposito de estos dos elementos dentro de un
sistema de gestion de calidad, son respectivamente los de programar en un documento
debidamente estructurado las auditorias que se van a desarrollar en un periodo de tiempo
(normalmente un afio) en una dependencia o area de una organizacion y planificar
detalladamente una auditoria en concreto de las consignadas en el programa de auditoria. Lo que
aporta beneficios como la obtencion de evidencia objetiva y evaluacion de la misma para
determinar el grado de cumplimiento de los criterios de auditoria por parte del sistema de gestion
auditado, derivando en otros como los de identificacion de oportunidades para mejorar el
desempefio del sistema e incrementar el nivel de confianza de las partes interesadas en el mismo
y mantenerlo en alineacion con la direccion estratégica de la organizacion.

En cuanto a la evaluacion de los sistemas de calidad, (Sotelo Asef, 2018), menciona que:

Los sistemas de calidad deben de ser evaluados mediante auditorias de calidad, mismas

que verifican que se esté cumpliendo con lo que se establece en la norma ISO, ya que uno

de los principales principios es la mejora continua que se realiza en todas y cada una de
las actividades que se desarrollan en las organizaciones, ya sea prestando un servicio o en

la elaboracion de un producto, es decir, en cualquier tipo de organizacion (p. 10).

Debido a su alto impacto social, un sistema de gestién de la inocuidad de los alimentos es
susceptible de ser vigilado y evaluado con cierta periodicidad. La Norma Técnica Colombiana
NTC-1SO 22000:2018 (Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion icontec, 2018-
11-21) es aquella que:

Especifica los requisitos de un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos (SGIA)
principalmente para permitir a una organizacion que esta directa o indirectamente

involucrada en la cadena alimentaria planificar, implementar, operar, mantener y actualizar



un SGIA que proporcione productos y servicios que sean inocuos de acuerdo con su uso

previsto (p. 16).
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3. Desarrollo del Plan de auditoria
Tabla 1.

Plan de auditoria para el hallazgo en Politica de Inocuidad

Plan de Auditoria
“La planeacion es el inicio para que todo salga bien”

Empresa: Productos Alimenticios Magdalana

Hallazgo: Magdalana con la aspiracion de avanzar en su SGC esta trabajando en la Norma ISO 22000:2018. Sin embargo, los
lineamientos no han quedado plenamente establecidos en su politica de inocuidad, no se encuentra documentada y solo se ha

divulgado lo concerniente a la norma 1SO con el equipo HACCP.

Objetivo: Verificar la existencia de una politica de inocuidad, asi mismo que los lineamientos para la implementacion de la norma

ISO 22000:2018 estén claramente establecidos en ella.

Alcance: Aplica para la politica de inocuidad

Criterios: Norma ISO 22000:2018, Capitulo 5 Liderazgo, Articulo 5.2 Politica de Inocuidad Alimentaria, numeral 5.2.1 Establecer la

Politica de Inocuidad de los Alimentos

Actividad Fecha Horay lugar | Descripcién de actividad Evidencia Auditor Auditado
-Presentacion del equipo
Reunion de 08:00 - 08:30 | auditor y el personal -Registro de asistencia | Gerencia Alta
2020-12-01 ) . . . .
apertura Sala de juntas | auditado a la reunion de apertura | Operativa Gerencia

-Socializar los elementos
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que componen el plan de
auditoria

-Lectura critica y analisis
de la politica de inocuidad
y los lineamientos
establecidos en esta

-Politica de inocuidad

Revision de la 09:00 ~12:00 conforme al capitulo 5 -Registro de adherencia | Gerencia Alta
documentacion | 2020-12-01 | Oficina alta ] P ’ gISro de & . i
. : articulo 5.2, numeral 5.2.1 | de socializacion en lo Operativa Gerencia

requerida gerencia )

de la norma particular a la norma

ISO 22000

-Verificacion de registros

de adherencia
Almuerzo 2020-12-01 12:0_0 —13:00 Almuerzo del personal

Casino

-Formular preguntas al _Calificacion de las Personal de

Entrevista con el 01:00 — 01:30 | personal de diferentes Gerencia diferentes
2020-12-01 . ; . respuestas dadas por . .
personal In situ areas en lo concerniente a Operativa areas, cargos
e : . el personal X

la politica de inocuidad y niveles

-Consolidacion y

clasificacion de la
!Elaborauon de 01:30 — 16:00 mformagl(_)n recopilada en -Anqtacmnes de lo Gerencia Alta
informe de 2020-12-01 . cada actividad analizado y observado . .

Sala de juntas o Operativa Gerencia

resultados durante la auditoria

-Generacion de resultados

conformes / no conformes

-Informacion

Reunion de consolidada obtenida
cierre y entrega 2020-12-01 16:00 — 17:00 | -Comunicar los resultados | de la auditoria Gerencia Alta gerencia
de informe de Sala de juntas | de la auditoria al personal | -Felicitaciones Operativa

auditoria

-Oportunidades de
mejora.
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-Resultados
conformes / no
conformes

Observaciones

Tabla 2.

Plan de auditoria para el hallazgo en Recursos Financieros

Plan de Auditoria
“La planeacion es el inicio para que todo salga bien”

Empresa: Productos Alimenticios Magdalana

Hallazgo: La organizacién no presenta un plan de recursos financieros, ni la disponibilidad presupuestal asignada para el disefio e

implementacién de la Norma ISO 22000:2018. La politica de la organizacién es que a medida que van surgiendo las necesidades se

analiza la situacion y posibilidad de asignar recursos de acuerdo a prioridades de gastos que tenga la compafiia.

Objetivo: Verificar la existencia de un plan de recursos financieros y la disponibilidad presupuestal para la implementacion de la

norma ISO 22000:2018

Alcance: Aplica para el plan de recursos financieros y disponibilidad presupuestal

Criterios: Norma I1SO 22000:2018, Capitulo 7 Soporte, Articulo 7.1 Recursos, Numeral 7.1.1 Generalidades

Actividad Fecha Horay lugar | Descripcion de actividad Evidencia Auditor Auditado
. _ _ -Registro de asistencia :
Reunion de 2020-12-02 08:00 - 98'30 -Presentacion del equipo a la reunion de Gerqnc_na . Contador
apertura Sala de juntas administrativa

auditor y el personal

apertura
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auditado

-Socializar los elementos
que componen el plan de
auditoria

Revision de la

-Lectura critica y analisis
del plan de recursos,
disefiado por la
organizacion.

