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Nota Aclaratoria
Para el desarrollo del presente trabajo se utilizo informacidn que no corresponde a la realidad y
se hizo 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 mejora para los hallazgos
encontrados en la auditoria interna al sistema de gestion de la inocuidad ISO 22000:2018 en un

contexto imaginario relacionado con la produccion de alimentos.



Resumen
Se realizd un plan de mejora para la empresa ficticia "Productos Alimenticios Alternativas
Ancestrales"”, para verificar su alineacion con la norma 1ISO 22000:2018. Teniendo como
principal objetivo mejorar las no conformidades identificadas durante la auditoria interna 'y
asegurar la inocuidad y calidad de los productos procesados de origen vegetal. Se identificaron
varios hallazgos, como la falta de control de alérgenos, inadecuada documentacion de envases,
registros de trazabilidad limitados, identificacion insuficiente de peligros, falta de limites criticos
en puntos de control, y auditorias reactivas sin metodologia validada. En el plan se incluyeron
alternativas de solucidn, actividades especificas, metas, recursos necesarios e indicadores para
medir el progreso. Al finalizar la auditoria de verificacion del sistema de gestidn de inocuidad de
los alimentos, se brindaron observaciones que permitan a la empresa promover la mejora
continua y garantizar la seguridad alimentaria para los consumidores; en cumplimiento con la
norma ISO 22000:2018.

Palabras clave: Auditoria, calidad, hallazgo, inocuidad, sistemas de gestion.



Abstract
An improvement plan was carried out for the fictitious company "Productos Alimenticios
Alternativas Ancestrales” to verify its alignment with the 1SO 22000:2018 standard. The main
objective was to improve the non-conformities identified during the internal audit and ensure the
safety and quality of processed plant-based products. Several findings were identified, such as
lack of allergen control, inadequate packaging documentation, limited traceability records,
insufficient hazard identification, lack of critical limits at control points, and reactive audits
without a validated methodology. The plan included solution alternatives, specific activities,
goals, necessary resources, and indicators to measure progress. Upon completing the verification
audit of the food safety management system, observations were provided to enable the company
to promote continuous improvement and ensure food safety for consumers, in compliance with
the 1SO 22000:2018 standard.

Keywords: Audit, finding, quality, management systems, safety.
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Introduccion
Para el desarrollo del presente documento se utilizé una situacion problema en una empresa
ficticia llamada Productos Alimenticios “Alternativas Ancestrales”. Esta empresa se dedica a la
produccidn de productos procesados de origen vegetal.

En su compromiso con la calidad y la inocuidad de los alimentos, "Alternativas
Ancestrales" esta en proceso para implementar la norma ISO 22000:2018, la cual proporciona un
marco completo para un sistema de gestion de la inocuidad alimentaria. Para llevar a cabo esta
implementacion, se ha realizado una verificacion interna utilizando una lista de chequeo
adaptada del capitulo 7 de la norma ISO 22000:2005. Los resultados de esta verificacion han
revelado la necesidad de un seguimiento detallado en ciertos aspectos del capitulo 8 de la norma
ISO 22000:2018, en relacion con las operaciones.

Por lo tanto, el objetivo de esta implementacion es garantizar que todos los procesos
operativos cumplan con los estandares de la mencionada norma, asegurando asi la calidad e
inocuidad de los productos, y manteniendo la confianza y reputacion de la empresa en el
mercado; mediante el desarrollo de un plan de mejora para las no conformidades encontradas; en
donde se describen los hallazgos de la auditoria interna, proponiendo alternativas de solucién

necesarias para cumplir con los estandares establecidos.



Descripcion Del Problema
Productos Alimenticios "Alternativas Ancestrales™” es una empresa (ficticia empleada para el
estudio de caso) dedicada a la produccién de productos procesados de origen vegetal, incluyendo
mezclas de semillas, cereales tipo granola y bebidas vegetales nutritivas. La empresa se esfuerza
por mantener altos estandares en la industria, al mismo tiempo que se adapta a las nuevas
tendencias alimentarias. Con el objetivo de garantizar la calidad e inocuidad de sus productos, la
empresa ha implementado programas de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el sistema
HACCP, y actualmente esta en proceso de implementar la norma ISO 22000:2018.

En el marco de esta implementacion, la empresa ha llevado a cabo una verificacion
interna utilizando una lista de chequeo basada en la norma ISO 22000:2005. Los resultados de
esta auditoria han revelado diversas no conformidades en relacion con el capitulo 8 de la norma
ISO 22000:2018, que trata sobre las operaciones.

Estas deficiencias representan un riesgo significativo para la calidad e inocuidad de los
productos, comprometiendo la confianza de los consumidores y la capacidad de la empresa para
cumplir con los estandares internacionales. Por lo tanto, es imperativo desarrollar e implementar
un plan de mejora efectivo que aborde estas no conformidades, asegurando el cumplimiento total
de la norma ISO 22000:2018 y fortaleciendo la gestion de la inocuidad alimentaria en toda la

empresa.
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Planteamiento Del Problema
Productos Alimenticios "Alternativas Ancestrales™” se encuentra en proceso de implementar la
norma ISO 22000:2018 para garantizar la calidad e inocuidad de sus productos. Sin embargo,
una reciente auditoria interna ha identificado varias no conformidades en el capitulo 8 de la
norma, relacionadas con la gestion de las operaciones. Estas deficiencias representan un riesgo
significativo tanto para la calidad de los productos como para la confianza de los consumidores.

Los hallazgos de la auditoria incluyen la falta de un PPR para la contaminacion cruzada
de alérgenos, una descripcion incompleta de los envases, registros de trazabilidad limitados al
altimo mes, documentacién insuficiente de peligros y puntos criticos de control, asi como una
falta de metodologia validada para auditorias internas. Estos problemas deben ser abordados de
manera efectiva para asegurar el cumplimiento con la normativa 1SO 22000:2018.

Ante esta situacion, surge la necesidad de responder a la siguiente pregunta: ¢como puede
Productos Alimenticios "Alternativas Ancestrales™" desarrollar un plan de mejora efectivo para
abordar las no conformidades identificadas en el capitulo 8 de la norma ISO 22000:2018 durante
la auditoria interna y asegurar el cumplimiento con la normativa?

Por tanto, es necesario desarrollar un plan de mejora que aborde estas no conformidades
y asegure el cumplimiento total de dicha norma, a partir de los siguientes hallazgos encontrados
en la auditoria previa:

Hallazgo 73.

No se evidencia un PPR mediante el cual se controle la contaminacion cruzada de origen
quimico por la presencia de alergenos (Tabla 1).

Hallazgo 91.

No se evidencio la descripcion de los envases empleados (Tabla 2).
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Hallazgo 159.

Se evidencian registros de trazabilidad sin embargo en estos solo esta relacionado el
ltimo mes de proceso (Tabla 3).

Hallazgo 110.

No se evidencia de manera clara los peligros que estan relacionados con el riesgo de
presencia de alergenos en las etapas requeridas (Tabla 4).

Hallazgo 136.

Aunque fueron definidos los puntos criticos de control de manera adecuada no todos
cuentan con los limites criticos requeridos (Tabla 5).

