PLAN DE AUDITORIA INTERNA PARA EL SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD
E INOCUIDAD DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS MAGDALANA

Erika Paola Pefiuela Ortiz

Diplomado de profundizacion en sistemas de gestion de la inocuidad y del
ambiente para el sector alimentario como opcidn de grado y como obtencion de
titulo ingenieria de alimentos

Clemencia Alava Viteri
Director de curso

Universidad Nacional Abierta y a Distancia
Escuela de Ciencias Basicas, Tecnologia e Ingenieria
Programa de ingenieria de alimentos
Bucaramanga - 2020



NOTA ACLARATORIA

Para el desarrollo del presente trabajo se utilizé informacion
gue 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 22000:2018 en un contexto imaginario relacionado con la
produccion de alimentos.
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1. INTRODUCION

Las auditorias son un proceso sistematico, independiente y documentado para
obtener evidencias y evaluar de manera objetiva para determinar el grado o
porcentaje en que se cumple los criterios de la auditoria establecidos; los criterios a
tener en cuenta son un conjunto de politicas, procedimientos o requisitos usados
como referencia para comparar la evidencia (resultados) de la auditoria, estos
requisitos pueden ser legales o establecidos por la organizacion. (ICONTE, 2018)

La auditoria interna es aquella conocida de primera parte, programadas y realizadas
por la organizacion, las auditorias externas conocidas de segunda; realizadas por
clientes y tercera parte; realizadas por entes independientes los cuales otorgan
certificaciones, registros de conformidad o agentes gubernamentales. (ICONTE,
2018)

El programa de auditoria se define como conjunto de una o mas auditorias
determinado en un periodo de tiempo, dirigidas hacia un propoésito. ICONTE, 2018),
dentro del programa de auditoria se debe definir un plan de auditoria el cual consta
de la descripcidn de las actividades y detalles acordados para realizar la auditoria.
(ICONTE, 2018).

Conocer y adquirir la capacidad de auditar las diferentes normas que conforman los
sistemas de gestion integral, se ha convertido en una necesidad y cualidad con la
gue debe contar un ingeniero de alimentos; ya que el mercado con la necesidad de
avanzar en la calidad e inocuidad de los alimentos demanda que las organizaciones
este certificadas para garantizar al consumidor la calidad de sus productos,
cumpliendo con requisitos a sus clientes y requisitos legales. Los ingenieros de
alimentos en la mayoria de los casos son los responsables de coordinar y dirigir la
produccion y calidad de las plantas de alimentos.

Como parte final del diplomado de profundizacién sistemas de gestion de la
inocuidad y del ambiente para el sector alimentario, Se presenta el plan de auditoria
interna para el sistema de gestion de calidad e inocuidad de Productos Alimenticios
Magdalana; dedicada a la produccién de masas congeladas para panificacion, con
el fin de realizar seguimiento, evaluacién y mejora a la implementacion de la norma
NTC ISO 22000:2018.



2. OBEJTIVOS

2.1. OBJETIVO GENERAL

Proponer un Plan de auditoria interna para complementar el programa de auditorias
del sistema de gestion de la calidad e inocuidad de Productos Alimenticios

Magdalana.

2.2.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Implementar proceso para realizar el plan de auditoria de Productos
Alimenticios Magdalana.

Establecer seguimiento, verificacion y mejora al sistema de gestion de
calidad e inocuidad implementado con base a la NTC ISO 22000:2018 en
Productos Alimenticios Magdalana.

Verificar el cumplimiento de la politica y objetivos de calidad e inocuidad de
Productos Alimenticios Magdalana.



3. ANTECEDENTES

3.1. Auditoria.

Las auditorias se originan en el area contable, basdndose en la verificacion de los
registros patrimoniales de las haciendas, su existencia es reconocida desde la
época de la civilizacion numérica y el pueblo azteca; basados en controles de
acciones privadas, dictamenes y procedimientos juridicos. (Caro)

En la edad media la auditoria fue ejercida por la autoridad religiosa en el recaudo
fiscalizado del diezmo que se debia pagar al virrey. En la edad industrial
correspondiente al siglo XVIII; se implementan medidas contables nuevas,
especialmente en auditorias buscando ayudar a las nuevas empresas que habia
surgido después de la segunda mitad de este siglo, en la revolucion industrial en la
aparicion de maquinas hiladoras y de tejido. En estados unidos en el afio 1939 surge
una asociacion encargada de vigilar el cumplimiento de las normas de auditorias,
implementado supervision en procesos administrativos. La profesion de auditor fue
introducida en estados unidos por britanicos en los ultimos afios del siglo XX. En la
edad informatica surgié auditorias en empresas e instituciones de informacion, se
enfoca las auditorias de los sistemas de informacion, mediante transformacion de
métodos, técnicas y procedimientos de la auditoria tradicional. (Caro)

En Colombia se tiene conocimiento que la auditoria llega con el segundo viaje de
Cristébal Colon a América, designando a una persona de fiscalizar y controlar los
fondos y bienes de la expedicién. En el siglo XVI se forma la Real Audiencia de
Santa Fe de Bogota; se unificaban rentas y recaudos para la corona. En el siglo XVII
aparecen las Oficinas de Contabilidad, mediante las cuales y a través de la Corte
de Cuentas se consolidan el control fiscal en el mundo. (Caro)

Las empresas de alimentos deben implementar sistemas de gestion de calidad, para
garantizar el cumplimiento de los requisitos legales y establecidos por la
organizacion, para verificar que se cumple con lo descrito anteriormente se debe
recurrir a las auditorias, tanto internas como externas.