-Plan de recursos
financieros y de
disponibilidad
presupuestal.

documentacion | 2020-12-02 09:(.)0 —12:00 | -Verificar la existencia de -Registros contables, Gerqnqa . Contador
. In situ un plan de recursos . ) administrativa
requerida financieros v de estados financieros,
disponibilid)a/td sistema de costos,
presupuestal adecuado presupuestos y flujo
. . de caja asignado al
para la implementacion de SGIA
la norma 1SO 22000:2108
AlMuerzo 2020-12-02 12:00 — 13:00 Almuerzo del personal
Casino
-Formular preguntas al
personal administrativo ;g;?slz r?fento 2 1o
Entrevista con el 13:00 — 13:30 | concerniente al plan de S Gerencia
personal 2020-12-02 |} iy recursos para el disefio e percibidoenla |y inictrativa | CONtador
implementacion de la revision de evidencia
norma ISO 22000:2018 | &¢"Mt@
-Consolidacion y
. clasificacion de la .
!Elaboracmn de 13:30 — 16:00 | informacidn recopilada en -An(_)tamones de lo Gerencia
informe de 2020-12-02 ; o analizado y observado - . Contador
Sala de juntas | cada actividad o administrativa
resultados durante la auditoria

-Generacion de resultados




15

conformes / no conformes

Reunién de
cierre y entrega
de informe de
auditoria

2020-12-02

16:00 — 17:00
Sala de juntas

-Comunicar los resultados
de la auditoria al personal

-Informacion
consolidada obtenida
de la auditoria
-Felicitaciones
-Oportunidades de
mejora.

-Resultados
conformes / no
conformes

Gerencia
administrativa

Contador

Observaciones

Tabla 3.

Plan de auditoria para el hallazgo en Programas Prerrequisito

Plan de Auditoria
“La planeacion es el inicio para que todo salga bien”

Empresa: Productos Alimenticios Magdalana

Hallazgo: Se tienen implementados los PPR para ayudar a controlar los niveles de peligros bioldgicos y fisicos relacionados con la

inocuidad de los alimentos, pero no abarcan la totalidad de la linea de produccion.

Objetivo: Comprobar que los PPR estén implementados desde el inicio, hasta el fin de la linea de produccién, garantizando el control

de peligros fisicos y bioldgicos.

Alcance: Aplica para los programas prerrequisitos
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Criterios: Norma ISO 22000:2018, Capitulo 8 Operacion, Articulo 8.2 Programas Prerrequisitos PPRs, Numeral 8.2.1

Actividad Fecha Horay lugar | Descripcion de actividad Evidencia Auditor Auditado
-Presentacion del equipo
) ) auditor y el personal
Reunion de 2020-12- 08:00 - 08:30 auditado -Registro de asistencia a . .
Sala de . Calidad Produccion
apertura 03 ) la reunidn de apertura
juntas -
-Socializar los elementos
que componen el plan de
auditoria
. e -Registro de los PRR
-Lectura critica y anélisis | .
. implementados en toda
de los registros de . -
) C, la linea de produccion
implementacion y
seguimiento de PPR -Formato de registro y
Revision de la 09:00 - e control de variables en
documentacion | 2220-12= | 1200 Oficina | -Verificacion de cada etapa de la linea de | Calidad Produccion
. 03 . existencia y eficiencia de o
requerida alta gerencia produccion
los protocolos o
procedlmleptos para _Certificado de
establecer, implementar, s .
. declaracion de ausencia
mantener y actualizar los ) e
de peligros fisicos en el
PPR .
producto terminado
Almuerzo 2020-12- 12:00 — Almuerzo del personal
03 13:00 Casino
-Formular las preguntas Calificacion/valoraciones
13:00 — concernientes a las de las respuestas dadas
Entrevista con el | 2020-12- 01:30 In situ pon5|deraC|or_1(,es para la por el personal . Personal de
implementacion de PPR, Calidad »
personal 03 (planta de Produccion

produccién)

segun el contexto
organizacional

-Anotaciones de la
verificacion y validacion
de PPRs in situ
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-Verificacion y validacion
de la funcionalidad de los
PPR implementados in
situ

-Consolidacion y
clasificacion de la

Elaboracion de 2020-12- 01:30 - informacion recopilada en | -Anotaciones de lo
informe de 03 16:00 Sala de | cada actividad analizado y observado Calidad Produccion
resultados juntas durante la auditoria
-Generacién de resultados
conformes / no conformes
-Informacién
consolidada obtenida de
R_eunlon de 16:00— 17:00 _ la aqd_ltor_la
cierre y entrega | 2020-12- -Comunicar los resultados | -Felicitaciones . .
: Sala de o : Calidad Produccion
de informe de 03 juntas de la auditoria al personal | -Oportunidades de

auditoria

mejora.
-Resultados conformes /
no conformes

Observaciones

Tabla 4.

Plan de auditoria para el hallazgo en Informacion Documentada

Plan de Auditoria
“La planeacion es el inicio para que todo salga bien”

Empresa: Productos Alimenticios Magdalana

Hallazgo: Todo el personal operativo tiene conocimiento de la linea de produccidn, las etapas que se suceden y los parametros de
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control. Sin embargo, no se evidencia un proceso documentado, que permita tener conocimiento del personal nuevo que se vincula 'y

en general de la organizacion, de aspectos como caracteristicas de materia prima, producto terminado y hoja de control que indica

informacion como: secuencia de etapas, parametros de control (valores maximos y minimos), posibles defectos y causas que pueden

originarlos.

Objetivo: Revisar la existencia de registros y documentacion trazable en lo concerniente a la inocuidad y calidad del producto

Alcance: Aplica para la documentacion de los procesos

Criterios: Norma ISO 22000:2018, Capitulo 7 Soporte, Articulo 7.5 Informacion documentada.

Actividad Fecha Horay lugar | Descripcién de actividad Evidencia Auditor Auditado
-Presentacion del equipo
auditor y el personal
auditado -Registro de asistencia
Reunion de 08:00 - 08:30 gstro Gestion .
2020-12-04 ) - a la reunion de Calidad
apertura Sala de juntas | -Socializar los elementos Documental
apertura
que componen el plan de
auditoria
-Lectura critica y analisis | -Instructivos y
de documentacién. procedimientos de los
Revision de la ProOCEsOos.
. 09:00 — 12:00 | -Revisar la existencia de Gestidn .
documentacion | 2020-12-04 . : . . Calidad
In situ registros en lo -Flujograma, Fichas Documental

requerida

concerniente a la
inocuidad y calidad del
producto, incluido el

técnicas y Hojas de
control del proceso,
que establezcan los
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personal nuevo.