Hallazgo 127.

Se tienen identificados los PPR operativos para la linea bebida vegetal nutritiva; sin
embargo, se evidencio que la documentacion estd incompleta, no se encuentra debidamente
soportados los PPR operativos establecidos (Tabla 6).

Hallazgo 28.

No se encuentra un soporte solido respecto a los recursos asignados para el
mantenimiento del SGIA, en especial lo que respecta a procesos de mejora continua (Tabla 7).
Hallazgo 189.

Se programan y realizan auditorias frecuentes con el fin de monitorear la efectividad del
SGC que se tiene implementado. Sin embargo, no se evidencia una metodologia escrita, validada
que se esté llevando, sino que las auditorias son realizadas especialmente cuando hay una queja o

devolucidon de producto (Tabla 8).
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Justificacion
La implementacion de programas y planes de auditoria basados en la Norma 1SO 19011:2018 en
"Alternativas Ancestrales” es esencial para mejorar la eficiencia y la calidad de los procesos de
produccidn. La necesidad principal radica en la correccidn de la ausencia de formatos y registros
adecuados, lo que actualmente impacta negativamente en la calidad del producto final.

Para solventar estas necesidades, el plan de mejora especifico para cada no conformidad
hallada ayudara a establecer una estructura organizada para la documentacion y el registro de
todos los procesos. Esta estructura no solo garantizara el cumplimiento del sistema de gestion de
inocuidad alimentaria, sino que también asegurara que cada proceso de produccion cumpla con
los estandares requeridos.

Asi mismo, la identificacion y gestion de riesgos y peligros en el procesamiento de
productos sera otra area clave de mejora. Con el plan de mejora, se podran identificar puntos
criticos en las lineas de produccion y establecer acciones preventivas basadas lo establecido por
la presente norma, lo que reducira la probabilidad de incidentes que comprometan la seguridad
del producto.

Entonces, se prevé que al adoptar estas auditorias y aplicar programas prerrequisito junto
con buenas practicas de manufactura, la empresa podra anticipar y manejar mejor los riesgos que
afectan la inocuidad alimentaria. Este enfoque proactivo permitira a "Alternativas Ancestrales"
no solo cumplir con la normativa ISO 22000:2018, sino también demostrar un compromiso

continuo con la mejora de la seguridad alimentaria.
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Objetivos

Objetivo General

Desarrollar e implementar un plan de mejora integral que aborde las no conformidades
identificadas durante la auditoria interna a la norma ISO 2000:2018, asegurando el cumplimiento
total de la normativa y garantizando la calidad e inocuidad de los alimentos producidos por
Productos Alimenticios "Alternativas Ancestrales".
Objetivos Especificos

Establecer, documentar y asegurar el cumplimiento de un Plan de Prerrequisitos (PPR)
para controlar la contaminacion cruzada de alérgenos y otros peligros relacionados.

Implementar un sistema de trazabilidad completo y documentado, abarcando todas las
etapas del proceso de produccidn, asi como describir y registrar adecuadamente los envases
utilizados.

Definir y documentar limites criticos para todos los puntos criticos de control,
garantizando su implementacién y monitoreo efectivo.

Desarrollar y validar una metodologia escrita para la realizacion de auditorias internas
periddicas, asignando los recursos necesarios para el mantenimiento y mejora continua del

Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria (SGIA).
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Marco de Referencia

Auditoria

Se establece como un proceso sistematico, independiente y documentado de examen y
evaluacion de las actividades, procesos, sistemas o registros de una organizacion para determinar
si se estan cumpliendo los criterios establecidos para auditorias. (1SO, 2018).
Decreto 060 de 2002

Es una normativa que promueve la aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos de Control Critico (HACCP, por sus siglas en inglés) en las organizaciones de alimentos,
mediante el establecimiento de pautas y requisitos para la implementacion y el proceso de
certificacion relacionado con este sistema. (Ministerio de Salud, 2002).
Norma ISO 22000:2018

Es un estandar internacional que establece los requisitos para un sistema de gestion de
seguridad alimentaria, el cual proporciona un marco para que las organizaciones en la cadena de
suministro de alimentos (independientemente de su tamafio o posicidn en esta) puedan garantizar
la seguridad de estos en todas las etapas, desde la produccion primaria hasta el consumo final. Se
basa en los principios del sistema de gestidn de calidad, como el enfoque basado en procesos, el
enfoque de mejora continua y la gestion de riesgos. (ISO, 2018).
Norma ISO 19011:2018

Es una norma internacional que establece las pautas para la auditoria de sistemas de
gestion. Proporciona orientacion sobre los principios de auditoria, la gestion de programas de
auditoria, la realizacion de auditorias internas y externas, asi como la competencia y evaluacion
de los auditores. Es aplicable a cualquier tipo de sistema de gestion, ya sea de calidad, medio

ambiente, seguridad alimentaria, salud ocupacional, entre otros; con la finalidad de la realizacion
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de auditorias efectivas que pueden ayudar a las organizaciones a evaluar y mejorar
continuamente sus sistemas de gestion. (1SO, 2018).
Norma 1SO 9001:2015

Es una norma internacional que establece los requisitos para un sistema de gestion de
calidad efectivo en una organizacion. Incorpora un enfoque basado en riesgos en todo el sistema
de gestion de calidad, lo que requiere que las organizaciones identifiquen y aborden los riesgos y
oportunidades que puedan afectar su capacidad para lograr los resultados deseados y mejorar
continuamente. (ISO, 2015).
Resolucion 2674 de 2013

Es una disposicion legal emitida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social que
establece regulaciones y requisitos sanitarios que deben ser cumplidos por aquellas personas
naturales o juridicas que estén dentro de la cadena de suministro alimenticia; con la finalidad de
garantizar la seguridad e inocuidad alimentaria, mediante la implementacion de las Buenas
Practicas de Manufactura, los cuales deben aplicarse durante todas las fases de procesamiento,
distribucion, envasado y elaboracion de los alimentos. (Ministerio de Salud y Proteccion Social,

2013).
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Marco Conceptual

Conformidad

Se refiere al cumplimiento de requisitos especificados. Implica que una organizacion esta
operando de acuerdo con los estandares, regulaciones o politicas establecidos. (1SO, 2018).
Equipo auditor

Es el grupo de personas responsables de llevar a cabo una auditoria. Este equipo puede
estar compuesto por auditores internos de la organizacion, auditores externos contratados
especificamente para realizar la auditoria 0 una combinacion de ambos. (ISO, 2018).
Hallazgo

Hace referencia a la identificacion de una condicion especifica encontrada durante el
proceso de auditoria. Se describen entonces la condicion observada y el criterio normativo con
los que se evalua. (ISO, 2018).
Inocuidad de los alimentos

Es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se preparen y
consuman segun el uso previsto. Entiende entonces, aspectos como la prevencion, control y
eliminacion de riesgos bioldgicos, quimicos y fisicos durante la produccion, procesamiento,
almacenamiento y manipulacién de alimentos. (ISO, 2018).
Plan de Auditoria

Es un documento que establece los objetivos, el alcance, los criterios y los métodos para
llevar a cabo una auditoria especifica. Un plan de auditoria proporciona una guia detallada sobre
cémo se llevara a cabo la auditoria y qué aspectos se evaluaran. (ISO, 2018).