3.2. HACCP e ISO 22000

El HACCP inicia como un método para asegurar la inocuidad de los alimentos
utilizados por la Nasa para las misiones espaciales, en el afilo 1959, se introduce en
la industria alimentaria en el afio 1971 en la conferencia nacional de proteccién de
alimentos; donde se pretendia identificar peligros, determinar PCC y establecer
monitoreo a los PCC, pero no fue muy usado. En 1985 se recomienda HACCP en
el concilio nacional de la investigacion para asegurar la inocuidad del alimento,
debido al brote de enfermedades transmitidas por alimentos, en 1988 el comité de
asesores sobre criterios microbiolégicos de alimento vuelve a recomendar la



aplicacion de HACCP. EI NACMCF propuso 7 principios para la aplicacion de
HACCP EN 1989; con la primera modificacion en 1992 y la segunda y mas reciente
en 1997 y publicada en 1998. (Alejandro Castillo Ayala, 2002)

En Colombia el HACCP es adoptado con el Decreto 60 del 2002.

ISO 22000 es un estandar internacional certificable, que especifica los requisitos
para un Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria, mediante la incorporacion de
todos los elementos de las Buenas Practicas de Fabricacion (GMP) y el Sistema de
Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC). (SGS, 2016), esta norma
ha sido emitida en el 2005, referida especificamente para Seguridad alimentaria, la
cual integra los sistemas de calidad con sistemas de inocuidad alimentaria,
disefiado para cubrir los procesos realizados en la cadena de suministros de la
industria alimentaria, haciendo a las empresas de alimentos mas competitivas tanto
nacional como internacionalmente. (SGS, 2016)

3.3. IS0 19011

La norma I1SO 19011 surgi6 de la necesidad de evitar la proliferacion de normas
internacionales sobre el mismo tema, se creo para dos areas; sistema de gestion
de calidad y sistemas de gestion de medio ambiente. Esta norma se enfoca en dar
guia no requisitos, para establecer, planear y realizar auditorias. (eddy, 2016)

Originalmente se publicé en 1990 como ISO 10011-1y en 2002 tomd la numeraciéon
ISO 19011 actual. (wikipedia, 2020)



4. FORMATO PLAN DE AUDITORIA

Y PRODUCTOS ALIMENTICIOS MAGDALANA
™ PP PLAN DE AUDITORIA Versién 01

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD Diciembre 2020
OBJETIVO

ALCANCE

CRITERIOS

EQUIPO AUDITOR
AUDITORIA
FECHA
PROCESO
ASPECTO EVALUADO
ACTIVIDAD REQUISITOS DELA | HORA | AUDITORES Y OBSERVADORES AUDITADOS EVIDENCIAS,

NORMA

OBSERVACIONES:

Reviso: Coordinador SIG Magdalana

Aprobé: Gerente Magdalana




5. DESARROLLO DE
5.1.

L PLAN DE AUDITORIA

Plan de auditoria 1:

]

=X

PRODUCTOS ALIMENTICIOS MAGDALANA

. TR PLAN DE AUDITORIA Version 01
SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD Diciembre 2020
OBIJETIVO Verificar que la alta direccién ha definido la politica de inocuidad de los alimentos, la ha documentado y divulgado a todos los
colaboradores de la organizacion.
ALCANCE Revision de documentos del SGIA; Politica de inocuidad de los alimentos, programa de capacitacién, registros de induccion,
reinduccioén y capacitaciones, Ejecucidn de entrevistas dentro de la organizacién.
CRITERIOS Sistema gestion de inocuidad alimentaria —SGIA, ISO 22000:2018.
EQUIPO AUDITOR Jefe de calidad, Coordinador SIG, director RRHH, jefe de produccion, Lider de produccion.
AUDITORIA
FECHA 12/12/2020
PROCESO ALTA DIRECCION - GERENCIA

ASPECTO EVALUADO

Alta direccién no ha definido totalmente la politica de inocuidad de los alimentos, por motivo que los lineamientos no han
guedado plenamente establecidos en su politica de inocuidad, no se encuentra documentada y solo se ha divulgado lo
concerniente a la norma ISO con el equipo HACCP.

ACTIVIDAD REQUISITOS DE LA HORA AUDITORES Y AUDITADOS EVIDENCIAS.
NORMA OBSERVADORES

Reunién de apertura ISO 19011:2018 7:00 am Registro y acta de reunion (inicio)
Numeral 6.4.3

Presentacién plan de auditoria ISO 19011:2018 7:15am Plan de auditoria 1
Numeral 6.4.3

Revision documental de la Politica de inocuidad de los alimentos establecida

politica de inocuidad de los ISO 22000:2018 8:00 am dentro del SGIA, programas de capacitacion y

alimentos establecida dentro Numeral 5.2- Gerente/ registros de divulgacién.

del SGIA, programas de 52.1y5.22 Jefe de calidad Administrador

capacitacidn y sus registros.

Entrevista en area de ISO 22000:2018 8:30am Se entrevista dos colaboradores del drea de

produccién a colaboradores Numeral 5.2-5.2.2 produccién

Redaccion de hallazgos ISO 19011:2018 9:00 am Informe final de la auditoria.
Numeral 6.4.9.1

Reunidn cierre ISO 19011:2018 9:30am Registro y acta de reunioén(cierre)
Numeral 6.4.10

OBSERVACIONES: N.A (No aplica)

Reviso:

Coordinador SIG Magdalana Aprobd: Gerente Magdalana




5.2. Plan de auditoria 2:

«

=)

