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Nota aclaratoria

Para el desarrollo del presente trabajo se utilizo 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 1S022000:2018 en un

contexto imaginario con la produccién de alimentos.



Resumen

Productos Alimenticios Estrella Gourmet, es una empresa que hace parte del gremio industrial
encargado de la elaboracion de salsas y encurtidos, esta empresa se encuentra en un proceso
evolutivo y hasta el momento cuanta con la implementacién de tres normas importantes dentro de

la industria alimentaria, como lo son HACCP, ISO 22000:2018 y la ISO 14001:2015.

De acuerdo al programa de auditoria con el que la empresa cuenta, se han implementado
auditorias de primera parte segun se exige dentro de la norma de modo que se logre verificar que
el sistema de gestidn de inocuidad y calidad alimentaria se ha ejecutado conforme a las

correspondientes exigencias normativas.

Como hallazgos de dichas auditorias se ha identificado una oportunidad de mejora en la
cual se debe fortalecer el programa de auditoria complementandolo con planes de auditoria, con
el objetivo que los hallazgos resultantes se conviertan en una importante herramienta que logre
contribuir a mejorar continuamente las etapas de proceso de Productos Alimenticios Estrella

Gourmet.

Palabras Claves: 1SO 22000, ISO 19011, Inocuidad Alimentaria, Auditoria de primera

parte.



Abstract

Productos Alimenticios Estrella Gourmet; is a company that is part of the food industry
responsible for the production of sauces and pickles. This company is undergoing an evolutionary
process and currently has implemented three important standards within the food industry:

HACCP, I1SO 22000:2018 and ISO 14001:2015

According to the audit program that the company has in place, first party audits have
been implemented as required by the standard. The purpose is to verify that the food safety and
quality management system has been implemented in accordance with the corresponding

regulatory requirements.

As a result of these audits, an improvement opportunity has been identified where the
audit program needs to be strengthened by complementing it with audit plans. The objective is
foe the resulting findings, to become an important tool that contributes to continuous

improvement of the process stages of Productos Alimenticios Estrella Gourmet.

Keywords: ISO 22000, ISO 19011, Food Safety, First party audit.
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Introduccion

Desde algunos afios, la industria procesadora de alimentos ha experimentado un crecimiento, por
lo que es muy importante asegurar que los productos ofrecidos en el area comercial cumplan
caracteristicas que aseguren alimentos inocuos y de calidad, para poder dar respuesta a las
necesidades y expectativas de los consumidores y al mismo tiempo ser competitivos en el sistema
productivo. Hoy, los gobiernos tienen que garantizar la seguridad alimentaria, lo que ha llevado a
la regulacion del suministro de alimentos para las personas. Para Colombia se cuenta con normas

de requisitos higiénicos y de buenas préacticas de inicio a fin de los procesos.

Al mismo tiempo, se muestran claramente los procedimientos para implementar el sistema
HACCP vy los principios 1SO. El desarrollo de este plan de auditoria es necesario porque las
empresas que elaboran productos alimenticios estan lidiando con las necesidades de adaptarse a los
cambios y afrontando dificultades respecto a inocuidad y seguridad de los alimentos; las empresas
fabricantes deben garantizar que los alimentos que producen sean adecuados para el consumo y no
representen ningun riesgo a la salud, ademas de diferenciarse debido a la calidad del producto en

comparacion a la competencia.

La creacion de un programa de auditoria debe contemplar los planes para realizar auditoria
interna que permitan validar la conformidad de los sistemas de gestién implementados como una
estrategia para mejorar continuamente la inocuidad y la calidad del producto. Se han desarrollado
ocho planes de auditoria interna que tienen por objetivo verificar las etapas de produccion respecto
a la implementacion de ISO 22000:2018 a través de la verificacion e inspeccion de los procesos,
verificacion documental y entrevistas al personal que desarrolla las actividades establecidas por el

sistema de gestion. Los ajustes necesarios permiten que el SGIA continue.
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Problema

La realizacion de auditorias internas llevadas a cabo al SGIA de la compafiia “Productos
Alimenticios Estrella Gourmet™, han tenido como resultado algunos hallazgos en inocuidad de
los alimentos que comprenden el almacenamiento de insumos sin separacion de alérgenos, falta
de claridad en la clasificacion de las medidas de control para relacionar si corresponden a los
PCC, comunicacién inadecuada con los proveedores, falta de soporte para los PPR operativos
establecidos, falta de conocimiento y formacion del personal encargado de ejecutar las
actividades de L&D y mantenimiento de los equipos, criterios no establecidos para aceptar o
rechazar los insumos, politica de inocuidad alimentaria sin revisar desde su afio de creacion, falta
de claridad en las responsabilidades de los entes que realizan auditoria interna; lo cual pone en

riesgo la higiene de los alimentos fabricados en la compafiia.

Descripcion del problema

Con el objetivo de garantizar que el sistema de gestion de la compafiia “Productos
Alimenticios Estrella Gourmet”, cumpla con lo que se establece en la normatividad aplicable, es
necesario realizar auditorias internas en intervalos planificados y verificar la conformidad de los

procesos de fabricacién de alimentos.