Programa de Auditoria
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Se entiende como un conjunto de actividades planificadas que se llevan a cabo en un
periodo de tiempo especifico para llevar a cabo una serie de auditorias. Puede incluir maltiples
auditorias individuales que se realizan de acuerdo con un calendario establecido. (ISO, 2018).
No conformidad

Es la falta de cumplimiento con un requisito especificado. Pueden identificarse cuando se
encuentran desviaciones con respecto a los estandares, regulaciones o procedimientos
establecidos. (ISO, 2018).

Sistema de gestion

Es un marco de procesos y procedimientos interrelacionados utilizados por una
organizacion para dirigir y controlar sus actividades con el fin de lograr sus objetivos. Un
sistema de gestion puede incluir politicas, procesos, recursos, roles y responsabilidades, y se
implementa para gestionar diversos aspectos de la organizacién, como la calidad, el medio

ambiente, la seguridad y la salud ocupacional, entre otros. (ISO, 2015).
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Marco Teorico
La calidad e inocuidad de los alimentos es un tematica de gran importancia a nivel mundial, pero
inicialmente debemos conocer que es la inocuidad de los alimentos de acuerdo el MinSalud
(Ministerio de Salud y Proteccion Social ) de Colombia define como inocuidad de los alimentos
el conjunto de condiciones y medidas necesarias durante un proceso de produccion,
almacenamiento, distribucion y preparacion de cualquier clase de alimento, donde se debe
asegurar que una vez finalizado su etapa de produccion no represente un peligro para la salud del
consumidor.

Se interpreta que el alimento no contenga agentes fisicos, quimicos o bioldgicos en su
composicién al momento de estar a disposicion final, asi mismo se enmarca que el concepto de
inocuidad esta vinculado al concepto de calidad de un producto ya que un atributo fundamental
de la calidad.

De igual manera existen varias organizaciones a nivel internacional como la FAO, la
OMS entre otras, que trabajan de manera conjunta para establecer una normatividad que permita
brindar una orientacion y soporte documentado a los productores de alimentos, impulsado la
creacion e implementacion de sistemas de gestion de calidad e inocuidad de los alimentos dentro
de sus organizaciones, como lo establece la ISO 9001: 2015.

Asi mismo, se establecié una normatividad que es la 1ISO 19011:2018, la cual planea las
directrices para la autoria de sistemas de gestion dentro de una organizacién y tiene como
objetivo la orientacion sobre la autoria de los sistemas de gestion incluyendo los principios de la
autoria, programas de autoria, la ejecucion de la autoria y orientacion sobre la evaluacion de las
competencias de los responsables de procesos dentro de la auditoria de manera interna y externa.

Como es el caso presentado en este documento donde se inicia un proceso de auditoria
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a la empresa “Alternativas Ancestrales” dedicada a la produccion de productos procesados de
origen vegetal, donde se encuentran una serie de hallazgos o no conformidades que estan
afectando la calidad e inocuidad de los alimentos procesados por la organizacion; por tal
motivo se proponer implementar un plan de mejora a las no conformidades y al sistema de

gestion basado en la 1ISO 22000:2018.
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Marco Normativo
El plan de mejora para el sistema de gestion 1ISO 22000:2018, el cual se planteara en este trabajo,
estd soportado en la norma 1SO 22000:2018, el Decreto 60 de 2002 y la Resolucion 2674 de
2013. La norma ISO 22000:2018 proporciona un marco integral para la gestion de la inocuidad
alimentaria, abarcando desde la produccion hasta el consumo, y se centra en la implementacion
de sistemas de gestion eficaces para garantizar la seguridad de los alimentos en todas las etapas
de la cadena alimentaria (ISO, 2018).

El Decreto 60 de 2002 promueve la aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos de Control Critico (HACCP) en las fabricas de alimentos. Este decreto regula el proceso
de certificacion de los sistemas HACCP, asegurando que las empresas implementen controles
efectivos para prevenir riesgos que puedan afectar la inocuidad alimentaria (Decreto 60, 2002).

Por su parte, la Resolucion 2674 de 2013 establece los requisitos sanitarios que deben
cumplirse en la fabricacion, procesamiento, preparacion, envasado, distribucion y
comercializacion de alimentos y materias primas en Colombia. Esta normativa es crucial para
garantizar que todas las operaciones dentro de la cadena de produccion de alimentos cumplan
con los estandares sanitarios necesarios para proteger la salud de los consumidores (Resolucion
2674, 2013).

Al integrar estos marcos normativos, el plan de mejora no solo busca cumplir con los
requisitos internacionales establecidos por la ISO 22000:2018, sino también asegurar que las
operaciones de la empresa ficticia "Alternativas Ancestrales" se adhieran a las regulaciones
nacionales pertinentes. Esto garantiza una produccion segura y de alta calidad, alineada con las

mejores practicas internacionales y las exigencias regulatorias.



Tabla 1

Plan de mejora

Carencia de PPR para controlar contaminacion cruzada por Alérgenos

21

Aspecto Diagnostico Alternativas de Actividades Metas Recursos  Indicador  Ejecuci6  Responsable Medio de
inicial solucién n Dependencia Verificacién
Capitulo No se Realizar los Revisar documentos  Garantizar el Capacitac  Indices 2 Departamento Revision de
8. evidencia un protocolos parael  relacionados con el control de la ion de de semanas de control de documentos
Operaci6  PPR mediante  control de la sistema de gestién contaminacié  personal,  contamin calidad relacionados al
n el cual se contaminacion de la inocuidad, n cruzada de materiale  acion sistema de
controle la cruzadaenlaque  verificar la origen s para la cruzada Departamento gestion de
Numeral contaminaci6  se especifiquen las  existencia de los quimico por realizaci6  de origen de produccion calidad,
8.2 n cruzada de metodologias de procedimientos para  presencia de nde quimico registros que
programa  origen caracterizacion, el control de la alergenos, document  por verifiquen la
sde quimico por clasificacion, contaminacién mediante la acion, alergenos existencia de
prerrequi  la presencia separacion y cruzada por medio puesta en personal . procedimientos
sitos de alergenos rotulado de del registros'y marcha de especializ para el control
productos analisis de riesgo de  PPR que ado para de la
alergenos y su tipo quimico con efectué lo realizar contaminacién
tratamiento, énfasis en la anteriormente  monitore cruzada,
mediante presencia de mencionado. ) monitoreo
programas PPR alergenos, realizar peri6dica visual en zonas
que lleven a cabo una inspeccion mente. de
evidencia y visual de las zonas almacenamiento
control de la de almacenamiento en procesos de

contaminacion
cruzada de origen
quimico por la
presencia de
alergenos.

en el proceso de
produccion de la
bebida vegetal, con
un enfoque en
identificar casos de
contaminacion
cruzada por
alergenos,
Desarrollar un
muestreo que
ayudara a confirmar
si la contaminacion
cruzada por
alergenos es un
hecho dentro de la
cadena productiva
afectando la
inocuidad y calidad
de los productos
alimenticios, o si
solo es un riesgo
potencial.

produccion,
Muestreo de
diferentes
insumos y
producto
terminado.