PRODUCTOS ALIMENTICIOS MAGDALANA

R W 0.2
Al v PLAN DE AUDITORIA Version 0L
e SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD Diciembre 2020
OBJETIVO Verificar que la organizacion tenga contemplado un plan de recurso financieros a disponibilidad de la implementacion,
mantenimiento y mejora del SGIA basado en la ISO 22000:2018
ALCANCE Revisidon de documentos del SGIA; Programa y/o Plan de recursos financieros, procesos, registros entradas y salidas de recursos.
CRITERIOS Sistema gestion de inocuidad alimentaria —=SGIA, ISO 22000:2018.
EQUIPO AUDITOR Jefe de calidad, Coordinador SIG, director RRHH, jefe de produccidn, Lider de produccién.
AUDITORIA
FECHA 13/12/2020
PROCESO ALTA DIRECCION - GERENCIA

ASPECTO EVALUADO

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 organizacion es que a medida que van surgiendo las necesidades se
analiza la situacidn y posibilidad de asignar recursos de acuerdo con prioridades de gastos que tenga la compafiia

ACTIVIDAD REQUISITOS DE LA HORA AUDITORES Y AUDITADOS EVIDENCIAS.
NORMA OBSERVADORES

Reunion de apertura ISO 19011:2018 7:00 am Registro y acta de reunion (inicio)
Numeral 6.4.3

Presentacion plan de ISO 19011:2018 7:15am Plan de auditoria 2

auditoria Numeral 6.4.3

Revision documental del

SGIA, Programa y/o Plan de Programa y/o Plan de recurso financieros,

recurso financieros, ISO 22000:2018 7:30am Jefe de calidad Gerente/ procesos, registros entradas y salidas de

procesos, registros Numeral 7.1.1 Administrador recursos.

entradas y salidas de

recursos.

Redaccion de hallazgos ISO 19011:2018 8:30am Informe final de la auditoria.
Numeral 6.4.9.1

Reunion cierre ISO 19011:2018 9:00 am Registro y acta de reunion(cierre)
Numeral 6.4.10

OBSERVACIONES: N.A (No aplica)

Reviso: Coordinador SIG Magdalana

Aprobd: Gerente Magdalana
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5.3. Plan de auditoria 3:

]

&y

PRODUCTOS ALIMENTICIOS MAGDALANA

MACHANA PLAN’DE AUDITORIA Version 01
e SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD Diciembre 2020
OBIJETIVO Verificar que los PPR abarquen en totalidad las lineas de producciéon de Productos Alimenticios Magdalana.
ALCANCE Revision de documentos del SGIA; programas de prerrequisitos
CRITERIOS Sistema gestion de inocuidad alimentaria —SGIA, ISO 22000:2018, Decreto 60 del 2002, Resolucion 2674 del 2013.
EQUIPO AUDITOR Jefe de calidad, Coordinador SIG, director RRHH, jefe de produccidn, Lider de produccién.
AUDITORIA
FECHA 14/12/2020
PROCESO PRODUCCION

ASPECTO EVALUADO

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 produccién.

ACTIVIDAD REQUISITOS DE LA HORA AUDITORES Y AUDITADOS EVIDENCIAS.
NORMA OBSERVADORES
Reunidn de apertura ISO 19011:2018 7:00 am Registro y acta de reunion (inicio)
Numeral 6.4.3
Presentacion plan de ISO 19011:2018 7:15am Plan de auditoria 3
auditoria Numeral 6.4.3
Revisién de Programas de ISO 22000:2018 7:30 am Jefe de calidad Jefe de Produccion / Programas de Prerrequisitos
prerrequisitos Numeral 8.2.1y 8.2.2 Lider de Produccion

Recorrido por lineas de
produccion.

ISO 22000:2018 8:00 am
Numeral 8.2.1y 8.2.2

Redaccion de hallazgos

SO 19011:2018 9:00 am
Numeral 6.4.9.1

Reunion cierre

ISO 19011:2018 9:30 am
Numeral 6.4.10

Procedimientos, Instructivos, Registros de
cada drea de las lineas de produccion.

Informe final de |la auditoria.

Registro y acta de reunion(cierre)

OBSERVACIONES:
N.A (No aplica)

Reviso: Coordinador SIG Magdalana

Aprobd: Gerente Magdalana
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5.4. Plan de auditoria 4:

]

&y

PRODUCTOS ALIMENTICIOS MAGDALANA

,n“_’; N ;‘ V i0 01
MAGDALANA PLAN’DE AUDITORIA _ .er5|on
Pt ARG SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD Diciembre 2020
OBIJETIVO Verificar estandarizacion de cada uno de los procesos que se realizan en Productos Alimenticios Magdalana
ALCANCE Revision de documentos del SGIA; Descripcion de procesos, Procedimientos (POES), instructivos y registros de capacitacion.
CRITERIOS Sistema gestion de inocuidad alimentaria —=SGIA, ISO 22000:2018, Decreto 60 del 2002, Resolucién 2674 del 2013.

EQUIPO AUDITOR

Jefe de calidad, Coordinador SIG, director RRHH, jefe de produccion, Lider de produccion.

AUDITORIA

FECHA

15/12/2020

PROCESO

CALIDAD E INOCUIDAD

ASPECTO EVALUADO

Todo el personal operativo tiene conocimiento de |a linea de produccidn, las etapas que se suceden y los pardmetros de 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 informacién como: secuencia de etapas,
parametros de control (valores maximos y minimos), posibles defectos y causas que pueden originarlos.

ACTIVIDAD REQUISITOS DE LA HORA AUDITORES Y AUDITADOS EVIDENCIAS.
NORMA OBSERVADORES

Reunidn de apertura ISO 19011:2018 7:00 am Registro y acta de reunion (inicio)
Numeral 6.4.3

Presentacion plan de ISO 19011:2018 7:15am Plan de auditoria 3

auditoria Numeral 6.4.3

Revision de descripcién de ISO 22000:2018 7:30 am Descripcién de procesos y registros de

procesos y registros de Numeral 8.5.1.5 capacitacion.

capacitacion. Jefe de Calidad /

Recorrido por lineas de ISO 22000:2018 Director de RRHH Auxiliar de Calidad Procedimientos, Instructivos, Registros y

produccion y entrevista a Numeral 8.5.1.5 8:00 am entrevista a colaborador

colaborador de la linea de

produccion.