Planteamiento del problema

Debido al resultados de las auditorias previas al sistema integrado de la compafiia
“Productos Alimenticios Estrella Gourmet”, es necesario establecer un plan para realizar
auditoria interna y poder verificar las correcciones y acciones correctivas desarrolladas para
abordar los hallazgos identificados, con el objetivo de que los resultados obtenidos contribuyan a

mejorar continuamente sus procesos.
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Sistematizacion del Problema

Con el objetivo de dar respuesta a la problematica identificada se llevara a cabo una
auditoria interna para verificar la conformidad del Sistema de Gestidn de Inocuidad Alimentaria
con base en los lineamientos de la NTC 1SO 22000:2018 para el proceso de produccion de la
compafiia, conformando un equipo auditor, creando un plan para realizar auditoria interna a cada
incumplimiento resultante del ciclo anterior, llevando a cabo la auditoria en los intervalos
planificados, elaborando y entregando el informe de auditoria, realizando seguimiento a las
correcciones y acciones correctivas y dando cierre a los planes de accién planteados verificando

la eficacia de las acciones tomadas.
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Justificacion

“Productos Alimenticios Estrella Gourmet”, es una industria que elabora salsas y encurtidos que
se ha dedicado a abastecer el mercado y abrirse nuevas ofertas comerciales mediante productos
que satisfagan las necesidades del consumidor en conjunto con el cumplimiento de la calidad e
inocuidad. Por tal motivo, “Productos Alimenticios Estrella Gourmet” desea perfeccionar y
fortalecer el sistema de control que ha implementado, mediante la ejecucion de un plan para
desarrollar auditoria que mida el cumplimiento del sistema utilizando como referente la NTC ISO

22000:2018 lo que le permitira a la empresa implementar acciones de mejora continua.
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Objetivos

Objetivo general

Evaluar y verificar la efectividad y el cumplimiento de los controles internos, procesos y
procedimientos relacionados con la seguridad de los alimentos, al igual que la ejecucion de las

regulaciones y normativas aplicables.

Objetivos especificos

Verificar si la empresa ha establecido e implementado HACCP u otros estandares

reconocidos, los cuales respalden la higiene y calidad de los alimentos.

Verificar el grado de conformidad de los requisitos sanitarios basicos para la

produccidn de alimentos, al igual que la higiene personal, y los planes de saneamiento.

Verificar la conformidad de los requisitos de la ISO 22000:2018.
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Antecedentes tedricos

Como parte de un marco teorico se presentan algunos trabajos investigativos que
anteceden a este documento, desde el campo internacional y nacional, los cuales guardan relacién

con el problema de estudio
Internacionales

Purwanto, Agus. (16 de septiembre de 2022), abordd un analisis de correlacion entre el
sistema de gestion de seguridad alimentaria y el desempefio de la empresa familiar. Con base en
los resultados del anélisis y discusion, se han extraido las siguientes conclusiones. Satisfaccion de
los empleados con la implementacion del SGIA. Este consiste en aplicacion del programa de
requisitos basicos, aplicacion de principios HACCP y aplicacion de comunicacion interactiva y
sistema de gestion de recursos; Satisfaccion de los empleados con los logros de desempefio

organizacional desde el enfoque financiero, econémico y social de aprendizaje y conocimiento.
Nacionales

Serna, V. A. (2023) Presento en el 2023 un plan de auditoria interna para la empresa
Estrella Gourmet en su linea operativa de Salsa agridulce, basandose en la ISO 22000:2018.
Mediante la lectura y la correlacion de los resultados de articulo se concluyé que: Al realizar
auditorias internas de manera objetiva, podemos tomar acciones correctivas y correcciones, para
desarrollar actividades que pueden mejorar significativamente y diferenciarnos de nuestros
competidores y, lo que es mas importante, brindar productos de alta calidad que brinden

resultados positivos a los clientes.

La disposicion de algunas definiciones que permiten entrar en contexto se presenta en este

punto.
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Auditoria

Es un proceso que se realiza de manera secuencial, es planeado, independiente y se
conserva informacion documentada que proporciona evidencia objetiva y puede ser evaluado de
la misma manera. Existen tres (3) tipos de auditorias. Las auditorias de primera parte que son
Ilevadas a cabo por la empresa o en nombre de esta. Esta la auditoria de segunda parte la cual se
lleva a cabo por una parte con interés en la empresa, como un cliente o una persona que
representa a la empresa, y finalmente una auditoria de tercera parte realizada por un auditor

independiente.

Criterio de una auditoria

Grupo de exigencias utilizadas como marco referencial con el cual se compara la

evidencia objetiva.

