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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 informe de auditoria y oportunidades de
mejora para los hallazgos encontrados en la auditoria interna al sistema de gestion de la
inocuidad 1SO 22000:2018 en un contexto imaginario relacionado con la produccion de

alimentos.



Resumen
El presente trabajo desarrolla un informe de auditoria interna basado en un estudio de caso
planteando que la empresa “Delicias Silvestres”, dedicada a la elaboracion de salsas y aderezos
ha implementado ¢l sistema HACCP en su linea de produccion de la salsa “Mostaneza” y
actualmente se encuentra en proceso de certificacion bajo la norma 1ISO 22000:2018. Con el
objetivo de evaluar el cumplimiento de los requisitos del sistema de gestion de la inocuidad
alimentaria, se realizé una auditoria interna conforme a los lineamientos de la norma ISO
19011:2018, identificando el desempefio del sistema, el principal objetivo fue realizar el
respectivo informe de auditoria construyendo una herramienta técnica que permita reconocer el
estado actual del sistema de gestion, apoyar la toma de decisiones estratégicas y contribuir a la
mejora continua de la organizacion. Como resultado del ejercicio se pudieron identificar aspectos
relevantes del sistema de gestidn de la inocuidad de los alimentos de la linea salsa “Mostaneza”
de la organizacion “Delicias Silvestres”, las acciones de mejora a considerar y los elementos en

que la organizacion presenta mayores fortalezas y oportunidades.

Palabras clave: Inocuidad alimentaria, sistema HACCP, Norma ISO, Auditoria,

Sistemas de gestion de la calidad.



Abstract
This paper develops an internal audit report based on a case study proposing that the company
“Delicias Silvestres”, dedicated to the production of sauces and dressings has implemented the
HACCP system in its production line of “Mostaneza” sauce and is currently in the process of
certification under 1SO 22000:2018. In order to evaluate compliance with the requirements of the
food safety management system, an internal audit was conducted in accordance with the
guidelines of 1ISO 19011:2018, identifying the performance of the system, the main objective
was to make the respective audit report building a technical tool that allows to recognize the
current status of the management system, support strategic decision making and contribute to the
continuous improvement of the organization. As a result of the exercise, it was possible to
identify relevant aspects of the food safety management system of the “Mostaneza” sauce line of
the “Delicias Silvestres” organization, the improvement actions to be considered and the

elements in which the organization has the greatest strengths and opportunities.

Keywords: Food safety, HACCP system, 1SO standard, Audit, Quality management

systems.
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Introduccion
Un sistema de gestion es un conjunto de elementos y procesos que unidos permiten lograr
objetivos y metas previamente establecidas dentro del contexto de una organizacion, dentro de la
industria de alimentos y bebidas se plantea la creacion de un Sistema de Gestion de la Inocuidad
Alimentaria (SGIA) que permite a las industrias alimentarias, identificar, evaluar y controlar los
riesgos y peligros relevantes que puedan comprometer la inocuidad de un producto o servicio
dentro del sistema alimentario al que pertenece la organizacion. En este contexto, la herramienta
que permite identificar el desempefio del sistema es la auditoria, la cual se puede realizar de
forma interna entre los distintos miembros de la organizacidn siempre y cuando no se tenga
algun conflicto de intereses o externa realizada por un externo debidamente cualificado.
El presente trabajo desarrolla un informe de auditoria interna realizado teniendo en cuenta los
lineamientos de la norma 1SO19011:2018 con base en un estudio de caso ficticio, donde la
empresa “Delicias Silvestres”, y su linea de produccidn salsa mostaneza, como fruto de esta
auditoria, entre los hallazgos mas relevantes se encuentra una adecuada estructuracion
documental del SGIA, un excelente compromiso de la alta direccion, los PPRs y el plan HACCP
estas debidamente estructurados y la formacién de los OEA esta adecuadamente registrada al
igual que los planes de auditoria interna, por otra parte debe mejorar el control documental, la
comunicacion interna, la respuesta emergencias, la calibracion de equipos, algunos procesos con
proveedores entre otros, las cuales evidencian la necesidad de establecer acciones correctivas y
generar propuestas de mejora que fortalezcan el SGIA y se contribuya al proceso de mejora