-Verificar la creacion,
actualizacion y control de
la informacion
documentada con respecto
al Capitulo 7, numeral 7.5
de la norma.

pardmetros de control.

-Formatos y registros
de los elementos que
intervienen en el
proceso.

-Registro de asistencia
a capacitaciones
referente a los
procesos,
procedimientos y
formatos de control.
Incluido el personal
nuevo.

AlMuerzo 2020-12-04 12:QO —13:00 Almuerzo del personal
Casino
-Formular preguntas al
personal operativo del
Entrevista con el 13:00 — 13:30 | Procesoy al personal_ ~Calificacion de las Gestidn .
2020-12-04 . nuevo, en lo concerniente | respuestas dadas por Calidad
personal In situ ; . Documental
a linea de produccion, las | el personal
etapas que se suceden y
los parametros de control.
-Consolidacion y
clasificacion de la
Elaboracion de ) ) informacion recopilada en | -Anotaciones de lo .,
informe de 2020-12-04 13:30 7.16'00 cada actividad analizado y observado Gestion Calidad
Sala de juntas o Documental
resultados durante la auditoria
-Generacion de resultados
conformes / no conformes
Reunion de 16:00 — 17:00 | -Comunicar los resultados | -Informacién Gestion .
. 2020-12-04 . o . . Calidad
cierre y entrega Sala de juntas | de la auditoria al personal | consolidada obtenida | Documental
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de informe de
auditoria

de la auditoria
-Felicitaciones
-Oportunidades de
mejora.
-Resultados
conformes / no
conformes

Observaciones

Tabla 5.

Plan de auditoria para el hallazgo en Limites Criticos de Control

Plan de Auditoria
“La planeacion es el inicio para que todo salga bien”

Empresa: Productos Alimenticios Magdalana

Hallazgo: Se tienen identificados Limites Criticos de Control (LCC) para cada Punto Critico de Control (PCC) establecido, pero,

para algunos de ellos no son medibles en el momento de su verificacion y su valoracion es subjetiva.

Objetivo: Revisar la metodologia aplicada para establecer los limites de control de los PCC determinados, asi como el sistema de

control implementado para monitorear los PCC en los que el LCC no sea medible.

Alcance: Aplica para el plan HACCP

Criterios: Norma ISO 22000:2018, Capitulo 8 Operacion, Articulo 8.5 Control de Peligros Numeral 8.5.4. Plan de control de

peligros Plan HACCP/PPRO, 8.5.4.2 Determinacion de limites criticos y criterios de accion.
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Actividad Fecha Horay lugar | Descripcion de actividad Evidencia Auditor Auditado
-Presentacion del equipo
auditor y el personal
., . ) auditado -Registro de asistencia
Ee:rrtucr)g de 2020-12-05 g§|g%e Ot?nfa(\)s a la reunion de Calidad Equipo
P J -Socializar los elementos | apertura HACCP
que componen el plan de
auditoria
-Procedimiento para
o - identificar y establecer
-Lectura critica y analisis LCC para los PCC
el S|st§r,na de C(.)r!trOIZ ; establecidos en el
valoracion y verificacion (0CESO
de los LCC de cada PCC P '
determinado. -Especificaciones de
-Verificacion de registros LCC en los PCC
Revision de la 09:00 — 12:00 de control y acciones de documentados.
documentacion | 2020-12-05 " ' monitoreo establecidas. si q | Calidad Equipo
requerida In situ - |stem.a, e control, HACCP
. . valoracion y
-Revisar la conformidad L
seguimiento de cada
de los LCC de cada PCC LCC en los PCC
con respecto al Capitulo 8, determinados
Numeral 8.5.4.2 '
Determinacion de limites “Redistros de
criticos y criterios de mor?i toreo con LCC
accion de la Norma. medibles en cada PCC
determinado
12:00 —13:00 Almuerzo del personal
Almuerzo 2020-12-05 Casino
Entrevista con el | 2020-12-05 | 13:00 — 13:30 | -Formular preguntasal | -Calificacién de las | Calidad
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personal In situ-Planta | personal en lo respuestas dadas por Equipo
de concerniente a los LCC de | el personal HACCP
produccion cada PCC del proceso.
-Consolidacion y
clasificacion de la
Elaboracion de 1330 — 16:00 informacion recopilada en | -Anotaciones de lo
informe de 2020-12-05 Saia de 'un.tas cada actividad analizado y observado | Calidad Equipo
resultados J durante la auditoria HACCP
-Generacion de resultados
conformes / no conformes
-Informacién
consolidada obtenida
. de la auditoria
R_eunlon de . -Felicitaciones
Cierre y entrega 2020-12-05 16:00—_17:00 -Comunl_car los resultados _Oportunidades de Calidad Equipo
de informe de Sala de juntas | de la auditoria al personal X
auditoria mejora. HACCP
-Resultados
conformes / no
conformes

Observaciones

Tabla 6.

Plan de auditoria para el hallazgo en Plan HACCP

Plan de Auditoria
“La planeacion es el inicio para que todo salga bien”

Empresa: Productos Alimenticios Magdalana

Hallazgo: La linea de produccion tiene identificado los peligros fisicos y bioldgicos que pueden presentarse. Se evidencio que la
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documentacion del Plan HACCP cuenta con una metodologia confiable y validada que se tome como referente para el analisis de

peligros. Sin embargo, dentro del plan HACCP y su andlisis de peligros no se ha realizado el ejercicio de establecer la posible

severidad y probabilidad de ocurrencia. No existe documentacion sobre este particular ni esta en conocimiento del personal de

produccion. Este aspecto es importante porque forma parte de la Matriz de Identificacion de Peligros que permite realizar el ejercicio

complementario al analisis de peligros; evaluar el riesgo y establecer medidas de control para minimizar la aparicion de peligros.

Objetivo: -Analizar la frecuencia o posibilidad de ocurrencia de peligros significativos que pueden afectar la calidad del producto.