Principios que destacan al auditor lider
Integridad

Este principio requiere que los auditores sean directos y honestos en todos los tratos
profesionales y comerciales. Integridad significa trato justo y honestidad. En este sentido, los
expertos no participaran en informes, comunicaciones u otros datos que contengan afirmaciones
materialmente falsas 0 engafiosas, se realicen sin darse cuenta u omitan informacion relevante
necesaria.
Independencia

Los auditores no deben tener incidencia en las funciones auditadas. Los auditores deben
conservar la objetividad en el desarrollo del proceso de auditoria, para asegurar que los resultados
de la auditoria estén basados Unicamente en una evidencia objetiva.

Presentacion imparcial
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Principio por el cual se enmarca la obligacion de declarar con claridad y precision.

Enfoque basado en riesgos

El cual debe permitir contemplar los riesgos y oportunidades.

Hallazgos

Son los resultados de la evaluacion de la evidencia de la auditoria, se recopila frente a los

criterios de dicha auditoria. (1SO 19011:2018)

Plan de auditoria

Exposicién de las actividades y de los detalles acordados de una auditoria. (ISO

19011:2018).



Tabla 1
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Plan de auditoria

Plan de auditoria. Hallazgo 1

Objetivo Verificar la disposicion de recursos para el mantenimiento de infraestructura en el
almacenamiento de materias primas.

Alcance Aplica a la linea de produccion de Productos alimenticios estrella Gourmet

Criterios NTC — ISO 22000:2018, Numeral 7.1.3

Recursos Recurso humano: Auditores internos en Inocuidad Alimentaria, equipo de Inocuidad

Alimentaria, recursos financieros, recursos tecnoldgicos como equipos de cémputo.

item Evaluado

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

infraestructura no han sido proporcionados.

Fecha Hora Actividad Evidencia Auditor Auditado

22-may-23 8:00  Realizar reunion de Lista de asistencia Jefe de Coordinador
am apertura compras del SGIA

22-may-23 8:30  Revision del Programa de Jefe de Coordinador
am programa de manejoy  manejoy control ~ compras del SGIA

control de productos de productos

alérgenos. alérgenos
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22-may-23  9:30 am Recorrido en la bodega  Insumos Jefe de Coordinador
de almacenamiento de almacenados compras del SGIA
insumos para verificar el adecuadamente,
almacenamiento insumos
adecuado de las los alérgenos
insumos que contienen  separados e
alérgenos, los cuales identificados.
deben estar debidamente
separadas de las otras
materias primas.
22-may-23  12:00pm  Receso paraalmorzar - ——m
22-may-23  1:00pm Entrevistar a los Registro que Jefe de Coordinador
integrantes del equipo evidencie la compras del SGIA
de inocuidad lo asignacion de
concerniente a la recursos para el
disposicion de recursos  cumplimiento de
por parte de laempresa  los lineamientos
para el cumplimiento de  del SGIA.
los lineamientos del
SGIA.
22-may-23  2:00 pm Balance de auditoria ~ ------- Jefe de Coordinador
compras del SGIA
22-may-23  2:30 pm Reunion de cierre Lista de asistencia Jefe de Coordinador
compras del SGIA

Fuente: Elaboracion propia.
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Plan de auditoria. Hallazgo 2
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Objetivo Verificar las medidas de control establecidas para los Programas de Prerrequisito
Operacional (PPRO) y para los PCC

Alcance Aplica a la linea de produccion de Productos alimenticios estrella Gourmet

Criterios NTC — ISO 22000:2018, Numeral 8.5.2.4.

Recursos Recurso humano: Auditores internos en Inocuidad Alimentaria, equipo de Inocuidad

Alimentaria, recursos financieros, recursos tecnolégicos como equipos de coémputo.

Item Evaluado

Existe una relacion de medidas de control planteadas para cada uno de los riesgos

encontrados, pero no es clara la clasificacion de dichas medidas de tal forma que no

se comprende cuales de ellas son producto del analisis los PCC.

Fecha Hora Actividad Evidencia Auditor Auditado
23-may-23  8:00am  Realizar reunion de Lista de asistencia Jefe de Coordinador
apertura laboratorio del SGIA, jefe
de Produccion
23-may-23  8:30am  Reuvisar el plan de Plan de control de  Jefe de Coordinador
control de peligros, y peligros laboratorio del SGIA
las medidas de control
implementadas
23-may-23  9:30 am  Realizar recorrido en Medidas de Jefe de Jefe de
planta para revisar en control laboratorio Produccion

sitio los peligros
identificados y verificar
las medidas de control

planteadas

implementadas en

planta
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3-may-23 12:00m Receso para almorzar —~ ----- - e
23-may-23  1:00 pm Realizar entrevistas al Personal Jefe de Jefe de
personal de produccion  competente y laboratorio Produccion
sobre el conocimientoy capacitado para
operacion de las implementar las
medidas de control medidas de
implementadas y si control
saben como se
clasifican.
23-may-23  2:00 pm Balance de auditoria ~ ----- Jefede -
laboratorio
23-may-23  2:30 pm  Reunidn de cierre Lista de asistencia Jefe de Coordinador
laboratorio del SGIA, jefe

de Produccion

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 3

Plan de auditoria. Hallazgo 3

Objetivo Verificar el control ejecutado las materias primas, como se clasifican y como llevar a

cabo las medidas de control.