Nota. Esta tabla muestra el plan de mejora para el hallazgo 73 de la auditoria de SG 1SO 22000:

2018 de “Productos Alimenticios “Alternativas Ancestrales”.. Fuente: autoria propia.
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Tabla 2

Falta de descripcion de envases utilizados

Aspecto Diagnostico Alternativas de Actividades Metas Recursos Indicador Ejecuci6  Responsable Medio de
inicial solucién n Dependencia Verificacion
Capitulo 8. No se evidencia  Verificar que El departamento  Garantizar Personal Mediciones 2 Departamento Anélisis
Operacion la descripcién los proveedores  de compras que los calificado en los semanas de calidad documental:
de los envases de los debe buscar envases para niveles de Revisar la
Numeral empleados materiales de promovedores utilizados establecer aceptabilida Departamento documentacion
85.1.2 envase cuenten que cumplan enel un soporte d de los de compras que certifique
con la con la proceso técnico en envases a que el material
Caracteristi documentacion normatividad sean los cuanto utilizar. en contacto con
cas de las y los establecida, idéneos costo y alimentos sea
materias certificados donde se evalie  parael beneficio apto para tal fin
primas, necesarios el costo alimento de los y se describa las
ingrediente donde se avale beneficio en envases a caracteristicas
sy la aptitud de los  cada una de Cumplir utilizar. de los envases
materiales materiales en ellas. con los que se utilizan
en contacto contacto con el criteriosde  Asignacion el en proceso de
con el alimento Verificar las aceptacion de recursos producto
producto caracteristicas del envase financieros terminado.
Solicitar a de los para no Evaluaciones:
proveedores los  materiales de afectar la Apoyo de Evaluar si el
andlisis de contacto con los  inocuidad anélisis de nivel de
peligros para alimentos del peligros inocuidad y
garantizar que incluyendo el alimento para los aceptabilidad de
no se migren material de envases a los envases
sustancias envase utilizado  Hay que utilizar empleados para
nocivas a los en el producto asegurar el producto
alimentos. final que se terminado estan
identifiquen cumpliendo con
El departamento  los los requisitos
de calidad y requisitos legales.
produccion legales y Inspeccion:
avale la mejor reglamento Verificar si el
alternativapara s aplicables personal
los envases que  alos encargado de la
sevan a utilizar ~ materiales adquisicion de

en el proceso

en contacto
conel
producto.

los envases
empleados en el
proceso, estan
dejando los
soportes
documentales
correspondiente
s para validar si
lo
documentando
corresponde con
los envases
utilizados en el
proceso.

2018 de “Productos Alimenticios “Alternativas Ancestrales”.. Fuente: autoria propia.

Nota. Esta tabla muestra el plan de mejora para el hallazgo 91 de la auditoria de SG 1SO 22000:



Tabla 3

Limitacion en registros de trazabilidad a

ultimo mes

23

Aspecto Diagnostico Alternativas de Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucio Responsable Medio de
inicial solucién n Dependencia Verificacion
Capitulo 8. Se evidencian Documentar Delegar un Tener un Capacidad Porcentaje 2 Departamento Anélisis
Operacion registros de constantemente  responsable y historial humana y de registros  semanas de Calidad documental:
trazabilidad sin en los formatos asignar solido de capacitaci6  de Revision de los
Numeral embargo en estipulados los responsabilidad  trazabilidad ndentrode  trazabilidad documentos
8.3 Sistema  estos solo esta lotes de es claras en en la la asociados al
de relacionado el materias primas,  cada area organizacié  organizaci6  Tiempo sistema de
trazabilidad  dltimo mes de material proceso para el n por n promedio trazabilidad
proceso. entrante y la diligenciamient  tiempo para estipulado por
ruta de o de los minimo de Recursos rastrear una la organizacion.
distribucién del ~ formatos de un afio o tecnolégico  trazabilidad Inspeccion:
producto trazabilidad e vida Gtil del s como Realizar una
terminado. inspeccionar producto, Software, auditorfa al
diariamente su en caso de equipos de sistema de
Establecer un cumplimiento. ser almacenami trazabilidad
sistema de requerido entos de mediante un
almacenamiento  Comprobar que  porunente  informacié profesional
dela el sistema de regulador n, equipos idéneo en el
informacion trazabilidad sea de computo tema.
donde se eficiente y se Entrevista:
evidencie las pueda verificar Establecer Asignacion verificar con el
trazabilidades durante la vida un sistema de recursos personal
realizas por un atil del producto  de financieros encargado de
periodo de o0 en el tiempo trazabilidad realizar la
tiempo definido  estipulado por eficiente y trazabilidad del
comoes lavida  laorganizacién eficaz, el producto, que
atil del cual periodicidad
producto. contenga tienen para el
toda la diligenciamient
evidencia o de los
soportada formatos y cual
para el control
identificar documental
los puntos (tiempo de
criticos del almacenamiento
proceso ) de los mismos.

Nota. Esta tabla muestra el plan de mejora para el hallazgo 159 de la auditoria de SG 1SO 22000:

2018 de “Productos Alimenticios “Alternativas Ancestrales”.. Fuente: autoria propia.



Tabla 4

Identificacion inadecuada de peligros relacionados con Alérgenos

24

Aspecto Diagnostico  Alternativas de Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion  Responsable Medio de
inicial solucién Dependencia Verificacién
Numeral 8.5 No se Considerando - Realizar un Garantizar Recursos para Porcentajede 2 Gerencia de Auditorias
Control de evidenciade el diagnostico diagnostico que todos la capacitacion ~ cumplimiento  semanas calidad internas y
peligros manera realizado, se detallado sobre la los peligros  del personal. de la revisiones
clara los debe identificacion y relacionado  Herramientas identificacion Equipo de documentales
Subnumeral peligros que  establecer un control de scon y materiales y control de inocuidad de con listas de
8.5.2.2.1 estan procedimiento  alérgenos en cada alérgenos para la peligros de los alimentos  chequeo de los
relacionados  detallado para  etapa del proceso. estén documentacion  alérgenos de procedimientos
conel la - Clasificar los claramente vy acuerdo con Departamento  y medidas de
riesgo de identificacion peligros identificado  comunicacién el de control
presenciade vy control de relacionados con s, de peligros. diagnoéstico produccién implementadas
alergenosen  peligros alérgenos e documenta realizado. para la gestion
las etapas relacionados identificar las dosy Personal de alérgenos.
requeridas con alérgenos etapas del proceso controlados  especializado
en cada etapa donde estos entodas las  en seguridad
del proceso pueden etapas del alimentaria 'y
productivo, presentarse. proceso, gestion de
asegurando la - Determinar los minimizand  alérgenos.
adecuada niveles aceptables o el riesgo - Equipos de
documentacion  de alérgenos y los de monitoreo y
y limites criticos contaminac  analisis para
comunicacion para cada etapadel  i6ncruzada detectar la
de estos proceso. y presencia de
peligros a - Elaborar asegurando  alérgenos.
todos los procedimientos y la
niveles de la documentos que inocuidad
organizacion. especifiquen alimentaria

claramente los
peligros y las
medidas de control
necesarias.