-Verificar el registro de capacitacion/entrenamiento del personal de produccion en andlisis de peligros/severidad y probabilidad de

ocurrencia

Alcance: Aplica para el plan HACCP

Criterios: Norma I1SO 22000:2018, Capitulo 8, numeral 8.5 Control de peligros, 8.5.2 Andlisis de Peligros

Actividad Fecha Horay lugar | Descripcion de actividad Evidencia Auditor Auditado
-Presentacion del equipo
auditor y el personal
., 00 - (Q- auditado -Registro de asistencia Equipo de
Reunion de 2020-12-06 08:00 98'30 a lareunion de Produccion inocuidad de
apertura Sala de juntas - .
-Socializar los elementos | apertura los alimentos
que componen el plan de
auditoria
Revision de la 09:00 — 12:00 -Lectura critica y andlisis | -Matriz de Equipo de
documentacion | 2020-12-06 In éitu ' de la matriz de identificacion de Produccion inocuidad de
requerida identificacion de peligros | peligros, con la los alimentos
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-Verificacion de planes de
capacitacion y registros de
asistencia a los mismos, en
lo concerniente al anéalisis

de peligros

-Revisar la conformidad
del plan HACCP y sus
analisis de peligros con
respecto al Capitulo 8,
numeral 5.2 y los items del
mismo relacionados a los
peligros

ocurrencia probable
de peligros

-Registro de
capacitacion de
personal de
produccion sobre
analisis de peligros,
severidad y ocurrencia

-Formato/registros de
analisis de peligros en
el proceso y
categorizacion de los
mismos

AlMuerzo 2020-12-06 %:is(:go_ 13:00 Almuerzo del personal
-Formular preguntas al
personal en lo -Calificacion de las
Entrevista con el 13:00 — 13:30 | concerniente al plan . Equipo de
2020-12-06 . A respuestas dadas por Produccion . .
personal In situ HACCP y el anélisis de inocuidad de
. el personal .
peligros para los procesos los alimentos
de produccion
-Consolidacion y
clasificacion de la
Elaboracion de ) ) informacidn recopilada en | -Anotaciones de lo i
informe de 2020-12-06 13:30 _.16'00 cada actividad analizado y observado | Produccion !Eqmp_o de
Sala de juntas o inocuidad de
resultados durante la auditoria .
., los alimentos
-Generacion de resultados
conformes / no conformes
Reunion de ) ) i . -Informacion Equipo de
cierre y entrega | 2020-12-06 16:00 _.17'00 Comunlgar !OS resultados consolidada obtenida . inocuidad de
. Sala de juntas | de la auditoria al personal L Produccion .
de informe de de la auditoria los alimentos
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auditoria

-Felicitaciones
-Oportunidades de
mejora.
-Resultados
conformes / no
conformes

Observaciones

Tabla 7.

Plan de auditoria para el hallazgo en identificacién de Programas PPRO

Plan de Auditoria
“La planeacion es el inicio para que todo salga bien”

Empresa: Productos Alimenticios Magdalana

Hallazgo: No se evidencia una plena identificacion de lo que podrian ser los programas prerrequisito operativos

Objetivo: Revisar el procedimiento de analisis de peligros e identificacion de medidas preventivas, asi como los criterios de

evaluacion y validacion de viabilidad de estas.

Alcance: Aplica para el plan HACCP - PPRO

Criterios: Norma ISO 22000:2018, Capitulo 8, numeral 8.5 Control de peligros, 8.5.2 Analisis de Peligros

Actividad Fecha Horay lugar | Descripcién de actividad Evidencia Auditor Auditado
., _ ) ., . -Registro de asistencia
Reunion de 2020-12-07 08:00 - (_)8.30 -Pre_sentacmn del equipo a la reunion de
apertura Sala de juntas | auditor y el personal

auditado

apertura
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-Socializar los elementos
que componen el plan de
auditoria

-Revision de la
metodologia establecida
para el analisis e
identificacion de peligros
y elaboracion del perfil del

-Plan de control de
riesgos

-Matriz de
identificacion de
peligros

-Ficha técnica del
producto y equipos
que intervienen en su
elaboracion

Revision de la 09:00 — 12:00 riesgo para la linea de Equipo de
documentacion | 2020-12-07 . — produccion -Diagrama de flujo del | Calidad inocuidad de
. Sala de juntas .
requerida proceso los alimentos

-Verificar el cumplimiento

del procedimiento -Procedimiento de

estandarizado en la analisis de peligros

documentacion solicitada
-Validacion de
medidas de control
-Protocolo de
estandarizacion de
procesos y
procedimientos

Almuerzo 2020-12-07 12:00 —13:00 Almuerzo del personal

Comedor
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-Formular preguntas a
diferentes miembros del
equipo de inocuidad, para

13:00 - 13:30 q inar | Calificacion de | Eauino d
Entrevista con el Planta de eterminar los ~-afificacion de fas . =quipo de
2020-12-07 g conocimientos, respuestas dadas por Calidad inocuidad de
personal produccion L . .
experiencia y demas el personal los alimentos
factores respecto a los
programas prerrequisito
operativos
-Consolidacion y
clasificacion de la
Elaboracion de 13:30 — 16:00 | informacidn recopilada en | -Anotaciones de lo Equipo de
informe de 2020-12-07 | Sala de juntas | cada actividad analizado y observado | Calidad inocuidad de
resultados durante la auditoria los alimentos
-Generacion de resultados
conformes / no conformes
-Informacién
consolidada obtenida
Reunién de de la auditoria
cierre y entrega 16:00 - 17:00 -Comunicar los resultados -Felicitaciones Equipo de
ey g 2020-12-07 | Sala de juntas o -Oportunidades de Calidad inocuidad de
de informe de de la auditoria al personal X .
I mejora. los alimentos
auditoria
-Resultados
conformes / no
conformes

Observaciones




Tabla 8.

Plan de auditoria para el hallazgo en registro de monitoreo de PPRO
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Plan de Auditoria
“La planeacion es el inicio para que todo salga bien”

Empresa: Productos Alimenticios Magdalana

Hallazgo: No se evidenci6 que se tengan registros de monitoreo sobre los PPR operativos.

Objetivo: Evaluar el registro de monitoreo de los PPR operativos, asi como de las acciones tomadas frente a estos.