continua dela organizacion.
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Descripcion del problema
La empresa de aderezos “Delicias silvestres”, realiza la elaboracion de diferentes tipos de salsas
y aderezos, ha decidido incursionar en la comercializacion de productos tipo exportacion, de tal
forma que para cumplir con los estandares establecidos ha implementado un sistema de gestion
que garantice la inocuidad alimentaria de los productos elaborados, como primer paso en su
proceso de certificacion ha logrado implementar de forma exitosa el sistema HACCP para su
linea de salsa denominada ‘“Mostaneza”, la cual tiene usa como materias primas, huevos, aceite,
sal, mostaza, pimienta y sal, posteriormente inicia la ejecucion de los elementos necesarios para
certificarse en la norma ISO 22000 en su version del 2018 de la cual ya se realiz6 una primera
auditoria durante la cual se encontraron varias no conformidades, las cuales debe corregir por

medio de un plan de mejora y auditoria interna (ver apéndice A).
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Planteamiento del problema
La empresa de aderezos “Delicias silvestres”, requiere que el fruto del trabajo del equipo auditor
se realice el diagndstico del estado del sistema de gestion, teniendo en cuenta los hallazgos
encontrados (ver apéndice A), elaborando el informe de auditoria, teniendo en cuenta los
parametros de la 1ISO 19011:2018, por lo tanto se plantea la pregunta:
¢ Como realizar adecuadamente un informe de auditoria al cumplimiento de la norma ISO
22000:2018, teniendo en cuenta los para los de la normas ISO 19011:2018 para el estudio de

caso ficticio planteado?
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Justificacion
La empresa de aderezos “Delicias Silvestres”, en su proceso de crecimiento con fines de
exportacion, implementd el sistema HACCP y trabajo en los requisitos que establece de la norma
ISO 22000:2018, de esta labor la organizacion se requiere, debe como parte de este proceso,
realizar una auditoria interna conforme a los lineamientos establecidos en la ISO 19011:2018,
con el objetivo de evaluar el estado del sistema, verificando la implementacion de las adecuadas
medidas correctivas y determinar la eficacia de los procesos vinculados a la inocuidad
alimentaria en la linea de produccion de la salsa “Mostaneza”.

Esta auditoria representa un paso critico en el proceso de certificacion, ya que permite
identificar todas las no conformidades o desviaciones que deben ser abordadas y corregidas
fortaleciendo el sistema de gestion de la inocuidad alimentaria, garantizando que el producto es
seguro y apto para su comercializacion y consumo teniendo en cuenta que contiene alergenos y
trazas, por lo gque su consumo no es apto para todo el pubico.

El desarrollo adecuado del informe de auditoria, teniendo en cuenta la normativa 1ISO
19011:2018 proporcionara a la empresa una herramienta técnica y objetiva que evidencia el
estado actual del SGIA y contribuira a la toma de decisiones estratégicas orientadas a la mejora
continua, fortaleciendo la cultura de calidad dentro de la empresa, mejorando la capacidad de
respuesta ante requerimientos normativos y/o de clientes, dando un respaldo documental para

obtener la certificacion 1ISO 22000:2018, mejorando la competitividad de “Delicias Silvestres”.
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Objetivos

Objetivo General

Elaborar teniendo en cuenta las pautas de la norma ISO 19011:2018 el informe de la
auditoria interna realizada a la empresa Delicias Silvestres en su linea de produccion de salsa
“Mostaneza” teniendo en cuenta los estandares de la norma ISO 22000:2018 para un sistema de
gestion de la inocuidad alimentaria.
Objetivos Especificos

Reconocer las no conformidades fruto de la auditoria realizada identificando los
elementos de evidencia objetiva, el requisito incumplido en la norma ISO 22000:2018 y la fuente
de la misma.

Redactar el estado de cumplimiento de los requisitos normativos y procesos para la
mejora en el caso asignado, aplicando la norma numeracion arabiga.

Plantear Diferentes oportunidades de mejora teniendo en cuenta los hallazgos
encontrados durante el proceso.