Alcance Aplica a la linea de produccion de Productos alimenticios estrella Gourmet
Criterios NTC — ISO 22000:2018, Numeral 7.1.6
Recursos Recurso humano: Auditores internos en Inocuidad Alimentaria, equipo de Inocuidad

Alimentaria, recursos financieros, recursos tecnoldgicos como equipos de computo.

Item evaluado Aungue se encuentra estructurado el proceso de comunicacion proveedores no se
realiza el proceso con la totalidad de estos, teniendo en cuenta que con el proveedor
de la soja no se encuentra evidencia la socializacion de los requerimientos a ser

cumplidos por esta prima.

Fecha Hora Actividad Evidencia Auditor Auditado
24-may-23  8:00 am Realizar reunion de Lista de Coordinador Jefe de
apertura asistencia del SGIA Compras,
Analista de

Almacén
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24-may-23

8:30 am

Revision de
procedimientos de
aceptacion y rechazo
de materia prima,
comunicado oficial a
proveedores externos,
negociaciones previas,
evaluacion y
seguimiento a

proveedor.

Seguimiento
eficiente a

proveedores

Coordinador

del SGIA

Jefe de

Laboratorio de

calidad

24-may-23

10:30 am

Recorrido en areas de
recepcion y bodegas
para evidenciar una
recepcion de insumos
y evaluar la
conformidad de los
requisitos minimos de
aceptacion del

producto.

Verificacion de
insumo respecto
a ficha técnica

establecida

Coordinador

del SGIA

Jefe de
Compras,
Analista de

Almacén

24-may-23

12:30 pm

Receso para almorzar

24-may-23

1:30 pm

Realizar inspeccion a
la planta procesadora

de soja como MP.

Condicién de la
planta de

proceso.

Coordinador

del SGIA

Jefe de
Compras, jefe

de produccion
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24-may-23  2:30 pm

Balance de auditoria

Coordinador

del SGIA

24-may-23  3:00 pm

Reunioén de cierre

Lista de

asistencia

Coordinador

del SGIA

Jefe de
Compras,
Analista de

Almacén

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 4

Plan de auditoria. Hallazgo 4

Objetivo Verificar que los PPRO que se encuentran identificados para la linea de produccion de

salsas presenta de forma completa la documentacion establecida en éstos.

Alcance Aplica a la linea de produccion de Productos alimenticios estrella Gourmet.
Criterios NTC — ISO 22000:2018, Numeral 8.5.4.3
Recursos Auditores internos en Inocuidad Alimentaria, equipo de Inocuidad Alimentaria,

recursos financieros, recursos tecnolégicos como equipos de computo.

item Evaluado Se tienen identificados los PPRo para la linea de elaboracion de Salsas: agridulce; sin
embargo, se evidencid que la documentacidn no esta completa, y tampoco se

encuentran debidamente soportados los PPRo establecidos

Fecha Tiempo Actividad Evidencia Auditor Auditado

25-may-23  8:00 am Realizar reunion de  Lista de asistencia ~ Jefe de Coordinador
apertura Produccion del SGIA

25-may-23  8:30 am Analizar la Programas Jefe de Coordinador
documentacion Prerrequisitos Produccion del SGIA
presentada de los Operacionales

PPRO establecidos.
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25-may-23 11:00 am

Recorrido por el area
de produccién en
verificacion que los
PPRO estan
debidamente
identificados y
cumplan con la
informacién
documentada.
Entrevistas al
personal relacionado
con los PPRO si
tienen pleno
conocimiento de
estos procedimientos,
sus mediciones,
seguimientos,
resultados, entre

otros.

Cumplimiento de Jefe de

las directrices Produccién
establecidas en los

PPRO,

competencia del

personal que opera

los PPRO.

Coordinador

del SGIA

25-may-23 1 hora

12:30 am

Receso para almorzar

25-may-23 1 hora

1:30 pm

Balance de auditoria

Jefe de

Produccion.

25-may-23 30

2:30 pm minutos

Reunioén de cierre

Lista de asistencia Jefe de

Produccion.

Coordinador

del SGIA

Fuente: Elaboracion propia.
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Plan de auditoria. Hallazgo 5

Objetivo Verificar los procesos de ejecucion respecto a limpieza y desinfeccion y calibracion
de equipos.

Alcance Aplica a todos los procesos de limpieza y desinfeccion y equipos ubicados en la
compaiiia

Criterios NTC — ISO 22000:2018, Numeral 11
NTC — ISO 22000:2018, Numeral 8.7

Recursos Recurso humano: Auditores internos en Inocuidad Alimentaria, equipo de Inocuidad

Alimentaria. Recursos financieros, recursos tecnoldgicos como equipos de computo.

Informacién documentada. Equipos de proteccién personal y atuendos.