Alcance: Aplica para el plan HACCP - PPRO

Criterios: Norma ISO 22000:2018 Capitulo 8, numeral 8.5 Control de peligros, 8.5.4 Plan de Control de Peligros, 8.5.4.1

Generalidades, 8.5.4.3 Sistemas de Monitoreo en PCC y en PPRO

Actividad Fecha Horay lugar | Descripcion de actividad Evidencia Auditor Auditado
-Presentacion del equipo
auditor y el personal
., ) ) auditado . ) . Equipo de
Reunion de 9020-12-08 08:00 - (_)8.30 -Reglstrq fje asistencia Produccion inocuidad de
apertura Sala de juntas - a la reunion de apertura .
-Socializar los elementos los alimentos
que componen el plan de
auditoria
-Metodologia o
-Revision de la propuesta procedimiento para
Revision de la . ) prop monitorear PPR Equipo de
. 09:00 - 12:00 | de formatos para el . . . 3
documentacion | 2020-12-08 . . . operativos Produccion inocuidad de
. Sala de juntas | monitoreo pertinente de .
requerida los alimentos

los peligros y el perfil del
riesgo

-Registro de monitoreo
de PPR operativos
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-Registro de acciones
frente a resultados de
monitoreo de PPR
operativos

AlMuerzo 2020-12-08 12:00 - 13:00 Almuerzo del personal
Comedor
-Formular preguntas al
13:00 - 13:30 | Personal en lo -Grado de .
. concerniente a los Equipo de
Entrevista con el Planta de . complemento a lo . . g
2020-12-08 ! programas prerrequisitos b . .. | Produccion inocuidad de
personal produccion ) e percibido en la revision .
operativos, en especifico al X . . los alimentos
- de evidencia escrita
seguimiento, control y
registro de estos
-Consolidacion y
clasificacion de la
Elaboracion de 13:30 — 16:00 | informacién recopilada en | -Anotaciones de lo Equipo de
informe de 2020-12-08 | Sala de juntas | cada actividad analizado y observado | Produccion inocuidad de
Resultados durante la auditoria los alimentos
-Generacion de resultados
conformes / no conformes
-Informacién
consolidada obtenida
Reunion de 16:00 - 17:00 | de la auditoria Equipo de
cierre y entrega . -Comunicar los resultados | -Felicitaciones L . 3
: 2020-12-08 | Sala de juntas o . Produccion inocuidad de
de informe de de la auditoria al personal | -Oportunidades de los alimentos

auditoria

mejora.
-Resultados conformes
/ no conformes

Observaciones
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Tabla 9.

Plan de auditoria para el hallazgo en Procedimiento de Auditoria

Plan de Auditoria
“La planeacion es el inicio para que todo salga bien”

Empresa: Productos Alimenticios Magdalana

Hallazgo: No se evidencia un procedimiento documentado, sobre el procedimiento de auditoria, las auditorias son atendidas por la

dependencia que recibe la PQR vy se realiza en el momento que surge el hallazgo.

Objetivo: Verificar que la organizacion cuente con uno o varios programas de auditoria, que estos tengan la estructura adecuada y

se auditen los procesos en los tiempos estipulados

Alcance: Aplica para los procedimientos y protocolos de auditoria

Criterios: Norma ISO 22000:2018 Capitulo 9 Evaluacion del desempefio, Numeral 9.2 Auditoria Interna

Actividad Fecha I-Ilgggry Descripcion de actividad Evidencia Auditor Auditado
-Presentacion del equipo
auditor y el personal
Reunion de 08:00 - 08:30 | auditado -Registro de Gestion
2020-12-09 | Sala de asistencia a la reunién Calidad
apertura . - Documental
juntas -Socializar los elementos | de apertura
que componen el plan de
auditoria
Revision de la 09:00 - [J\rfer:;g:(;ilrziiﬂ[s()tednema ° -Programa de Gestion
documentacion | 2020-12-09 | 12:00 proc gral Calidad
. X auditoria auditoria Documental
requerida In situ
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-Revisar y analizar el
procedimiento
documentado del
programa y plan de
auditorias, basado en los
criterios de la Norma
establecidos en el
Capitulo 9, Evaluacion del
desempefio, Numeral 9.2
Auditoria Interna

-Plan de auditoria

-Registro de gestion,
solucion y cierre de
no conformidades

-Registro de
adherencia a
entrenamiento y/o
capacitaciones en lo
concerniente a
auditorias

12:00 — Almuerzo del personal
Almuerzo 2020-12-09 13:00 Casino
-Formular preguntas en lo
. , concerniente al -Calificacion de las .
Entrevista con el 2020-12-09 13j00 o conocimiento de un respuestas dadas por Gestion Calidad
personal 13:30 In situ o Documental
proceso de auditoria y el personal
responsabilidades.
-Consolidacion y
clasificacion de la
Elaboracion de 13:30 - informacidn recopilada en | -Anotaciones de lo Gestion
informe de 2020-12-09 | 16:00 Sala de | cada actividad analizado y observado Calidad
: - Documental
resultados juntas durante la auditoria
-Generacion de resultados
conformes / no conformes
-Informacion
. consolidada obtenida
Reunion de , o
cierre y entrega 16:00— -Comunicar los resultados de la auditoria Gestion
ey g 2020-12-09 | 17:00 Sala de o -Felicitaciones Calidad
de informe de : de la auditoria al personal . Documental
juntas -Oportunidades de

auditoria

mejora.
-Resultados
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conformes / no
conformes

Observaciones
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4. Conclusiones
Un plan de auditoria es un elemento de los sistemas de gestion, que permite elevar la
competitividad de las organizaciones a través del mejoramiento de procesos y, por consiguiente,
de productos o servicios que garanticen la satisfaccion de las partes interesadas en el mismo. En
ese sentido, el disefio del formato idoneo permitié la planificacion detallada e inequivoca de las
actividades a desarrollar durante la evaluacion de cumplimiento de los hallazgos previamente

establecidos.

La auditoria de los sistemas de gestion permite identificar retos y oportunidades
potenciales para el éxito de las organizaciones. Definir un plan de auditoria por hallazgos
permitié establecer criterios normativos especificos y verificables para la obtencion de resultados

concretos que aportan al mejoramiento continuo.

El enfoque basado en la evidencia como principio de auditoria es el método para lograr
conclusiones confiables y reproducibles. Determinar la evidencia objetiva permitio identificar y

establecer los elementos que cumplen con los criterios normativos aplicables a cada hallazgo.
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Anexo A. Programa de auditoria interna al sistema de gestion de la calidad de productos alimenticios Magdalana

OBJETIVO DEL PROGRAMA DE
AUDITORIA INTERNA

ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

Diseniar, planificar y ejecutar acciones que
permitan evidenciar que se han superado los
hallazgos encontrados en la inspeccion
realizada, y que conlleven al cumplimiento de lo
establecido en el sistema de gestidn de calidad
de la empresa productos alimenticios
Magdalana.