- Capacitar al
personal
involucrado en el
proceso sobre la
identificacion y
control de
alérgenos.

- Implementar los
procedimientos y
medidas de control
definidos en todas
las etapas del
proceso.

- Realizar
auditorias internas
y verificaciones
para asegurar que
los procedimientos
estan siendo
seguidos
correctamente.

Nota. Hallazgo 110. Identificacion y control de peligros por alérgenos en el proceso de

produccién segun la norma ISO 22000:2018, proponiendo un plan de mejora. Fuente: autoria

propia.



Tabla 5

Falta de Limites Criticos en los Puntos Criticos de Control
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Aspecto Diagnostico Alternativas Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion Responsable Medio de
inicial de solucién Dependencia Verificacion
Capitulo 8. Aunque Se debe Inspeccion de Cantid  Capacitaci6  #de limites 4 semanas Equipo SG Revision de
Operacion. fueron especificar y procesos para ad de nde criticos/ registros de
definidos los documentar identificar los limites  personal. #de PCC Departamento verificacion.
Numeral 8.5.4.2  puntos los limites limites criticos criticos  Sistemasde  *100. de produccion. Listas de
Determinacion criticos de criticos en el en los PCC. = informacid chequeo.
de limites control de PCC, los Definicion de Cantid  nde datos.
criticos y manera cuales deben indicadores a ad de Tableros de
criterios de adecuada, no  ser medibles. llevar. PCC. control.
accion. todos cuentan Medicién y Formatos
con los registro de los de tomas de
limites indicadores de datos.
criticos limites criticos. Equipos de
requeridos. Evaluacion, medicion
seguimiento y segun sea el
plan de mejora, caso.

en el caso dado.

Nota. Esta tabla muestra el plan de mejora para el hallazgo 136 de la auditoria de SG 1SO 22000:

2018 de “Productos Alimenticios “Alternativas Ancestrales”. Fuente: autoria propia.



Tabla 6

Deficiencias en la Documentacion de los PPR Operativos

26

Aspecto Diagnostico Alternativas Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion Responsable Medio de
inicial de solucién Dependencia Verificacién
Se evidencia Teniendo en Realizar un Garantizar ~ Personal Porcentaje 2 semanas Alta direccién  Auditorias
Numeral que la consideracién  diagnostico que la capacitado de internas y
documentacié el diagndstico  exhaustivo de la documenta  en gestion cumplimien Departamento  revisiones
8.5 Control n de los PPR realizado, se documentacion ciéndelos  documental todela de recursos documentales
de Peligros operativos, debe actual de los PPR PPR y PPR documentac humanos con las listas
esta establecer un operativos. operativos  operativos. i6n de los de chequeo de
Subnumeral incompleta, procedimient Identificar las esté Software y PPR Equipo de los PPR
85.221 no se o detallado lagunas y areas completa, herramientas  operativos inocuidad de operativos
encuentra para la incompletas en la actualizad para la de acuerdo los alimentos  actualizados y
debidamente documentaci6  documentacion ay gestion y con los completos.
soportados n completay existente. adecuada actualizaci6  requisitos
los PPR adecuada de Desarrollar una lista ~ mente n de establecido
operativos los PPR de verificacion con soportada,  documentos. sy lalista
establecidos. operativos, todos los requisitos cumpliend  Recursos de
asegurando documentales que o con los para la verificacion
que toda la deben cumplir los requisitos capacitacion
informacién PPR operativos. establecid  del personal
requerida esté  Actualizary os por la enla
soportada y completar la norma ISO  creaciény
actualizada documentacion de 22000:201  mantenimien
segun los los PPR operativos 8. tode la
estandaresde  conforme a la lista documentaci
la presente de verificacion 6n de PPR
norma. desarrollada. operativos.
Capacitar al Equipos
personal responsable para realizar
de la creacion y auditorias
mantenimiento de la internas y

documentacion de
los PPR operativos.
Implementar un
sistema de control
documental que
asegure la revision y
actualizacion
periddica de los PPR
operativos.

Realizar auditorias
internas para
verificar que la
documentacion de
los PPR operativos
esté completay
adecuada.

verificacione
s
documentale
s.

Nota. Hallazgo 127. Se identifica que falta documentar en los Procedimientos de Prerrequisitos

(PPR) operativos, lo que compromete su respaldo efectivo, se propone un plan de mejora.

Fuente: autoria propia.



Tabla7

Falta de soporte para recursos en mantenimiento del SGIA y mejora continua

27

Aspecto Diagnostico Alternativas de Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion Responsable Medio de
inicial solucién Dependencia Verificacion
Capitulo 7 No se encuentra  Comprobar que  Recolectar, Eviden  Materiales Porcentaje 2 semanas. Equipo de Revision de
Apoyo un soporte existan los revisar y ciar la y equipos de soportes auditoria interna  documentacion
s6lido respecto soportes sélidos  analizar toda la existen  parala de los de la empresa. relacionados al
Numeral a los recursos que den cuenta documentacion ciade recoleccién  recursos en SGIA 'y mejora
7.1 asignados para de laasignacion  disponible sobre  soporte  de mantenimie Alta gerencia continua,
Recursos el y disponibilidad  asignacion de sy documentac  nto segln el entrevistas y
mantenimiento de recursos para  recursos, docum  ién, SGIAy evaluaciones a
del SGIA, en el planificacion y entos Software mejora miembros de la
especial lo que mantenimiento disponibilidad respect  especializa  continua. alta gerencia,
respecta a los del SGIA de la de recursos oal doenla registros que
procesos de empresa, asociados al manten  clasificacio verifiquen la
mejora especialmente, SGIAconel fin  imiento ny existencia de
continua. enloreferentea  deidentificarla  del organizacio soportes
los procesos de existencia o no SGIA, n de datos, relacionados a
mejora de soportesque  fortalec  pruebasy los recursos
continua. den cuenta de er los evaluacion asignados para
las asignaciones  soporte  de personal, el
especificasasu s personal mantenimiento
mantenimiento existen  capacitado del SGIA Y
y mejora tesen para procesos de
continua, la realizar mejora, analizar
Entrevistarala ~ compa  entrevistas. datos mediante
alta gerencia y fila software
demas partien avanzados.
miembros del do de
equipo auditor lo
cuyas realme
actividades nte
contemplen la eviden
planificacion, la  ciado.

asignaciony la
elaboracion de
documentos
referentes a los
recursos que se
disponen para el
mantenimiento
del SGIA Yy la
mejora
continua,
realizar pruebas
de
conocimiento al
equipo de
auditoria interna
con relacion a
los recursos
dispuestos para
el
mantenimiento
del SGIA.

Nota. Esta tabla muestra el plan de mejora para el hallazgo 28 de la auditoria de SG 1SO 22000:

2018 de “Productos Alimenticios “Alternativas Ancestrales”. Fuente: autoria propia.