Item Evaluado

Se cuenta con la totalidad de programas prerrequisitos, sin embargo, al realizar el
cotejo de lo que se encuentra escrito respecto a lo realizado en la planta del proceso
se evidencia incumplimiento en las dosificaciones de productos usados en los

procesos de L&D y en la frecuencia de verificacion de la calibracion de los equipos.

Fecha Hora Actividad Evidencia Auditor Auditado
26-may-23  8:00 am Realizar reunion de Lista de Coordinador  Jefe de
apertura asistencia del SGIA produccién, jefe
de

mantenimiento
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26-may-23  8:30 am Revisar el programa de Programa de Coordinador  Jefe de
limpiezay limpiezay del SGIA produccion
desinfeccion aplicado  desinfeccion
para la planta de adecuado para la
produccién, asi como  planta
formatos, registros y
procedimientos.
26-may-23 10:30am  Revisar el programa de Efectividad del ~ Coordinador  Jefe de
calibracion de equipos  plan de del SGIA mantenimiento
aplicado para todos los mantenimiento y
equipos de la planta, calibracion de
asi como formatos, equipos
registros,
mantenimientos,
certificaciones,
calibraciones y
procedimientos.
26-may-23  12:30 pm  Almuerzo
26-may-23  1:30 pm Recorrido en plantade  Condicionesde  Coordinador  Jefe de
produccion la planta de del SGIA produccion,
proceso jefe de
mantenimiento
26-may-23 1 hora Balance de auditoria Coordinador ~ ----

3:00 pm

del SGIA
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26-may-23 30 min

4:00 pm

Reunioén de cierre

Lista de

asistencia

Coordinador  Jefe de
del SGIA produccion,
jefe de

mantenimiento

Fuente: Elaboracion propia.
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Plan de auditoria. Hallazgo 6
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Objetivo Verificar los criterios para aceptar o rechazar los insumos suministrados por los
proveedores.

Alcance Aplica al programa de proveedores establecido en la empresa

Criterios NTC — ISO 22000:2018, Numeral 8.5.1.2

Recursos Recurso humano: Auditores internos en Inocuidad Alimentaria, equipo de Inocuidad

Alimentaria. Recursos financieros, recursos tecnoldgicos como equipos de computo.

Informacién documentada. Equipos de proteccidn personal y atuendos.

item Evaluado Aungue se cuenta con un programa para controlar los proveedores, en las

especificaciones de materias primas no se encuentran relacionados los criterios de

aceptacion o rechazo de estas.

Fecha Hora Actividad Evidencia Auditor

Auditado

29-may-23  8:00 am Realizar reunion Lista de asistencia Coordinador

Jefe de compras,

de apertura del SGIA analista de
almacén
29-may-23  8:30 am Revisar el Procedimiento de  Coordinador Jefe de compras
programa de recepcion de del SGIA
proveedores materias primas

aplicado para la
recepcion de la

materia prima.
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29-may-23  9:30 am Revisar loa Fichas técnicas Coordinador Jefe de
criterios de con criterios de del SGIA compras
aceptacion y aceptacion y
rechazo de materias rechazo
primas
29-may-23 10:30am  Recorrido en planta  Condiciones de Coordinador Jefe de
de produccién para  recepcion de del SGIA compras,
verificar la materias primas analista de
recepcion de almacén
materias primas
29-may-23  12:30 pm  Almuerzo
29-may-23  1:30 pm Balance de Coordinador -
auditoria del SGIA
29-may-23  3:30 pm Reunion de cierre Lista de asistencia Coordinador Jefe de
del SGIA compras,
analista de
almacén

Fuente: Elaboracion propia.
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Plan de auditoria. Hallazgo 7
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Objetivo Verificar la documentacion correspondiente a la politica de inocuidad con respecto a

revisiones y actualizaciones.

Alcance Aplica a la gerencia general, a los procesos de elaboracion y al personal de la
compaiiia.

Criterios NTC — ISO 22000:2018, Numeral 5.2.1

Recursos Recurso humano: Auditores internos en Inocuidad Alimentaria, equipo de Inocuidad

Alimentaria, recursos tecnoldgicos como equipos de cémputo, informacion

documentada.

Item Evaluado Existe una politica de inocuidad debidamente estructurada, sin embargo, se encuentra

que desde la implementacion del sistema en el afio 2015 no ha sido revisada.