Redaccion de hallazgos ISO 19011:2018 9:00 am Informe final de la auditoria.
Numeral 6.4.9.1

Reunion cierre ISO 19011:2018 9:30am Registro y acta de reunion(cierre)
Numeral 6.4.10

OBSERVACIONES: N.A (No aplica)

Reviso: Coordinador SIG Magdalana

Aprobd: Gerente Magdalana
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5.5. Plan de auditoria 5:

«

=)

PRODUCTOS ALIMENTICIOS MAGDALANA

B
M;&B’;lANA PLAN DE AUDITORIA Version 01
SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD Diciembre 2020
OBJETIVO Verificar que se halla realizado el ejercicio de severidad y probabilidad de ocurrencia de los peligros fisicos y biolégicos que
pueden presentarse en la linea de produccién y que se haya divulgado la informacién entre el personal.
ALCANCE Revision de documentos del SGIA; Programa y/o plan de evaluacion de peligros, Matriz de identificacién de peligros y registros de
capacitacion.
CRITERIOS Sistema gestion de inocuidad alimentaria —SGIA, ISO 22000:2018, Decreto 60 del 2002, Resolucion 2674 del 2013.
EQUIPO AUDITOR Jefe de calidad, Coordinador SIG, director RRHH, jefe de produccién, Lider de produccién.
AUDITORIA
FECHA 16/12/2020
PROCESO CALIDAD E INOCUIDAD

ASPECTO EVALUADO

La linea de produccién tiene identificado los peligros fisicos y bioldgicos que pueden presentarse. Se evidencié que la
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 documentacién sobre este particular ni esta en conocimiento del personal de
produccidn. Este aspecto es importante porque forma parte de la Matriz de Identificacién de Peligros que permite realizar el
ejercicio complementario al andlisis de peligros; evaluar el riesgo y establecer medidas de control para minimizar la aparicién de

peligros.
ACTIVIDAD REQUISITOS DE LA HORA AUDITORES Y AUDITADOS EVIDENCIAS.
NORMA OBSERVADORES

Reunion de apertura ISO 19011:2018 7:00 am Registro y acta de reunion (inicio)

Numeral 6.4.3
Presentacion plan de ISO 19011:2018 7:15am Plan de auditoria 3
auditoria Numeral 6.4.3
Revisién documental del
Programa y/o plan de Programa y/o plan de evaluacion de peligros,
evaluacién de peligros, Matriz de identificacién de peligros,
Matriz de identificacién de ejercicio de severidad y probabilidad de
peligros, ejercicio de ISO 22000:2108 Jefe de Calidad / ocurrencia de los peligros identificados
severidad y probabilidad de Numeral 8.5.2.3 7:30 am Lider de produccion Auxiliar de Calidad y registros de capacitacion.

13




ocurrencia de los peligros
identificados y registros de
capacitacion.

Realizar entrevista a

1SO 22000:2018

colaborador de la linea de Numeral 8.5.2.3 8:00 am

produccion.

Redaccion de hallazgos SO 19011:2018 9:00 am
Numeral 6.4.9.1

Reunidn cierre SO 19011:2018 9:30 am

Numeral 6.4.10

Procedimientos, Instructivos, Registros y
entrevista a colaborador

Informe final de |la auditoria.

Registro y acta de reunion(cierre)

OBSERVACIONES: N.A (No aplica)

Reviso: Coordinador SIG Magdalana

Aprobd: Gerente Magdalana
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5.6. Plan de auditoria 6:

«

=)

PRODUCTOS ALIMENTICIOS MAGDALANA

R W 0.2
Al v PLAN DE AUDITORIA Version 0L
e SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD Diciembre 2020
OBJETIVO Verificar que los LCC para cada PCC sea medible y con valoracion objetiva.
ALCANCE Revision de documentos del SGIA; Programa y/o plan evaluacién de peligros, Matriz de identificacion de peligros e identificacion
de LCC
CRITERIOS Sistema gestion de inocuidad alimentaria —SGIA, ISO 22000:2018, Decreto 60 del 2002, Resolucidon 2674 del 2013.
EQUIPO AUDITOR Jefe de calidad, Coordinador SIG, director RRHH, jefe de produccidn, Lider de produccién.
AUDITORIA
FECHA 17/12/2020
PROCESO CALIDAD E INOCUIDAD

ASPECTO EVALUADO

Se tienen identificados LCC para cada PCC establecido, pero, para algunos de ellos, no son medibles en el momento de su

verificacién y su valoracion es subjetiva.

ACTIVIDAD REQUISITOS DE LA HORA AUDITORES Y AUDITADOS EVIDENCIAS.
NORMA OBSERVADORES
Reunidn de apertura ISO 19011:2018 7:00 am Registro y acta de reunion (inicio)
Numeral 6.4.3
Presentacion plan de ISO 19011:2018 7:15am Plan de auditoria 3
auditoria Numeral 6.4.3
Revision de Programa y/o
plan evaluacion de peligros, | Decreto 60 de 2002, | 7:30 am Programa y/o plan evaluacién de peligros,
Matriz de identificacién de articulo 6, numeral 7 Jefe de Calidad / Matriz de identificacién de peligros e
peligros e identificacion de ISO 22000:2018 Coordinador SIG Auxiliar de Calidad identificacion de LCC.
LCC Numeral 6.4.3
Recorrido in situ lineas de 8:30am Procedimientos e instructivos y registros de
produccion control de PCC
Redaccion de hallazgos ISO 19011:18 9:00 am Informe final de la auditoria.
Numeral 6.4.9.1
Reunion cierre ISO 19011:18 9:30am Registro y acta de reunion(cierre)

Numeral 6.4.10

OBSERVACIONES: N.A (No aplica)

Reviso: Coordinador SIG Magdalana

Aprobd:

Gerente Magdalana
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5.7.