Ensamblar los resultados obtenidos en un informe estructurado bajo los lineamientos de

la norma APA (7.2 edicidn).
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Marco tedrico
Sistemas de Gestion Aplicados a la Inocuidad Alimentaria

La seguridad alimentaria es un elemento critico dentro de la cadena de produccién de
alimentos y para certificar el cumplimiento de la inocuidad, las organizaciones optan por
implementar el sistema HACCP, que permite identificar, reconocer el riesgo y plantear
estrategias de control a los peligros con riesgo significativo para la inocuidad de los alimentos,
incluyendo el establecimiento de Puntos Criticos de Control (PCC), limites criticos, medidas de
control, procedimientos de validacion, verificacion, y planes de accion ante desviaciones,
elaborar programas prerrequisitos y otras condiciones necesarias para mantener un entorno
inocuo para la produccion de alimentos (Codex Alimentarius Commission, 2020).

Algunas empresas cuando deciden ir un paso mas alla, comunmente en aras de exportar
deciden implementar sistemas de gestion que les permitan establecer politicas, objetivos y
procesos orientados a la entrega de productos inocuos (ISO, 2018). En este contexto, normas
como la 1ISO 22000, juega un papel central en la estructuracidn, supervisién y evolucién de los
procesos, esta norma especifica los elementos que debe cumplir un sistema de gestion de la
inocuidad alimentaria que abarca todos los actores de la cadena alimentaria, desde la produccion
primaria hasta el consumo. Este sistema se basa en principios fundamentales como la
comunicacion entre todos los miembros de la organizacion, la gestion documental del sistema, el
establecimiento de los programas de prerrequisitos (PPR) y los siete principios del sistema de
analisis de los PCC (ISO, 2018).

La Auditoria en el Sistema de la Inocuidad Alimentaria
Una auditoria se puede definir como el proceso por el cual se analizan diferentes partes

de una organizacién con el fin de obtener evidencia objetiva y evaluarla determinando el
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cumplimiento de los criterios de auditoria previamente establecidos (ISO, 2018). En el caso de la
gestion de inocuidad alimentaria, la auditoria es indispensable para garantizar el cumplimiento
no solo de requisitos normativos y de la propia organizacion, sino también los requisitos del
sistema.

La 1SO 19011 brinda las directrices y parametros para realizar auditorias a los distintos
sistemas de gestion, e incluye los principios a cumplir en una auditoria, la construccion de
programas de auditoria, la planificacion y ejecucion de las auditorias, y la competencia que
deben cumplir los auditores (ISO, 2018), detallado y definiendo claramente el alcance de la
auditoria.

Las auditorias permiten identificar no conformidades, evaluar el incumplimiento de algin
requisito o que este se esté cumpliendo, establecer acciones correctivas, y fomentar la mejora
continua del SGIA (ISO, 2018), los hallazgos fruto de la auditoria y las respectivas conclusiones
de la misma se convierten en herramientas clave para tomar decisiones fundamentadas y
asegurar la efectividad de las medidas de control, promoviendo la actualizacién permanente del
sistema, asegurando que se apliquen los requisitos mas recientes y se adapten a los cambios del
entorno organizacional, normativo y técnico (ISO, 2018).

Importancia de la Auditoria Para la Inocuidad Alimentaria

Una auditoria permite verificar no solo la adecuada identificacion, evaluacién y control,
de las medidas implementadas, contribuye también a asegurar la competencia y capacitacion de
todo el talento humano, el cumplimiento de la politica organizacional, y el desempefio del
sistema, entendido como la obtencién de resultados medibles de forma eficaz (1SO, 2018),
alimentando la mejora continua del sistema y sobre todo permitiendo a las organizaciones tener

una revision imparcial y sin conflicto de intereses de todas las areas del sistema y los noveles de



la organizacion, todo esto liderado por la alta direccién, garantizando la disponibilidad y
ejecucion de recursos, y apoyar la implementacion del SGIA (1SO, 2018).

Por lo tanto se debe considerar, al proceso de auditoria como un componente clave del
sistema de gestion de inocuidad alimentaria, pues no solo evalta el cumplimiento, sino que
impulsa la actualizacion, la innovacion y el compromiso con la inocuidad y seguridad de los

productos alimenticios para humanos.
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Marco conceptual

Actualizacion

Actividad que asegura la aplicacién y ejecucion de la informacion maés reciente. (1SO.
2018)
Alcance de la auditoria

Extension y limites de una auditoria, descripcion de las ubicaciones fisicas y virtuales, las
funciones, las partes de la organizacion, las actividades y los procesos, asi como el periodo que
se abarca. (1SO. 2018)
Alta direccion

Persona o grupo de personas que planea, dirige, organiza y/o controla una organizacion
en su mas alto nivel. (1ISO. 2018)
Analisis de peligros