Fecha Hora Actividad Evidencia Auditor Auditado
30-may-23  8:00 am Realizar reunion Lista de asistencia ~ Coordinador Gerente
de apertura del SGIA general
30-may-23  8:30 am Revision de la Politica de Coordinador Gerente
politica de inocuidad del SGIA general
inocuidad
documentada

verificando que la
informacién
coincida con lo
estipulado en el
SGlIA de la

organizacion.
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30-may-23  10:30 am Entrevistas con Grado en gue ha Coordinador Gerente
personal tanto sido divulgada la del SGIA general
administrativo politica de
como operativo, inocuidad
referente a la
politica de
inocuidad
alimentaria, si ha
sido compartida y
contextualizada.
30-may-23  12:30 pm Almuerzo
30-may-23  1:30 pm Balance de Coordinador Gerente
auditoria del SGIA general
30-may-23  2:30 pm Reuniodn de cierre Lista de asistencia ~ Coordinador Gerente
del SGIA general

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 8

Plan de auditoria. Hallazgo 8

Objetivo Verificar el control ejecutado a los productos proporcionados externamente

Alcance Aplica a la fabricacién de alimentos en Productos alimenticios estrella Gourmet
Criterios NTC — ISO 22000:2018 Numeral 5.3 Responsabilidad y Autoridad, para el SGIA.
Recursos Recurso humano: Auditores internos en Inocuidad Alimentaria, equipo de Inocuidad

Alimentaria, recursos tecnoldgicos como equipos de computo, informacion

documentada.

item Evaluado La empresa cuenta con el procedimiento en el que se contextualiza el desarrollo de las
actividades de auditoria, sin embargo, no se expone con claridad las responsabilidades

de los entes involucrados en estas.

Fecha Hora Actividad Evidencia Auditor Auditado

31-may-23 8:00 am Realizar reunion de Lista de asistencia Jefe de Coordinador
apertura produccion del SGIA

31-may-23 10:30am  Verificar que Designacion Jefe de Coordinador
realmente exista un adecuada de un produccion del SGIA

equipo auditor, conel  equipo auditor
cual se puedan delegar

las funciones y

responsabilidades

necesarias.
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31-may-23 8:30 am Recorrido por las Conocimiento del  Jefe de Coordinador
instalaciones, equipo auditor produccion del SGIA
entrevista al equipo sobre sus
auditor interno. responsabilidades

31-may-23 12:30 pm Receso para almorzar ~ ----

31-may-23 1:30 pm Verificacion Responsable de Jefe de Coordinador
documental, designar el equipo  produccion del SGIA
procedimientos y auditor y criterios
delegacion de para su seleccién.

funciones que se

tienen establecidas

internamente.
31-may-23 2:30 pm Balance de auditoria Jefe de Coordinador
produccion del SGIA
31-may-23 3:00 pm Reunioén de cierre Lista de asistencia Jefe de Coordinador

produccion del SGIA

Fuente: Elaboracion propia.
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Conclusiones

Fue posible verificar que se cuenta con un programa para llevar a cabo auditorias al sistema
integrado de gestion, se cuenta con informacion completa y oportuna de los procesos que se van a
auditar, la organizacion se encuentra en proceso de implementacion del Plan HACCP y los
requisitos de inocuidad alimentaria con los cuales se proyectan a mejorar continuamente su

sistema integrado.

Se logra verificar el cumplimiento de las BPF, en las etapas de produccion, al igual que las
BPM y programas de L y D, control de plagas, programas de mantenimiento que se tienen
implementados, sin embargo, se encuentra que, desde la implementacion del SGIA en el afio 2015,

no se han realizado actualizaciones o modificaciones.

Se recomienda organizar y mejorar los controles internos, procesos y procedimientos, con
el objetivo de fortalecer la seguridad alimentaria, la calidad de los alimentos y el cumplimiento
normativo dado que aun se evidencian falencias en la parte documental, como actualizacion de

programas, registros y de los procedimientos que se tienen establecidos.
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Recomendaciones

Es importante que la empresa que incida en la implementacion de su SGIA, cuente con los
elementos necesarios para el cumplimiento de la norma, elementos como la informacién
documentada de todos sus procesos o aquellos que estén dentro del alcance establecido por la
organizacion, la definicion precisa de su contexto, su identificacion, entre otros requisitos inmersos
en la norma; ademéas de un recurso externo complementario a cada persona, es la buena

interpretacion de la norma.

El manejo de proveedores debe ser preciso, una buena comunicacion fortalece las relaciones
y mejora de los procesos; destacando que la comunicacion interna como externa sea asertiva y

precisa.
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Anexo 1. Programa de auditoria de la Fase 3
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Logo

PRODUCTOS

ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET

PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DI

E GESTION DE LA CALIDAD

Codigo:

Version:

Fecha:

materias primas.

Parte 1. Fabricacion de Alimentos.

Proceso

Hallazgo item 69: La infraestructura en su
mayoria cumple con los  requerimientos

CRITERIOS DE AUDITORIA

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

enla vigente, el requisito 7.1.3 de la
embargo se evidencia una inadecuadalla NTC ISO  22000:2018:

6n en el i de i debe proporcionar los|
materias primas de aquellas ursos para la

OBJETIVO DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

La
Verificar la

Verificar la conformidad del Sistema de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos segun los requisitos de la NTC 1SO 22000:2018 para el proceso
de produccion de la empresa la Estrella Gourmet. Para efectos del documento de aplicacién solo se analizara las etapas del proceso y no las|Aplica a toda la linea de produccion de Productos alimenticios estrella Gourmet

Norma Técnica Colombiana NTC-ISO 22000 (2018). Sistemas de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos. Requisitos|
para cualquier organizacion en la cadena Alimentaria.
Norma Técnica Colombiana NTC-ISO/TS 22002-1 (2011). Programas prerrequisitos sobre la Inocuidad de los Alimentos.