Tabla 8

Auditorias reactivas sin metodologia validada

28

Aspecto Diagnostico Alternativas Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion Responsable Medio de
inicial de solucién Dependencia Verificacio
n
Capitulo 9. No se Se debe Seleccionar los Conocer la  Capacitac  #de 12 meses Equipo SG Informes de
Evaluacion de evidenciauna  realizary auditores eficaciadel  i6nde auditorfas auditorias
desempefio metodologia documentar competentes estado de personal.  planificadas/# Alta gerencia. de SG.
escrita para un proceso de  Capacitacion de implementa  Sistemas  de auditorias
Numeral 9.2.2, las auditorias  auditoria personal en auditoria  cién del de ejecutadas*10
correspondiente  internas. Las interna, donde  de SG 1SO 22000: SG. informaci 0.
a auditoria auditorias son  se especifique  2018. on de
interna realizadas la frecuencia,  Definicion de datos.
especialmente  los métodos, programa de Recursos
cuando hay responsabilid  auditoria. financier
una queja o ades, los Definicién de 0s, segun
devolucién de  requisitos de cronograma de sea el
producto. planificacion ejecucion de caso.
e informes. auditoria con base

en los procesos
involucrados
Asegurarse que los
resultados de las
auditorias se
informen al equipo
de inocuidad de los
alimentos

y a la direccion
pertinente.
Conservar
informacion
documentada como
evidencia.

Realizar la
correccion necesaria
y tomar la accién
correctiva.

Nota. Esta tabla muestra el plan de mejora para el hallazgo 189 de la auditoria de SG 1SO 22000:

2018 de “Productos Alimenticios “Alternativas Ancestrales”. Fuente: autoria propia.
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Conclusiones
Con el desarrollo del trabajo se evidencia la importancia de tener documentacion completa y
adecuada, tanto en términos de procedimientos operativos como de registros de trazabilidad, para
garantizar la eficacia del sistema de gestion de seguridad alimentaria.

Asi mismo la importancia de identificar y controlar peligros, como los alérgenos, en
todas las etapas del proceso de produccion de alimentos para garantizar la seguridad alimentaria
y cumplir con los requisitos de la norma 1SO 22000:2018.

Se logra establecer la importancia de una clara division de responsabilidades entre los
departamentos encargados de la evaluacion y construccion de la documentacion (como el
Departamento de Calidad) y los departamentos encargados de aplicar los procedimientos en la
practica diaria (como el Departamento de Produccidn), entre otros.

Se resalta la importancia de realizar auditorias frecuentes para monitorear la efectividad
del sistema de gestion de seguridad alimentaria, asi como la necesidad de tener una metodologia

solida y validada para llevar a cabo estas auditorias de manera consistente y efectiva.
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Recomendaciones
Capacitacion continua al personal involucrado en el sistema de gestion de seguridad alimentaria,
tanto en términos de procedimientos especificos como de conciencia sobre la importancia de la
seguridad alimentaria en general, promoviendo una cultura de mejora continua dentro de la
organizacion.

Implementar sistemas de alerta temprana para identificar y abordar rapidamente cualquier
desviacion o problema relacionado con la seguridad alimentaria, realizando revisiones periédicas
de la documentacion relacionada con el sistema de gestion de seguridad alimentaria para
garantizar su actualizacion y relevancia continua.

Fomentar la colaboracion efectiva entre los diferentes departamentos involucrados en el
sistema de gestion de seguridad alimentaria para garantizar una implementacion y aplicacion
coherentes de los procedimientos y politicas establecidos, incluyendo la alta direccion para que

esta esté comprometida y respalde el sistema de gestion en lo que requiere.
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PRODUCTOS ALIMENTICIOS "ALTERNATIVAS ANCESTRALES"

PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

[cédigo: | Al-2024
|Version: | 1
Fecha: Marzo 13 de 2024

que se

requisitos para un sistema de

calidad.

OBJETIVO DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

CRITERIOS DE AUDITORIA

gestion de la inocuidad de los alimentos.

Verificar la implementacion efectivay la correccion adecuada de los hallazgos identificados en la auditoria previa, garantizando
hayan realizado los ajustes necesarios para cumplir con los requisitos establecidos por la norma SO 22000 para
fortalecer el sistema de gestin de la inocuidad y asegurar la seguridad alimentaria.

[Norma ISO 22000: Los requisitos especificados en la norma ISO 22000, que establece los principios y|
*Legislacion y regulaciones: Los requisitos legales y reglamentarios aplicables relacionados con lal
ional.

produccion, manipulacion y distribucion de alim
“Politicas y procedimientos intemos: Las politicas

s, tanto a nivel local como |memal: jon:

ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

DOCUMENTO RELACIONADO
“Manual de calidad: Documento que establece la politica y los objetivos de calidad
de Ia organizacion, asf como la estructura y el alcance del sistema de gestion de lal

Evaluacion y revision sistemética del sistema de gestion de inocuidad de los alimentos dentro de la empresa productos alimenticios "Alternativas
Ancestrales", en la linea de producci6n Bebida vegetal nutritiva (soya, almendra y quinoa).

RECURSOS NECESARIOS

Recursos financieros:

calidad.
N

que describen los

asignado para la
requisitos de la norma 1ISO 22000.

del personal en técnicas de auditoriay en los

tividades clave

ara adquirir
recursos técnicos.

de auditoria, software especializado si es necesario, y|

y directrices
gestion de la calidad.

“Objetivos de la

Proceso

Se tienen implementados los
PPR para ayudar a controlar
Ia contaminacion quimica,
fisica o biologica de los
productos, incluyendo la
contaminacion cruzada entre
ellos,

(Hallazgo 73): No se
evidencia un PPR mediante
el cual se controle la
contaminacion cruzada de
origen quimico por la
presencia de alergenos.

Los objetivos porla

los alimentos y el desempefio del sistema de gestion de la calidad

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

Enlanorma ISO 22000;2018 en su numeral 8,2
Operacion literal Programas de prerrequisitos
(PPR); La organizacion debe establecer,
implementar, mantener y actualizar PPR para
faciltar Ia prevencion y/o reduccion de

peligros
con lainocuidad de los alimentos) en los
productos y sus procesos y en el ambiente de
trabajo. Adicional en su numeral 8.5 Operacion
literal 8.5.1.2 Caracteristicas de las materias
primas, ingredientes y materiales en contacto
con el producto; La organizacion debe
asegurarse que se identifiquen todos los
requisitos legales y reglamentarios de inocuidad
de los alimentos aplicables a todas las materias
primas, ingredientes y materiales en contacto
con el producto.

¥ requi
Ia organizacion para garantizar la inocuidad de ot yel mncvmnamlema del sistema de gestion de la

“Mejores précticas y estandares de la industria: Las practicas recomendadas, estandares de la industria
que pueden aplicarse para mejorar el sistema de|

en relacion con la inocuidad de|

Obietivo de la auditoria

Verificar los protocolos para
el control de la
contaminacion cruzada en la.
que se especifiquen las
melodulugias de

aracterizacion,
clasiticién, sepraciony
fotulado de productos
alergenos y su tratamiento.

n la

de la inocuidad de los alimentos, como control de documentos, cnmml de registros,
control de productos no conformes, acciones correctivas y preventivas, etc.

R B T BT que detalla el plan de auditorfa, incluyendo lal

programacién de auditorias, los objetivos, alcance, criterios, recursos necesarios y|

responsabilidades.