Aplica para el sistema de control interno ISO 22000:2018, el cual ha sido
implementado por productos alimenticios Magdalana. Con el fin de comercializar
masas congeladas sin fermentar para panificacion, sin inconvenientes y con el
calificativo de seguridad y confianza para sus clientes.

CRITERIOS DE AUDITORIA

DOCUMENTO RELACIONADO

RECURSOS NECESARIOS

En cuanto al SGC e inocuidad para la linea de
produccion de masas congeladas sin fermentar,
se tiene que productos alimenticios Magdalana;
ha implementado en el tema de inocuidad,
Buenas Practicas de Manufactura y el sistema
HACCP, incorporando, ademas, mecanismos de
monitoreo, seguimiento y auditoria interna que
le permitan trabajar dentro del ciclo de calidad
de PHVA: Planear — Hacer — Verificar y Actuar,
ademas esta implementando la norma ISO
22000:2018 dado que ya tiene avances en BPM
y HACCP.

De manera que la legislacion y normatividad que
aplica y regula el proceso es:

* Programas prerrequisito BPM ¢ Programas de
apoyo BPM ¢ Resolucion 2674 de 2013
(Programa de saneamiento basico) * NTC-
USNA 007 (Norma Sanitaria de manipulacion
de alimentos) * Resolucion 765 de 2010

La documentacion que sirve de
soporte es: Politica de calidad e
inocuidad, Procedimientos de limpieza
y desinfeccidn, el plan de capacitacién
especifico por area, programa de
mantenimiento preventivo de areas,
equipos e instalaciones, manual de
calidad, manual de funciones, manual
de procedimientos, Formatos de
registros, planes de calidad y accion,
instructivos, matriz de acciones,
diagramas de flujo, fichas técnicas y
tramites de PQRS, todos inmersos
dentro del listado de documentos
maestros.

Aquellos necesarios para cumplir el plan
de auditoria tales como: Recursos
financieros, de infraestructura, de
logistica, talento humano calificado,
materiales e insumos (papeleria,
computadores, celulares), transporte,
desplazamientos, oficinas, acceso a la
planta. Personal: Alta direccion o
gerencia, Recursos humanos, Jefe de
calidad, Supervisor de calidad, Jefe de
produccion, Operarios, Almacenista,
Recepcionista, Técnico de
mantenimiento, Oficios varios, Servicio
de limpieza.
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(Referente a las capacitaciones) * Decreto 60 de
2002 (Promocion y aplicacion del sistema
HACCP). « Norma ISO 22000 de 2018
(Requisitos para implementar sistema de gestion
de la inocuidad de los alimentos)

e Equipo | Método de
Justificacion del . ! SN @ ol | Respons
: . Coordina | Audito | Auditoria: o Slol sl .
impacto del Objetivo ols|9l=|o|o|ol8|2|c|8|a| able:
dor de la | r/respo Insumo Sl NS XNE2| 2 EREIE, .
Proceso hallazgo y por ello de la o 25 sae|8 5 5 8.2 2o o Liderde
e .| Auditoria | nsable como e sSI<|Ss >R E eSG
la prioridad en la | auditoria ) . L < 20| 3|-2| proceso
L /Accion de la medio de QM= 0 .
gestion i A n auditado
accion | verificacion
Hallazgo El numeral 3,34 de
item 29. la norma ISO Verificar
Magdalana | 22000:2018, la
con la establece que una existencia
aspiracion | politicaes la de una .Politica de
de avanzar | intencién y direccion | politica de inocuidad
ensu SGC | de una organizacion; | calidad, Alta .Registro de
esta expresadas asi mismo .| adherencia
: gerenci
trabajando | formalmente por la | que los de .
L . . . . a ) - President
en la alta direccion. Asi lineamient | Gerencia . divulgacion/ .
) : (Presid A e/director
Norma ISO | mismo el numeral os parala | operativa ente socializacio eneral
22000:2018 | 5,2,1 menciona que | implement nenlo g
; - S corpora .
. Sin la politica de la acion de la tivo) particular a
embargo, inocuidad de los norma ISO la norma
los alimentos debe ser 22000:201 ISO
lineamiento | establecida, 8 estén 22000:2018
s no han implementada y claramente
quedado sostenida por la alta | establecid
plenamente | direccion, debe ser os en ella.
establecido | apropiada al
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sensu
politica de
inocuidad,
no se
encuentra
documenta
day solo se
ha
divulgado
lo
concernient
eala

proposito y contexto
de la organizacion,
con objetivos y
compromisos claros
e incluir el
mejoramiento
continuo en el marco
de la inocuidad
alimentaria

norma ISO

con el

equipo

HACCP.

Hallazgo Se requiere que la Verificar .Plan de

item 60. La | empresa designe la recursos

organizacid | todo tipo de recursos | existencia financieros

n no (humanaos, de un plan y de

presenta un | financieros, de de disponibilid

plan de infraestructura entre | recursos ad

recursos otros) que permitan | financiero presupuestal

financieros, | viabilizar lo syla Gerencia Contad .Registros Jefe
ni la establecido en la disponibili | administra or contables, administr
disponibilid | politica de dad tiva estados ativo
ad inocuidad. El item 5 | presupuest financieros,

presupuesta | Liderazgo de la al para la sistema de

| asignada | norma ISO implement costos,

para el 22000:2018 acion de la presupuesto

disefio e establece que laalta | norma ISO sy flujo de

implementa | direccion debe 22000:201 caja

cion de la demostrar liderazgo | 8 asignado al
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Norma I1SO
22000:2018
. La politica
de la
organizacio
nesquea
medida que
van
surgiendo
las
necesidades
se analiza
la situacion
y
posibilidad
de asignar
recursos de
acuerdo a
prioridades
de gastos
que tenga la
compafiia

y COmpromiso con
respecto al SGIA,
asegurando que
estén disponibles los
recursos necesarios.
Asi mismo el item
7.1 Recursos,
establece que la
organizacion debe
determinar y
proporcionar los
recursos necesarios
para el
establecimiento,
implementacion,
mantenimiento,
actualizacion y
mejora continua del
SGIA, ademés debe
establecer en su plan
de recursos la
capacidad de y toda
limitacion sobre los
recursos internos
existentes y
contemplar la
necesidad de obtener
recursos externos.