Objetivo de la auditoria

disposicion  de
recursos para el mantenimiento

como alergenos, al indagar al respecto se
encuentra que aunque el equipo de
i ha relaci el imi

establecimiento y mantenimiento de
la infraestructura necesaria paral
la i con los

no han sido asignados los recursos para la
adecuacién de la infraestructura no han sido
proporcionados.

requisitos del SGIA. 10 (2018).

de infraestructura en el
almacenamiento  de  materias|

primas.

PPR Requisitos de materiales comprados

PPR limpieza y mantenimiento de los equipos
Plan de capacitacion

Fichas técnicas de materias primas

Plan de Control de Peligros

Libros que han utilizado en las auditoria internas
Manual de funciones de auditor interno.

Equipo
Auditor/responsable |
de la accién

| Coordinador de la

| Auditoria/Accién

Departamento de Gestion

Jefe de compras o et

DOCUMENTO RELACIONAI

PPR Distribucion de edificio, instalaciones y espacio de trabajo

Norma Técnica Colombiana NTC-1SO 22000 (2018). Norma Técnica Colombiana NTC-ISO/TS 22002-1 (2011).

Método de Auditoria: Indique cual serd el insumo que
se utilizard como medio de verificacién en la auditoria

Analisis Documental: Verificar
documentada la accién correctiva.
Inspe inspeccionar que la accion correctiva se
haya realizado de manera idénea, de tal manera que se
no se incida en la no conformidad.

que se encuentre

alos i del equipo de

lo i ala de recursos,

por parte de la organizacién para el cumplimiento de los
requisitos del SGIA.

ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

RECURSOS NECESARIOS

Recurso humano: Auditores internos en Inocuidad Alimentaria, equipo de Inocuidad

Alimentaria
Recursos financieros
Recursos tecnolégicos: Equipos de computo

Septiembre
Octubre

Responsable:
Lider de proceso |
auditado

Jefe de compras

Hallazgo item 125: Existe una relacion de
medidas de control planteadas para cada uno

Incumplimiento el requisito 8.5.2.4.1
que establece: La organizacién debe

de los riesgos pero no es

las medidas de control,

Verificar las medidas de control
para los PPRO y para

la dasificacion de dichas medidas de
forma que no se comprende cuales de ellas
son producto del anilisis los PCC.

y i , para
ser gestionadas como los PPRO o en
los PCC. 150 (2018).

los PCC

Departamento de Gestion

f
Jefe de laboratorio de la Calidad

Analisis documental: Revisar el plan de control de
peligros, y las medidas de control con su clara
clasificacion.

Inspe: revisar en sitio los peligros identificados.
Entrevista: preguntar al personal que corresponda si
conacen los PCC, y como hacer las medidas de control.

Jefe de laboratorio

Hallazgo item 4: Aunque se encuentra
estructurado el proceso de 6

con el requisito 7,1,6|
de la norma ISO 22000:2018 que dicta
el control de procesos, productos o
servicios proporcionados
externamente, tanto la aplicacién de

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

comunicacién y conservacién de la
informacion e incumplir con el
requisito 7,43 de la norma ISO
22000:2018, donde se dicta que se

debe de cumplir con una
comunicacién interna y externa
segin la necesidad del SGIA
cubriendo a todo o todos los

relacionados que tengan impacto con
lainocuidad del alimento. 15O (2018).

Verificar el control ejecutado a los
productos proporcionados
lexternamente

Jefe de gestion de la

lidod Departamento de Compras

Anisi de
aceptacion y rechazo de materia prima, comunicado
oficial a proveedores externos, negociaciones previas,
evaluacion y seguimiento a proveedor.

Inspeccién: Evidenciar una recepcién de materia prima
soja para evaluar el cumplimiento de los requisitos
minimos de aceptacién del producto. Inspeccién a la
planta procesadora de soja como MP.

Jefe de sistema de
gestion de calidad

Hallazgo item 127: Se tienen identificados los
PPR operativos para la linea de produccion
Salsas: Mostaza y miel; sin embargo, se
evidencié que la documentacién esta
incompleta, no se encuentra debidamente:
los PPR i

en el numeral 8.5.4.3|

sistema de seguimiento en los PCC
para los PPRO, de la norma ISO|
22000:2018. 150 (2018).

Verificar que los PPRO que se
encuentran identificados para la
linea de producciéon de salsas
presenta de forma completa la
documentacién establecidad en
éstos.

Departamento de Gestion

lefe de produccien | P

Analisis documental: Revisar documentacién de los
PPRO establecidos.

Inspeccién: Revisar en Sitio que lo estabelcido para los
PPRO y toda su debida documentacién se cumple.
Entrevitas: Preguntar al personal que se encuentre
relacionado con los PPRO si tienen pleno conocimiento
de estos imi i

sus
seguimientos, resultados, entre otros.