Plan de auditoria 7:

§ “§L

MAGDALANA

PRODUCTOS ALIMENTICIOS MAGDALANA

PLAN DE AUDITORIA

Version 01

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD

Diciembre 2020

OBIJETIVO Verificar identificacién de PPR operativos dentro del SGIA.
ALCANCE Revisién de documentos del SGIA; Programa y/o plan evaluacion de peligros, Matriz de identificacién de peligros e identificacion
de PPRO
CRITERIOS Sistema gestion de inocuidad alimentaria —=SGIA, ISO 22000:2018, Decreto 60 del 2002, Resolucién 2674 del 2013.
EQUIPO AUDITOR Jefe de calidad, Coordinador SIG, director RRHH, jefe de produccién, Lider de produccion.
AUDITORIA
FECHA 18/12/2020
PROCESO CALIDAD E INOCUIDAD
ASPECTO EVALUADO No se evidencia una plena identificacién de lo que podrian ser los programas prerrequisito operativos
ACTIVIDAD REQUISITOS DE LA HORA AUDITORES Y AUDITADOS EVIDENCIAS.
NORMA OBSERVADORES
Reunién de apertura ISO 19011:2018 7:00 am Registro y acta de reunion (inicio)
Numeral 6.4.3
Presentacion plan de ISO 19011:2018 7:15am Plan de auditoria 3
auditoria Numeral 6.4.3
Revisidon de Programa y/o
plan evaluacién de peligros, ISO 22000:18 7:30 am Programa y/o plan evaluacion de peligros,
Matriz de identificacion de Numeral 8.5.2.4.1 Jefe de Calidad / Matriz de identificacién de peligros e
peligros e identificacion de Lider de produccion Auxiliar de Calidad identificacion de PPRO
PPRO
Redaccion de hallazgos ISO 19011:18 8:30am Informe final de la auditoria.
Numeral 6.4.9.1

Reunion cierre ISO 19011:18 9:00 am Registro y acta de reunion(cierre)

Numeral 6.4.10

OBSERVACIONES: N.A (No aplica)

Reviso: Coordinador SIG Magdalana

Aprobd:

Gerente Magdalana
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5.8. Plan de auditoria 8:
Q PRODUCTOS ALIMENTICIOS MAGDALANA
‘l“-.;.'\é V i0 01
MAGDALANA PLAN’DE AUDITORIA _ .er5|on
SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD Diciembre 2020
OBIJETIVO Verificar identificacién de PPR operativos dentro del SGIA.
ALCANCE Revisién de documentos del SGIA; Programa y/o plan evaluacion de peligros, Matriz de identificacién de peligros e identificacion
de PPRO, registros de control de los PPR operativos.
CRITERIOS Sistema gestion de inocuidad alimentaria —=SGIA, ISO 22000:2018, Decreto 60 del 2002, Resolucién 2674 del 2013.

EQUIPO AUDITOR

Jefe de calidad, Coordinador SIG, director RRHH, jefe de produccion, Lider de produccién.

AUDITORIA
FECHA 18/12/2020
PROCESO CALIDAD E INOCUIDAD
ASPECTO EVALUADO No se evidencid que se tengan registros de monitoreo sobre los PPR operativos.
ACTIVIDAD REQUISITOS DE LA HORA AUDITORES Y AUDITADOS EVIDENCIAS.
NORMA OBSERVADORES
Reunidn de apertura SO 19011:2018 7:00 am Registro y acta de reunion (inicio)
Numeral 6.4.3
Presentacion plan de ISO 19011:2018 7:15am Plan de auditoria 3
auditoria Numeral 6.4.3
Revision de Programa y/o
plan evaluacion de peligros, Programa y/o plan evaluacién de peligros,
Matriz de identificacién de 7:30 am Matriz de identificacién de peligros e
peligros e identificacion de ISO 22000:18 Jefe de Calidad / identificacion de PPRO, registros de control
PPRO, registros de control Numeral 8.5.4.3 Lider de produccion Auxiliar de Calidad de los PPR operativos.
de los PPR operativos.
Recorrido in situ lineas de 8:30 am Registros de control de los PPR operativos
produccion
Redaccion de hallazgos ISO 19011:18 9:00 am Informe final de la auditoria.
Numeral 6.4.9.1
Reunion cierre ISO 19011:18 9:30 am Registro y acta de reunion(cierre)

Numeral 6.4.10

OBSERVACIONES: N.A (No aplica)

Reviso: Coordinador SIG Magdalana

Aprobd:

Gerente Magdalana
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5.9. Plan de auditoria 9:
& PRODUCTOS ALIMENTICIOS MAGDALANA
n“Aé V i0 01
MAGDALANA PLAN’DE AUDITORIA _ .er5|on
SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD Diciembre 2020
OBIJETIVO Verificar que el SGIA cuente con un programa, planes y procedimientos de auditorias internas y externas.
ALCANCE Revision de documentos del SGIA; Programa de auditorias, planes y procedimientos de auditorias internas y externas.
CRITERIOS Sistema gestion de inocuidad alimentaria —=SGIA, ISO 22000:2018
EQUIPO AUDITOR Jefe de calidad, Coordinador SIG, director RRHH, jefe de produccion, Lider de produccion.
AUDITORIA
FECHA 18/12/2020
PROCESO CALIDAD E INOCUIDAD

ASPECTO EVALUADO

No se evidencia un procedimiento documentado, sobre el procedimiento de auditoria, las auditorias son atendidas por la
dependencia que recibe la PQR y se realiza en el momento que surge el hallazgo.