SGIA
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Hallazgo
item 77. Se
tienen
implementa
dos los PPR
para ayudar
a controlar
los niveles
de peligros
bioldgicos
y fisicos
relacionado
sconla
inocuidad
de los
alimentos
pero no
abarcan la
totalidad de
la linea de
produccion.

Es necesario la
elaboracion del
diagrama de flujo y
enumeracion de cada
etapa, de forma
subsiguiente, se
debe llevar a cabo el
analisis de peligros
que se pueden
generar en cada una
de las fases o etapas,
desde el principio
hasta el fin de la
linea de produccion;
paraello ; Es
indispensable
abarcar la totalidad
del proceso
productivo, y
extender el alcance
de las medidas de
control, ya que un
peligro biol6gico
puede salirse de
control si no es
destruido o
eliminado en las
ultimas etapas del
proceso como lo es
la refrigeracion o
congelacion del
producto terminado.
Al respecto la norma

Comproba
r que los
PPR estén
implement
ados desde
el inicio,
hasta el fin
de la linea
de
produccid
n,
garantizan
do el
control de
peligros
fisicos y
bioldgicos

Calidad

Produc
cion

.Registro de
los PPR
implementa
dos en toda
la linea de
produccion
.Formato de
registro y
control de
variables en
cada etapa
de la linea
de
produccion
.Certificado
de
declaracion
de ausencia
de peligros
fisicos en el
producto
terminado

Jefe de
producci
on
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ISO 22000:2018
item 8,2 establece
que la organizacion
debe establecer,
implementar,
mantener y
actualizar PPR para
facilitar la
prevencion y
reduccién de
contaminantes.
Teniendo en cuenta
los requisitos
legales,
reglamentarios, los
pactados y demas
aspectos asociados a
la naturaleza de la

compaiiia.
Hallazgo El numeral 7.5 dela | Revisar la .Registro de
item 93. norma ISO existencia todos los
Todo el 22000:2018 de elementos
personal (Informacion registros y que
operativo documentada), documenta intervienen
tiene establece que el cion . enel
o Gestion
conocimien | SGIA de la trazable en . proceso Jefe de
o documenta | Calidad )
to de la organizacion debe lo | .Manual o calidad
linea de incluir la concernien procedimien
produccién, | informacion teala to del
las etapas requerida por dicha | inocuidad proceso
que se norma, tambien la y calidad general
sucedeny | que la organizacion | del .Flujograma
los considere para la producto , ficha
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pardmetros
de control.
Sin
embargo,
no se
evidencia
un proceso
documenta
do, que
permita
tener
conocimien
to del
personal
nuevo que
se vincula 'y
en general
de la
organizacio
n, de
aspectos
como
caracteristic
as de
materia
prima,
producto
terminado y
hoja de
control que
indica
informacio
n como:

eficacia del sistema
de gestidn, asi como
los requisitos
legales,
reglamentarios y de
clientes
concernientes a la
inocuidad del
producto. Dicha
informacidn debe ser
actualizada
constantemente y
controlada. De modo
que todo aquello que
pueda impactar la
inocuidad y calidad
del producto, debe
contar con un
registro (personal,
materia prima,
envases etc.) y toda
actividad debe estar
procedimentada
(hoja de control
etc.), también las
modificaciones
introducidas en el
sistema de
produccién, deben
ser trazables.

técnicay
hoja de
control del
proceso
.Reqistro de
capacitacion

socializacio
ny
divulgacion
al personal
nuevo en
aspectos
generales y
especificos
del proceso
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secuencia
de etapas,
pardmetros
de control
(valores
mMAaximos y
minimos),
posibles
defectos y
causas que
pueden
originarlos.
Hallazao El principio 3 de Revisar la .Procedimie
tem 123 HACCP trata de metodolog nto para
Se tiener{ establecer los limites | ia aplicada identificar y
dentificado criticos de control para establecer
s LCC para | P&r@ cada uno de los | establecer LCC para
cada ch PCC determinados. los limites los PCC
establecido Si estos no son de control establecidos
ero. para ' | medibles, no se de los Equipo |enel Lider o
gl uﬁ(F))s de puede establecer un | PCC multidi | proceso represent
g sistema adecuado de | determina . sciplina | .Metodologi P
ellos, no . Calidad . ante de
son control para dos, asi rio a para oaUino
medibles en monitorear los PCC | como el HACC | monitorear HqA£CP
el momento (principio 4), sistema de P losLCCy
de su tampoco se podra control registro de
verificacion establecer las implement acciones en
s acciones correctivas | ado para caso de
zaloraci()n a ser tomadas monitorear incumplimi
o cuando el monitoreo | los PCC ento de
subietiva indique que un PCC | en los que dichos
J ' no esta bajo control | el LCC no limites
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(principio 5). Por lo
tanto la aplicacion de
un sistema HACCP
con este tipo de
fallas, no permitira
desarrollar las
medidas de control
apropiadas para
controlar los peligros
y garantizar la
inocuidad del
producto. Al
respecto la norma
ISO 22000:2018
establece en el
capitulo 6 de
planificacion, que
para establecer
acciones que
permitan abordar
riesgos y
oportunidades;
primeramente hay
que tomar en cuenta
las cuestiones
internas y externas
que afecten el
alcance de los
objetivos, conocer
las necesidades y
expectativas de las
partes interesadas en
el SGIAyY

sea
medible.
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determinar el alcance
del mismo.