Jefe de produccién




Proceso

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

Objetivo de la auditoria

' Coordinador de la
| Auditoria/Acci6n

Equipo
Auditor/responsable
de la accién

Método de Auditoria: Indique cual serd el insumo que
zaré como medio de verificacién en la auditoria

Septiembre
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Noviembre

Responsable:
Lider de proceso
auditado

Hallazgo item 74: Se cuenta con la totalidad
de programas prerequisitos, sin embargo al
realizar el cotejo de lo que se encuentra
escrito respecto a lo realizado en la planta
del proceso se evidencia incumplimiento en
las dosificaciones de productos usados en los|
procesos de limpieza y desinfeccién y en la
frecuencia de verificacién de la calibracién
de equipos.

Incumpliendo el requisito 7.3, literal
b) de la NTC ISO 22000:2018:
debe de que

Verificar las medidas de control
para asegurar el uso adecuado de

las personas pertinentes que realizan
trabajos bajo el control de la
organizacién deben tomar conciencia
de los objetivos del SGIA pertinentes
a sus tareas. IS0 (2018).

las ias quimicas para la
limpieza y desinfeccion de
equipos y el cumplimiento de la
periodicidad de mantenimiento y
calibracién de los mismos.

Jefe de Mantenimiento

Departamento
produccién

a
o

Andlisis documental: Plan de formaciéon manejo de
sustancias quimicas

Entrevistas: Preguntar a 3 operarios de produccién lo|
siguiente: ¢cdales son las sustancias quimicas que
emplea para L&D?, icomo realiza la dosificacion de
sustancias quimicas para L&D?, ¢éconoce como realizar la
limpieza de los equipos?

Muestreo: Verificar documento de registro de
mantenimiento y calibracién de 3 equipos de la planta
de produccién.

Jefe de Mantenimiento

Hallazgo item 96: Aunque se cuenta con un
programa de control de proveedores, en las|

Incumpliendo el requisito 7.1.6 de la
la NTC ISO  22000:2018:
organizacion debe asegurar que los
procesos, productos y  servicios

ionado:

La
Verificar la modificacion de las|

fichas técnicas de materias primas
respecto a la inclusién de los

Jefe de gestion de la

especificaciones de materias primas no
relaci los criterios

la

criterios de ion or

aceptacion o rechazo de estas.

regularmente los requisitos del SGIA.,
150 (2018).

de la organizacién de cumplir]”

su utilizacion durante la
recepcion

Departamento de compras

Andlisis documental: Fichas técnicas actualizadas,
formato de recepcién de materias primas.

Muestreo: Verificar la recepcion de las dltimas 4|
materias primas recibidas para validar si fueron tenidos
en cuenta los criterios de aceptacién y rechazo y el
registro de esta actividad.

Jefe de gestion de la
calidad

Hallazgo item 33: Existe una politica de
inocuidad debidamente ~estructurada, sin
embargo se encuentra que desde
implementacion del sistema en el afio 2015
no hasido revisada.

Se icumple lo establecido en el
numeral 521 de la NTC
1S022000:2018 : Establecimiento de la
politica de la inocuidad de los
alimentos. Lla alta direccion debe

Verificar la documentacion
correspondiente a la politica de

inocuidad  con  respecto  a

2 ym
una politica de la inocuidad de los,
alimentos. 1SO (2018).

ntener

y

Jefe de gestion de la
calidad

Alta Gerencia

Andlisis D
documentacion relacionada con la politica de inocuidad,
Verificando que la informacién coincida con lo
estipulado en el SGIA implementado por la
organizacion.

Entrevistas: Realizar entrevistas al personal tanto
administrativo como operativo el conocimiento
referente a la politica de inocuidad alimentaria, si hal
sido compartida y contextualizada

analizar Ia|

Jefe de gestion de la
calidad

Hallazgo item 193: La empresa cuenta con el

procedimi enel que se

desarrollo de las actividades de auditoria, sin

embargo no se expone con claridad las
i de los entes i

Se incumple con el numeral 5.4 - 5.5|
RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD de
1SO 2200: 2018

La alta direccién debe asegurar que
las responsabilidades y autoridades
estan definidas y son comunicadas
dentro de la organizacién para

en estas.

asegurar  la  operacion
mantenimiento eficaces del sistema
de gestion de la Inocuidad de los
alimentos. 1SO (2018).

Verificar que realmente exista un
equipo auditor, con el cual se
puedan delegar las funciones y

responsabilidades necesarias.
i

Jefe de produccion

Departamento de Gestion,
de la Calidad

Analisis :Revision del pr imi enel
que se izael de las activi de
auditoria.

Inspeccion: Ultimas actas de auditoria al igual que
identificar personal el cual ejecuto la auditorias paral
identificar si aplican.
i el personal de las
auditorias con el fin de evaluar el procedimiento)
y la manera en la que se definen las|
responsabilidades de los involucrados

Jefe de produccion