ACTIVIDAD REQUISITOS DE LA HORA AUDITORES Y AUDITADOS EVIDENCIAS.
NORMA OBSERVADORES
Reunidn de apertura SO 19011:2018 7:00 am Registro y acta de reunion (inicio)
Numeral 6.4.3
Presentacion plan de ISO 19011:2018 7:15am Plan de auditoria 3
auditoria Numeral 6.4.3
Revision documental de Programa de auditorias, planesy
Programa de auditorias, ISO 22000:2018 procedimientos de auditorias internas y
planes y procedimientos de Numeral 9.2.2 7:30 am Lider de produccion Coordinador SIG externas.
auditorias internas y Registros y actas de auditorias.
externas.
Redaccion de hallazgos ISO 19011:2018 9:00 am Informe final de la auditoria.
Numeral 6.4.9.1
Reunion cierre ISO 19011:2018 9:30 am Registro y acta de reunion(cierre)

Numeral 6.4.10

OBSERVACIONES: N.A (No aplica)

Reviso: Coordinador SIG Magdalana

Aprobd:

Gerente Magdalana
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6. CONCLUSIONES

e Si se implementa un plan de auditorias para Productos Alimenticios
Magdalana, garantizaremos que haya un procedimiento o metodologia con
el fin de que las auditorias sean eficientes segun sus objetivos.

e Sise implementan los planes de auditoria se podrian establecer las posibles
fallas en el SGIA, y posteriormente se realizarian planes de accion
preventivos, correctivos y de mejora.

e Si realizamos auditoria internas de forma periédica, podriamos indicar el
cumplimiento de las metas propuesta de la organizacion referente a la
implementacion del SGIA y nos ayudaria a estar preparados y con un sistema
eficaz ante cualquier visita de auditoria externa por un ente certificador o
gubernamental.
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7. ANEXOS

7.1. Tabla Planes de auditoria
PLANES DE ASPECTO EVALUADO REQUISITO DE LA NORMA
AUDITORIA

Alta direccion no ha definido totalmente la politica de inocuidad
de los alimentos, por motivo que los lineamientos no han
guedado plenamente establecidos en su politica de inocuidad,
no se encuentra documentada y solo se ha divulgado lo
concerniente a la norma ISO con el equipo HACCP.

SO 22000:2018
Numeral 5.2-
52.1y5.2.2

La organizacion no presenta un plan de recursos financieros, ni
la disponibilidad presupuestal asignada para el disefio e
implementacion de la Norma ISO 22000:2018. La politica de la
organizacion es que a medida que van surgiendo las necesidades
se analiza la situacion y posibilidad de asignar recursos de
acuerdo con prioridades de gastos que tenga la compaiiia

SO 22000:2018
Numeral 7.1.1

Se tienen implementados los PPR para ayudar a controlar los
niveles de peligros bioldgicos vy fisicos, relacionados con la
inocuidad de los alimentos, pero no abarcan la totalidad de la
linea de produccion.

ISO 22000:2018
Numeral 8.2.1y 8.2.2

Todo el personal operativo tiene conocimiento de la linea de
produccion, las etapas que se suceden y los pardmetros de
control. Sin embargo, no se evidencia un proceso documentado,
gue permita tener conocimiento del personal nuevo que se
vinculay en general de la organizacién, de aspectos como
caracteristicas de materia prima, producto terminado y hoja de
control que indica informacién como: secuencia de etapas,
parametros de control (valores maximos y minimos), posibles
defectos y causas que pueden originarlos.

SO 22000:2018
Numeral 8.5.1.5

La linea de produccién tiene identificado los peligros fisicos y
bioldgicos que pueden presentarse. Se evidencié que la
documentacion del Plan HACCP cuenta con una metodologia
confiable y validada que se tome como referente para el andlisis
de peligros. Sin embargo, dentro del plan HACCP y su anélisis de
peligros no se ha realizado el ejercicio de establecer la posible
severidad y probabilidad de ocurrencia. No existe
documentacién sobre este particular ni estd en conocimiento
del personal de produccién. 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.

SO 22000:2108
Numeral 8.5.2.3
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PLANES DE

ASPECTO EVALUADO

REQUISITO DE LA NORMA

AUDITORIA
Se tienen identificados LCC para cada PCC establecido, pero, Decreto 60 de 2002,
6 para algunos de ellos, no son medibles en el momento de su articulo 6, numeral 7
verificacién y su valoracion es subjetiva ISO 22000:2018
Numeral 6.4.3
7 No se evidencia una plena identificacién de lo que podrian ser SO 22000:18
los programas prerrequisito operativos Numeral 8.5.2.4.1
8 No se evidencid que se tengan registros de monitoreo sobre los SO 22000:18
PPR operativos. Numeral 8.5.4.3
9 No se evidencia un procedimiento documentado, sobre el

procedimiento de auditoria, las auditorias son atendidas por la
dependencia que recibe la PQR y se realiza en el momento que
surge el hallazgo.

SO 22000:2018
Numeral 9.2.2
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7.2. Programa de auditoria interna

PRODUCTOS ALIMENTICIOS MAGDALANA

PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

Cadigo: 0.001
Version: 2
Fecha: 5-0ct-20

OBJETIVO DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

Planificar actions que lleven a verificar si se han superado los hallazgos encontrados en la auditoria que se realizo a la linea de produccion de masas congeladas de productos Magdalana para poder certicarse en|Llevar a la empresa a resolver los nuevos hallazgos encontrado en la auditoria y asi poder ayudar a certificar la empresa con la Norma 1SO 22000:2018 en su producto alimenticios Magdalena de la linea

la Norma 1S022000:2018.