Proceso de evaluacion de la informacion recopilada a fin al nivel de peligro identificado
en las materias primas, los insumos, el entorno, asi como los que se pueden originar en el
proceso o en los alimentos, definiendo su grado de significancia o peligrosidad. (Codex
Alimentarius Commission, 2020)
Auditado

Organizacién que es auditada en su totalidad o partes. (1ISO. 2018)
Auditor

Persona que lleva a cabo una auditoria. (1SO. 2018)
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Auditoria

Proceso sistematico, independiente y documentado para obtener evidencias objetivas y
gue permiten evaluar objetivamente el grado de cumplimiento de los criterios de auditoria
previamente determinados (1SO. 2018)

Buenas practicas de higiene (BPH)

Todas aquellas medidas, medios, elementos y requisitos aplicados en cualquier fase del
sistema alimentario que permite mejorar las condiciones para mantener la inocuidad alimentaria.
(Codex Alimentarius Commission, 2020)

Competencia

Capacidad para aplicar conocimientos, aptitudes y habilidades con el fin de lograr los
resultados. (ISO. 2018)

Conclusiones de la auditoria

Resultados de la ejecucidn de una auditoria, tras analizar los objetivos de la auditoria y
los hallazgos de la misma. (1SO. 2018)

Conformidad

Cumplimiento de un requisito. (1SO. 2018)
Contaminacion

Impacto generado por un contaminante incluyendo un peligro relacionado con la
inocuidad del alimento, producto o ambiente de fabricacion. (1SO. 2018)

Contaminante

Todo agente bioldgico, quimico, fisico, materia extrafia u otras sustancias radioldgicas o
no radioactivas, afiadidas no intencionalmente a alimentos que pueden comprometer la inocuidad

del alimento. (Codex Alimentarius Commission, 2020)
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Correccion

Accidn para erradicar una no conformidad detectada. (1ISO. 2018)
Criterios de auditoria

Conjunto de elementos determinados previamente, usados como referencia frente a la
cual se compara la evidencia objetiva (1SO. 2018)
Desempefio

Resultado medible. (ISO. 2018)
Desinfeccion

Proceso por el cual utilizando un medio fisio con accion mecanica, o sin esta, usando
agentes quimicos o biologicos, se reduce la cantidad de microorganismos viables en las
superficies, el agua o el aire hasta un nivel que no exista un riesgo significativo para la inocuidad
del alimento. (Codex Alimentarius Commission, 2020)
Desviacion

Incumplimiento de uno 0 mas limites criticos o de un procedimiento a fin a las BPH.
(Codex Alimentarius Commission, 2020)
Eficacia

Grado en el que cumplen las actividades planificadas y/o los resultados planificados.
(1SO. 2018)
Evidencia objetiva

Datos que sustentan la veracidad o existencia de algin elemento (ISO. 2018)
Fase

Cualquier operacién unitaria de la cadena de la postcosecha produccion y distribucion de

un alimento. (Codex Alimentarius Commission, 2020)
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Hallazgos de la auditoria

Resultados de la evaluacion de la evidencia de la auditoria recopilada frente a los criterios
de auditoria. (1SO. 2018)
Inocuidad de los alimentos

Seguridad que el alimento no afectara negativamente la salud para el consumidor cuando
se prepara y/o se consume de acuerdo con su uso previsto. (1SO. 2018)
Limite critico

Factor medible y verificable que define la aceptabilidad o inaceptabilidad. (1SO. 2018)
Medida correctiva

Toda accién abordada al momento de que ocurre una desviacion, que busca restablecer el
control, segregar y determinar el proceso a realizar con el producto no inocuio, si existiera, y
reducir al minimo o reducir la posibilidad de que vuelva a suceder. (Codex Alimentarius
Commission, 2020)
Medida de control

Toda actividad o accién gque se haga para para reducir un peligro a un nivel adecuado,
prevenir o eliminar la posibilidad que el peligro exista. (Codex Alimentarius Commission, 2020)
Mejora continua

Actividad recurrente para mejorar el desempefio. (ISO. 2018)
No conformidad

Incumplimiento de un requisito. (ISO. 2018)
Objetivo

Resultado a lograr. (1ISO. 2018)
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Operador de empresa de alimentos (OEA)