“Informes de auditorfa: Documentos que contienen los resuitados de las

Recursos humanos:
“Auditores intemnos competentes y capacitados en los principios de gestion de la calidad y|
en los requisitos de la norma ISO 22000.

*Personal de apoyo para asistir en la preparacion de documentos, recopilacién de|
informacion y seguimiento de acciones correctivas y preventivas.

internas, incluyendo las no conformidades identificadas, las areas de mejora y las|
recomendaciones para la accion.

“Registros de auditoria: Documentos que registran la evidencia recopilada durante|
las auamunas internas, como listas de verificacion, entrevistas, observaciones |

isados
i G ¥ preventivas: Documentos que describen las acciones
tomadas para abordar las no durante las

*Herramientas de auditoria como listas de verificacion electrénicas, software de gestion de
auditorias, y sistemas de seguimiento de acciones corfectivas y preventivas.

*Acceso a sistemas informéticos y bases de datos donde se almacene la informacion|

relevante para las auditorfas.

Otros recursos:

“Tiempo adecuado para la planificacion, realizacién y documentacion de las auditorfas|

internas, asf como para prevenir su recurrencia en el futuro.
“Revisiones por la direccion: Documentos que registran las revisiones periédicas|
por parte de la direccion sobre el desempefio del sistema de gestion de la calidad y|
cualquier accion necesaria para su mejora continua.

Método de Auditoria: Indique cual
sera elinsumo que se utilizara
como medio de verificacion en la
auditoria

Coordinador de Equipo
la Auditor/respons
Auditoria/Accion able de la accién

Revision documental: Se revisaran
documentos relacionados con el
sistema de gestion de la inocuidad y
se verifica la existencia de los

procedimientos para el control de la
contaminacién cruzada por medio del
registros y andlisis de riesgo de tipo
quimico con enfasis en el presencai
de alergenos
Inspeccion: Se realizard una
inspeccion visual de las zonas de
almacenamiento en el proceso de
producci6n de la bebida vegetal, con
un enfoque en identificar casos de
contaminacion cruzada por alergenos.
Muestreo: El muestreo ayudard a
confirmar si la contaminacin cruzada
por alergenos es un hecho dentro de la
cadena productiva afectando la
inocuidad y calidad de los productos
alimenticios, o si solo es un riesgo
potencial.

Departamento de
Control de
Calidad

Jefe de
Produccién

“Espacio fisico para llevar a cabo reuniones y entrevistas durante el proceso de auditoria.
*Documentacion actualizada del sistema de gestion de la calidad, incluyendo manuales,
procedimientos y registros relevantes.

Responsable: Lider de
proceso auditado

e

Octubre
Noviembr

Suepnisor de Calidad

Se describen en documentos
lamaterias primas,
ingredientes y materiales en
contacto con el producto.
(Hallazgo 91): No se
evidenci6 la descripcion de
los envases empleados

Enlanorma ISO 22000;2018 en su numeral 8
Operacion literal 8.5.1.2 Caracteristicas de las
materias primas, ingredientes y materiales en
contacto con el producto; la organizacion debe
mantener la informacion documentada refemete
alas materias primas, ingredientes y los
materiales en contacto con el producto, en la
medida necesaria para realizar analisis de
peligro.

Verificar las caracterisiticas
de los materiales de
contanto con los alimentos
incluyendo el material de
envase utiizado en el
producto final

Andlisis documental: Revisar la
documentacion que certifique que el
material en contacto con alimentos
seaapto para tal finy se describalas
caracteristicas de los envases que se
utiizan el en proceso de produccion de
producto terminado.
Evaluaciones: Evaluar si el nivel de
inocuidad y aceptibilidad de los
envases empleados para el producto
terminado estan cumpliendo con los
requisitos legales y reglamentarios de
Iainocuidad de los alimentos.
Inspeccion: Verificar si el personal
encargado de la adquision de los
envases empleados en el proceso,
estan dejando los soportes
documentales correspondientes para
validar silo documentando
corresponde con los envases
utiizados en el proceso.

Departamento de | Departamento de
calidad compras

Jefe departamento de
calidad

Se mantienen los registros
de trazabilidad durante un
periodo definido.
(Hallazgo 159): Se
evidencian registros de
trazabilidad sin embargo en
estos solo esta relacionado
el iimo mes de proceso.

Enlanorma ISO 22000;2018 en su numeral 8
Operacion literal 8.3 Sistema de trazabilidad; el
sistema de trazabilidad debe poder identificar de
manera unica el material entrante de los
proveedores y primera etapa de la ruta de
distribuccion del producto terminado. Se debe
conservar la informacion documentada como
evidencia del sistema de trazabilidad durante un
periodo de tiempo definido que incluya como
minimo la vida util del producto.

Comprobar que el sistema
de trazabilidad sea eficiente
y se pueda verificar durante
la vida util del producto y el
tiempo estipulado por la
organizacion.

Analisis documental: Revision de los
documentos asociados al sistema de
trazabilidad estupilado por la
organizacion.
Inspeccion: Realizar una auditoria al
sistema de trazabiliad mediante un
profesional idoneo en el tema.
Entrevista: verificar con el personal
encargado de realizar la trazabilidad
del producto, que periodicidad tienen
parael diligenciamiento de los
formatos y cual el control documental
(tiempo de almacenamiento) de los
mismos.

Departamento de

Allagerencia | ool de calidad

Departamento administrativo
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Se tienen identificados todos

lainocuidad de los alimentos
indicando las etapas donde
se puede introducir
este peligro.
(Hallazgo 110): No se
evidencia de manera clara los
peligros que estan
relacionados con el riesgo de|
presencia de alergenos en
las etapas requeridas

los peligros relacionados conlos peligros relacionados con la inocuidad de los

Considerando lo dispuesto en la Norma ISO
22000:2018, Capitulo 8, Numeral 8.5.2,2, la
eempresa debe identificar y documentar todos

alimentos relevantes en relacion con el tipo de
producto, el ipo de proceso y su entorno. De
esta manera y en consecuencia con el numeral

85.2.2.2, se deben también indicar las etapas

endonde se puede presentar, introducir,

aumentar o mantener cada peligro relacionado
conlanocuidad de los alimentos. También, se
establece que se deben enumerar todos los
posibles riesgos relacionados con cada etapa,

asi como la ejecucion de un andlisis de peligros,
y un estudio de las medidas para controlar los

peligros identficados.

Verificar que todos los
peligros relacionados con el
riesgo de la presencia de
alergenos estén
identificados y
documentados, indicando
las etapas en las que
pueden ser introducidos,
aumentados o mantenidos.

Supenvisor de
Calidad

Departamento de

Revisién documental: Se revisarény
analisarén los documentos
relacionados con el sistema HACCP,
como manuales de procedimientos,
registros de peligros identficados,
andlisis de riesgos y procedimientos
para la identificacion de etapas criticas
en relacion conlos alergenos.
Entrevistas: Se realizaranentrevistas
al equipo HACCP con refacién al
proceso de identificacion de peligros

alos
alergenos.