Es el estudio enfocado a los nueve casos que hace referencia a los hallazgos relacionados con la Norma SO 22000:2018 en la auditoria interna de la empresa

Proceso

Hallazgo item 29: Alta direccion no a definido totalmente la politica

CRITERIOS DE AUDITORIA

Justificacion del impacto del hallazgo y por ello la prioridad en la
gestion

[ Teniendo en cuenta la Norma ISO 22000:2018 se encuentra en esta
auditoria interna. un incumplimeinto a los siguientes items:

5.2.Politica

5.2.1. Establecimiento la politica de la inocuidad de los alimentos:
Laalta direccion debe establecer, implementar y mantener una politica de
la inocuidad de los alimentos.

Punto c:

'Ya que con este hallazgo del item 29 se concluye que no tiene
plenamente establecido la politica de la empresa Magdalana; donde
se incluya el compromiso de cumplir con los requerimientos de inocuidad

de p ion de la masa de

DOCUMENTO RELACIONADO

RECURSOS NECESARIOS

La Norma ISO 22000:2018, Programa de auditoria interna, cronograma de auditorias internas, Lista verficacion (check list),|Recursos con recursos financieros, tecnoldgicos, humanos como el grupo auditor, lider dell

Objetivo de la auditorfa

Dar a concocer que debe establecer,

Y registros cc en el programa del sistema de gestion integral, informe de la auditoria, documento de|proceso (auditado), el personal del proceso auditado, area o proceso a auditar, aprobacion y|

analisis de los hallazgos, documentacion sobre el segumiento y la verficacion de las acciones correctivas y mejora.

Coordinador de la | Equipo Auditor/responsable de
Auditoria/Accién la accion

recursos de la alta gerencia.

Febrero

Responsable: Lider de
proceso auditado

Diciembre

£
g £
g 2
218
Q
5 @)
12}

Noviembre

de inocuidad del alimentos, por motivo que los lieamientos no han  (de los alimentos aplicables, incluidos los imientos legales y y maneter por parte de la
quedado plenamente establecidos en su politica de inocuidad, no se ios y los imi con los alta direccion la polftica de la inocuidad Jefe de calidad Gerencia |Analisis documental. Entrevista a jefes y lideres de Magdalana Administrador
encuentra documentada y solo se ha divulgado lo concerniente a la  |clientes relacionados con la inocuidad de los alimentos . de los alimentos de empresa Magdalana.
norma ISO con el equipo HACCP.
5.2.2 Comunicacion de la politica de la inocuidad de los alimentos:
Ya que con este hallazgo del item 29 se concluye que no se encuentra
disponible, ni documentada completamente donde se evidencia que se
aplica a todos los niveles dentro de la organizacion para asi estar
para las partes i i segun sea apropiada
dentro de la organizacion.
[ Teniendo en cuenta la Norma ISO 22000:2018 se encuentra en esta
auditoria interna un incumplimeinto a los siguientes items: X
7.1 Recursos
Hallazgo tem 60: La organizacién no presenta un plan de recursos |7-1-1 Generalidades: Crear un plan de recursos financieros
financieros, i la disponibiidad presupuestal asignada para el disefi e | -2 Organizacion debe determinar y proporcioniar os recursos necesarios |one se puede evidencir la
implementacion de la Norma 1SO 22000:2018. La poltica de la para el miento, i i6 im iz2ciony | gisponibil asignada para|  Equipo lider de la ) SMART N
6n es que a medida que van surgiendo las necesidades s~ |Meiora continua en el SGIA. el disefio e implementacion de la Norma auditoria. Gerenca Presupuestos de afios. X Jefe de Costos
analiza la situacion y posibilidad de asignar recursos de acuerdo a 1SO 22000:2018 en empresa Matrz de Finaciera de empresa.
prioridades de gastos que tenga la compafia Porque aun no han establecido los recursos necesarios para Magdalana

implementar, mantener y actualizar el SGIA; porque aun no tienen
realizado un plan de recursos financieros, ni la disponibilidad presupuestal
asignada para el disefio e implementacion de la Norma 1SO 22000:2018.
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Hallazgo item 93:Todo el personal operativo tiene conocimiento de
la linea de produccion, las etapas que se suceden y los parametros de
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 caracterisiticas de
materia prima, producto terminado y hoja de control que indica
informacién como: secuencia de etapas, parametros de control
(valores méximos y minimos), posibles defectos y causas que pueden
originarlos.

| Teniendo en cuenta la Norma ISO 22000:2018 se encuentra en esta
auditoria internaun incumplimeinto a los siguientes items:

Todos los procesos de produccion deben estar documentados y
estandarizados. Como lo establece la resolucion 2674 del 2013 en su
articulo 22, numeral 2, el Decreto 60 del 2002 en el articulo 6, numeral 4
y la Norma 1SO 22000:2018 en el numeral 8.5.1.5.3. Descripcion de
procesos y su entorno.

Realizar y documentar POES,
instructivos, parametros de conrtol y
registros para todas las etapas del
proceso de produccion de Productos
|Alimenticios MAGDALANA.