Hallazgo
item 122.
La linea de
produccion
tiene
identificado
los peligros
fisicos y
biol6gicos
que pueden
presentarse.
Se
evidencio
que la
documentac
i6n del Plan
HACCP
cuenta con
una

Se debe examinar
todo el proceso de
fabricacién del
alimento para
identificar los
peligros potenciales
que pueden ocurrir
durante las etapas de
produccion o del uso
de un determinado
alimento; o de como
esas etapas 0 uso
interfieren con los
peligros presentes.
Es también necesario
considerar las
materias primas y los
ingredientes, tanto
como la clase y

Analizar
la
frecuencia
0
posibilida
dde
ocurrencia
de peligros
significati
VoS que
pueden
afectar la
calidad del
producto.
Verificar
el registro
de
capacitaci
on/entrena

Produccié
n

Equipo
de
inocuid
ad de
los
aliment
0S

.Matriz de
identificacio
n de
peligros,
con la
ocurrencia
probable de
peligros
.Registro de
capacitacion
de personal
de
produccion
sobre
analisis de
peligros,
severidad y
ocurrencia
.Formato/re

Lider o
represent
ante de
equipo de
inocuida
d de
alimentos
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metodologi
a confiable
y validada
que se tome
como
referente
para el
analisis de
peligros.
Sin
embargo,
dentro del
plan
HACCPy
su analisis
de peligros
no se ha
realizado el
ejercicio de
establecer
la posible
severidad y
probabilida
d de
ocurrencia.
No existe
documentac
ion sobre
este
particular ni
esta en
conocimien
to del

duracién del
almacenaje, los
métodos de
distribucion y el uso
esperado del
producto final por el
consumidor.
Después del analisis
de peligros se debe
hacer una evaluacién
del riesgo, para
estimar la ocurrencia
probable de los
peligros para la salud
y la gravedad de sus
efectos, que permite
identificar los
peligros de mayor
significado; Es
necesario seleccionar
los peligros, en
funcién de la
frecuencia o
posibilidad de
ocurrencia en
concentraciones que
ofrezcan riesgos
significativos al
consumidor. Sobre el
particular, la norma
ISO 22000:2018
item 8.5.2 establece
la importancia del

miento del
personal
de
produccid
n en
analisis de
peligros/se
veridad y
probabilid
ad de
ocurrencia

gistros de
analisis de
peligros en
el proceso y
categorizaci
on de los
mismos
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personal de
produccion.
Este
aspecto es
importante
porque
forma parte
de la Matriz
de
Identificaci
on de
Peligros
que permite
realizar el
ejercicio
complemen
tario al
analisis de
peligros;
evaluar el
riesgo y
establecer
medidas de
control para
minimizar
la aparicién
de peligros.

andlisis de peligros,
la identificacion y
determinacion de
niveles aceptables de
estos.
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Hallazgo
item 125.
No se
evidencia
una plena
identificaci
6nde lo
que podrian
ser los
programas
prerrequisit
0
operativos

El capitulo 3 de la
norma ISO
22000:2018,
establece que PPRO
es una medida de
control o
combinacion de
medidas de control
aplicadas para
prevenir o reducir un
peligro significativo
a un nivel aceptable
en relacion a la
inocuidad de los
alimentos. Al no
tener claridad sobre
el significado de
PPRO, las medidas
de control o
preventivas
identificadas pueden
estar mal
clasificadas. Al
respecto dicha
norma en el item
8.5.2 (analisis de
peligros) menciona
la importancia de
establecer un analisis
de peligros y
establecer cuales de
ellos necesitan ser
controlados a través

Revisar el
procedimi
ento de
analisis de
peligros e
identificac
ion de
medidas
preventiva
s, asi
como los
criterios
de
evaluacion
y
validacion
de
viabilidad
de estas.

Calidad

Equipo
de
inocuid
ad de
los
aliment
0S

.Plan de
control de
riesgos
.Matriz de
identificacio
n de
peligros
.Ficha
técnica del
producto y
equipos que
intervienen
en su
elaboracion
.Diagrama
de flujo del
proceso
.Procedimie
nto de
analisis de
peligros
.Validacién
de medidas
de control

Lider o
represent
ante de
equipo de
inocuida
dde
alimentos
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de medidas de
control que deberan
ser seleccionadas y
categorizadas
utilizando un
enfoque sistematico
y posteriormente
evaluar y validar su
viabilidad.

Hallazgo
item 132.
No se
evidencio
que se
tengan
registros de
monitoreo
sobre los
PPR
operativos.

La norma ISO
22000:2018 en el
item 8.5.4 Plan de
control de peligros
menciona que la
organizacion debe
establecer,
implementar y
mantener un plan de
control de peligros,
este debe estar
debidamente
documentado con
informacion
especifica para cada
medida de control en
cada PPR operativo.
Dicha informacion
es: peligro
relacionado con la
inocuidad a ser
controlados por PPR

Evaluar el
registro de
monitoreo
de los PPR
operativos,
asi como
de las
acciones
tomadas
frente a
estos.

Producci6
n

Equipo
de
inocuid
ad de
los
aliment
0S

.Metodologi
ao
procedimien
to para
monitorear
PPR
operativos
.Registro de
monitoreo
de PPR
operativos
.Registro de
acciones
frente
resultados
de
monitoreo
de PPR
operativos

Lider o
represent
ante de
equipo de
inocuida
d de
alimentos
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operativos, criterios
de accidn para PPR
operativos,
seguimiento,
correcciones y
registro de toda

accion.
Hallazgo La norma I1SO .Planes de
item 193. 22000:2018 en el Verificar auditoria
No se item 9,2 Auditoria que la interna y
evidencia interna establece que | organizaci externa
un la organizacion debe | 6n cuente .Registro de
procedimie | realizar auditorias con uno o gestion,
nto internas y externas a | varios solucion y
documenta | intervalos programas cierre de no
do, sobre el | planificados para de conformida
procedimie | obtener informacion | auditoria, Gestion des .Plan de
nto de acerca del SGIA, que estos q . entrenamien Jefe de
o ! ocumenta | Calidad )
auditoria, relacionada con el tengan la | to calidad
las cumplimiento de los | estructura especifico
auditorias requisitos para los adecuada al personal
son que ha sido y se para realizar
atendidas implementado. Por auditen los o recibir
por la lo tanto es procesos una
dependenci | indispensable en los auditoria
a que recibe | guardar en archivo tiempos .Registro de
laPQR yse | general de estipulado adherencia
realiza en el | documentacion S a

momento

interna, todo lo

entrenamien
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que surge el
hallazgo.

relacionado con
auditorias y planes
de accion; ya que el
area encargada de
gestion documental,
requiere registros de
novedades
encontradas en la
planta, no
conformidades o
incumplimiento en la
norma, planes de
mejora, y demas
documentos
necesarios para
evaluar al final del
suceso, las acciones
a tomar, los
procedimientos
necesarios por llevar
a cabo, y finalmente
una inspeccion
detallada, donde se
evidencie que la no
conformidad haya
sido debidamente
resuelta o
solucionada de
acuerdo a lo
establecido en la
legislacion.

to y/o
capacitacion
esenlo
concernient
ea
auditorias
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