Inspeccion: Se realizara una
inspeccion visual de las instalaciones y
equipos utiizados en el proceso de
produccion de la bebida vegetal, con
un enfoque en identficar posibles
éreas donde los peligros en relacion
conelriesgo de presencia de
alergenos podrian ser introducidos o
propagados.

Supenvisor de Produccion

El plan APPCC cuenta con
los limites criticos.
(Hallazgo 136): Aunque
fueron definidos los puntos
criticos de control de manera
adecuada no todos cuentan
conlos limites criticos
requeridos.

De acuerdo con lo establecido enla Norma ISO
22000:2018, Capitulo 8, Numeral 8.5.4.1,
correspondiente alas Generalidades del Plan
de peligros, manifiesta que “La organizacion
debe establecer, implementar y mantener un
plan de control de peligros. El plan de control de
peligros se debe mantener como informacion
documentada y debe incluir la informacion
siguiente para cada medida de control en cada
PCC 0 PPRO:

a) peligros relacionados con la inocuidad de los
alimentos a ser controlados en el PCC o por el
PPRO;

b) limites criticos en el PCC o criterios de accion
para el PPRO."

Verificar la existencia de los
limites criticos requeridos
para cada PCC definido en
el proceso.

Supenvisor de
Produccion

Departamento de
Control de
Calidad .

Revisién documental: Revision de
base documental donde estén
descritos los PCC, con sus
respectivos limtes criticos.
Inspeccion: Verificacion de los PCC y|
de los limites criticos en el proceso
productivo de un producto.
Entrevista: Indagar en el personal
operativo responsable, que acciones
toman en las etapas donde se
encuentran los PCC y los limtes
criticos.

Supenvisor de Calidad

Estan los PPR operativos

De acuerdo con lo establecido enla Norma ISO
22000:2018, Capitulo 8, Numeral 8.5.4, se
indica que la empresa debe establecer,
implementar y mantener un plan de control de
peligros, en el cual se debe mantener como

6 os peligros

(Hallazgo 127): Se tienen
identiicados los PPR
operativos parala linea
bebida vegetal nutrtiva; sin
embargo, se evidenci6 que lal
documentacion esta
incompleta, no se encuentra
debidamente soportados los
PPR operativos
establecidos.

relacionados con la inocuidad de los alimentos a
ser controlados en el PPRO, criterios de accién,
de a

Verificar que los Programas
Prerrequisitos Operativos
(PPRO) estén correcta y

tomar, i y autori y
registros de seguimiento. Por otro lado, en el
numeral 8.6, se determina que la empresa debe
actualizar la documentacion que contenga la
informacion especifica de los PPR y el plan de
control de peligros, en cuanto a las
caracteristicas de las materias primas,
ingredientes e insumos que entran en contacto
con el producto, caracteristicas del producto
terminado, uso, previso, diagramas de flujo y
descripcion de las etapas.

soportados, conla finalidad
de permitir una gestion mas
efectiva de los riesgos
relacionados con la
inocuidad de los alimentos.

Supervisor de
Calidad

Equipo de
inocuidad
alimentaria

Revision documental: Revision de la
documentacion relacionada con los
0. Se examinaran
procedimientos, registros, politicas y
cualquier otra documentacion
pertinente para verificar la completitud
adecuacion de estos.
Observacion: Observacién directa de
como se implementan los PPRO en la
préctica, cémo se llevan a cabo las
actividades de control de peligros y si
se siguen adecuadamente los
procedimientos establecidos.
Entrevistas: Al personal responsable
de laimplementacion y mantenimiento
de los PPRO. Se les puede preguntar
sobre su comprension de los
requisitos, su participacion en el
desarrollo y seguimiento de los
procedimientos, y cualquier desafio o
problema que puedan enfrentar en la.
implementacion de estos.

Lider Equipo HACCP

Se aseguran la disponibilidad
de los recursos para el
mantenimiento del SGIA
(Hallazgo 28): No se
encuentra un soporte solido
fespecto alos recursos
asignados para el
mantenimiento del SGIA, en
especial lo que respectaa
os procesos de mejora
continua.

De acuerdo con el capitulo 7, seccion 7.1., la
empresa debe determinar y proporcionar los
recursos que sean necesarios para el
establecimiento, laimplementacion, el
mantenimiento, la actualizacion y la mejora
continua del SGIA (personas, infraestructura,
ambiente de trabajo y elementos externos).
Luego, enlaseccion 7.5 se indica el deber de la|
informacion a documentar debidamente la
informacin relevante y referente al SGIA.

Verificar la disponiblidad de
soportes s6lidos que den
cuenta de la asignaciony
disporibilidad de recursos
para el mantenimiento del

SGIA de laempresa,
especiamente, en lo
referente aos procesos de
mejora continua.

Alta gerencia

Equipo de
inocuidad
alimentaria

Revision documental: se
recolectard, revisard y analizaré toda la
documentacion disponible sobre
asignacion de recursos, planificacion y
disponiblidad de recursos asociados al
SGIA con el fin de identicar la
existencia o no de soportes que den
cuenta de las asiganciones
especificas a sumantenimiento y
mejora continua.
Entrevistas: se entrevistara ala alta
gerencia y demés miembros del
equipo auditor cuyas actividades
contemplen la planificacion, la
asignacion y la elaboracion de
documentos referentes a los recursos
que se disponen para el
mantenimiento del SGIA y la mejora
continua. Confirmacion: Se
realizala confirmacin con la alta
direcci6n, quien deberé indicar los
recursos que se tiene n para el

del SGIA.

Jefe departamento
administrativo

Se tienen definidos los
criterios de auditoria, alcance,
frecuenciay metodologia.
(Hallazgo 189): Se
programan y realizan
auditorias frecuentes con el
fin de monitorear la
efectividad del SGC que se
tiene implementado. Sin
embargo, no se evidencia
una metodologia escrita,
validada que se este
llevando, sino que las
auditorias son realizadas
especialmente cuando hay
una queja o devolucion de
producto.

De acuerdo con lo establecido enla Norma ISO
22000:2018, Capitulo 9, Numeral 9.2.2,
correspondiente a Auditoria intema, donde se
describe que: * La organizacion debe: planificar,
establecer, implementar y mantener uno o varios
programas de auditoria que incluyan la
frecuencia, los métodos, las responsabilidades,
los reqisitos de planiticacion e informes, que
deben tener en ionlai d

Verificar y evidenciar el
cronograma escrito de
auditoria interna de
procesos, como su
cumplimiento de ejecucion
con las novedades
¥ suplan de

3
los procesos involucrados, los cambios en el
SGIA ylos resultados de seguimiento, medicion
y auditorias previas”

mejora.

Jefe de Logistica

o

Anélisis documental: Revisién de

procedimiento escrito, junto con su
metodologia de desarrollo.

6n: Ind: 6n de informes

de
Contorl de
Calidad

de auditorias intemas ya realizadas de
acuerdo al cronograma establecido.
Entrevista: Indagar con el equipo

auditor, la frecuencia y metodologia de

trabajo, para evidenciar i hay claridad.

Jefe de control interno

Nota. Programa de Auditoria Interna al SGIA de la empresa ficticia Productos Alimenticios

“Alternativas Ancestrales”. Fuente. autoria propia.