RRHH

Jefe de calidad

Entrevista al lider de produccion. Inspeccion de manual de proceso,

manual de funciones, manual de capacitacion

Coordinador del SGC

Hallazgo item 122: La linea de produccion tiene identificado los
peligros fisicos y bioldgicos que pueden presentarse. Se evidencio
que la documentacion del Plan HACCP cuenta con una metodologia

Teniendo en cuenta la Norma ISO 22000:2018 se encuentra en esta
auditoria internaun incumplimeinto a los siguientes items:

Determinar y realizar un buen analisis de
peligros donde se establezca la severidad

ly ocurrencia de los mismo y garantizar un
En el analisis de puntos criticos de control es de vital impotancia realizar  [buen control preventivo en las diferentes
estudios sobre la posibilidad de ocurrencia ya que de esta forma etapas del proceso.

estaremos preparados con medidas de control preventivas frente a
cualquier peligro de inocuidad del alimento. Como se estable en el Incluir el estudio de analisis dentro del
Decreto 60 del 2002 en su articulo 6, numeral 5 y la norma I1SO cronograma de capacitacion a todo el
220002018 en el numeral 8.5.2.3

confiable y validada que se tome como referente para el andlisis de
peligros. Sin embargo, dentro del plan HACCP y su analisis de
peligros no se ha realizado el ejercicio de establecer la posible
severidad y probabilidad de ocurrencia. No existe documentacion
sobre este particular ni esté en conocimiento del personal de
produccion. Este aspecto es importante porque forma parte de la

revision enel plan HACCP, se identifican
los posibles peligros desde la recepcion de las materias primas hasta
la entrega del producto teminado, pero no se evidencia analissis de Coordinador Control de
severidad y de probalilidad de ocurrencia de dichos peligros,lo cual Calidad
nos puede indicar que el proceso no esta debidamente controlado
y/o que hay deficiencias en la implementacion del plan HACCp

Lider de produccion Equipo control de Calidad

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.

persona involucrado directa e
indirectamente con la linea de
produccion.

Teniendo en cuenta la Norma ISO 22000:2018 se encuentra en esta
auditoria internaun incumplimeinto a los siguientes items:

Realizar estudio de categorizacion y
seleccion de los PPRy PPRO,

Hallazgq item 125: No se evidencia ur?a. plena ! delo |La ! debe. e s p , control, Jefe de produccion Asegurador de calidad Inspeccion de documentacion de BPM Coordinador del SGC
que podrian ser los programas prerrequisito operativos imedidas de control para ser tratadas como PPRO. Como se establece en N .
correcion y garantizar la correcta
la Norma ISO 22000:2018 en el numeral 8.5.2.4 implementacion del SGIA.
Teniendo en cuenta la Norma ISO 22000:2018 se encuentra en esta
auditoria interna un incumplimeinto a los siguientes items:
Parav cada PRRO devdebe. establecer un procedimiento de control y/o | Asequrar que se controlen todos los
Hallazgo ftem 132: No se evidencib que se tengan regstros de gg&)ﬂzﬁ;ﬁ:ixiegcf; Como se establece en la Norma ISO factores que puedan influir dentro de la . Anal'sl; documental (Regls(fos Programa de Prerequisitos
monitoreo sobre los PPR operativos, 5 o ) productividad de Magdalana incluyendo | Jefe de produccion Asegurador de calidad )- insitude la Lider de produccion
g Se crea a apartir del analiisis de peligros y pretenden convertirse en los que puedan respresentar un peligro Confirmacion
medidas de control como antesala de los PPC formando parte de a linea. |nara la salud del consumidor
de proceso de Magadalana proveyendose como un control de riesgos o
peligros inherentes dentro de los procesos de produccion.
[ Teniendo en cuenta la Norma ISO 22000:2018 se encuentra en esta
auditoria internaun incumplimeinto a los siguientes items:
Establecer los lineamientos que permita al|
Hall ftem193: N idencia un ) auditor de Magdalana y»en cumplimiento
d:c:rz\g:taz), so?):r;e el pl:osr:eez‘il:z:cl:di auditoria, las auditorias son = i debe p!apear P lo? % P el norma U _hglhzgos . Analisis documental (registros, formatos, manual de procesos, .
atendidas por la dependencia que recibe la PQR y se realiza en el TR TS, .05 (LT de ls audioris. Ekals || zaer feRtea manual de funciones) - Confirmacion del hallazgo auditado Pz el i
Como se estable3ce en la Norma 1SO 22000:2018 numeral 9.2.2 documentacion requerida tanto de la
momento que surge el hallazgo. 5
evaluacion como de la atencion de las
Los productos obtenidos a partir de las auditorias promueven el mismas
asegramiento y la consuta, agrega valor y mejora las operaciones de la
compafifa permitiendo alcanzar objetivos realizables.
Este hallazgo se articula a los 7 principios HACCP y la  norma ISO
22000:2018 aborda la inocuidad de los alimentos de esta manera: PPR -
HACCP - PPRO.
Los LCC de cada PCC debe estar establecido y ser medibles sefialando
Hallazgo item 143:Se tienen identificados LCC para cada PCC el criterio de aceptabilidad o ",0 delproducto. Como se establece en el Representar los limites usados dentro de Analisis documental (Formatos, manual de procesos) - Inspeccion
establecido, pero, para algunos de ellos, no son medibles en el Decreto 60 del 2002 en el articulo 6, numeral 7.y la Norma ISO Magdalana para diferencias lo aceptable |  Jefe de calidad Jefe de produccion de la produccion in situ Lider de calidad

momento de su verificacion y su valoracion es subjetiva.

22000:2018 en el numeral 8.5.2.4.2, literal a).

Sirven como limite de seguridad para cada punto critico de control, ,
estos deben ser inspeccionables y medibles permitiendo la facilidad y la
ligerencia para obtener un nivel de aceptacion del objeto de analisis. Se
rigen bajo los paramentros del plan APPCC/HACCP y el Codex
Alimentarius de 1993.

de lo que no lo es

Confirmacion
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