Entidad responsable del funcionamiento de un proceso o fase de la cadena de produccion
alimentaria. (Codex Alimentarius Commission, 2020)
Plan de auditoria

Descripcion de las actividades, acciones, minucias y acuerdos de una auditoria. (1SO.
2018)
Plan HACCP

Documentos realizados conforme a los principios del HACCP que garantizan el control
de los peligros significativos en las empresas de alimentos. (Codex Alimentarius Commission,
2020)
Politica

Obijetivos, directrices e intenciones de una organizacion, establecidas formalmente por su
alta direccion. (ISO. 2018)
Proceso

Grupo de actividades relacionadas que utilizan ingresos o insumos para proporcionar un
resultado previsto. (1SO. 2018)
Producto terminado

Producto que no tendré procesos u operaciones posteriores por parte de la organizacion.
(1SO. 2018)
Producto

Resultado de la ejecucion de un proceso u operacién unitaria. (1SO. 2018)
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Programa de auditoria

Acuerdos realizados para una 0 mas auditorias planificadas para un periodo de tiempo
establecido y dirigido hacia un proceso determinado. (ISO. 2018)

Programa de prerrequisitos

Programas que incluyen diferentes procesos y procedimientos, que establecen las
condiciones ambientales, higiénicas y de funcionamiento que sientan los fundamentos para la
aplicacién de un sistema HACCP. (Codex Alimentarius Commission, 2020)

Punto critico de control (PCC)

Etapa en el proceso en la que se realizan diferentes medidas que previenen o reducen un
peligro significativo para la seguridad e inocuidad de los alimentos hasta un nivel aceptable con
limites criticos definidos y la respectiva medicion para la aplicacion de correcciones. (1ISO. 2018)
Requisito

Necesidad o expectativa establecida, generalmente implicita u obligatoria. (ISO. 2018)
Riesgo

Efecto de la incertidumbre. (1SO. 2018)

Seguimiento

Determinacion de como se encuentra aplicado un sistema, un proceso o actividad. (ISO.

2018)
Sistema de gestion
Conjunto de elementos de una organizacion relacionados para lograr el cumplimiento de

politicas, objetivos y metas previamente establecidas. (1SO. 2018)
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Sistema HACCP

La elaboracion del plan HACCP, aplicando los procedimientos establecidos en dicho
plan. (Codex Alimentarius Commission, 2020)
Trazabilidad

Capacidad para rastrear, identificar y localizar los diferentes procesos, etapas,
movimientos de un insumos, alimento u objeto a través de las diferentes etapas del sistema
alimentario. (1SO. 2018)
Validacion

Obtencion de la evidencia que una o varias medidas de control son capaces de controlar

los peligros significativos relacionados con la inocuidad alimentaria. (1SO. 2018)
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Informe de auditoria
Después de realizar el respectivo informe, recibir las observaciones de la directora y aplicar las
debidas correcciones se presenta el resultado de la auditoria en la siguiente tabla:
Tabla 1
Informe #1 de auditoria interna al sistema de gestion de inocuidad 1SO 22000:2018 empresa

aderezos “delicias silvestres” ario 2025

Verificar el cumplimiento del SGIA, teniendo en cuenta los lineamientos de la norma ISO

OBJETIVO 22000:2018
ALCANCE La Empresa “Delicias silvestres”, linea de produccion Salsa Montanesa.

) o~ .\ FECHA 25/05/2022
LUGAR Instalaciones “Delicias silvestres HORA 14:25

Jefe de produccién, Jefe de
mantenimiento, Jefe de
operaciones, responsable de

AUDITADO metrologia, jefe de compras y
provisiones, Director de talento
humano, gerente general, director
de gestion de la inocuidad

Almacenista, consultor de calidad,
EQUIPO asistente administrativo, analista
AUDITOR de compras, Director de calidad,

Director de talento humano

DOCUMENTOS DE

REFERENCIA Normas ISO 22001:2018 e ISO 19011:2018

CONCLUSIONES DE AUDITORIA

El SGIA presenta diversas fortalezas, frente a los procedimientos, documentales, el compromiso y
liderazgo de la alta direccién, los PPRs y PPRO son funcionales y adecuados, el plan HACCP se ejecuta de
forma correcta y la competencia del talento humano cumple con las necesidades del sistema.

La organizacién tiene amplias oportunidades decrecimiento fortaleciendo el SGIA con la mejoray
actualizacion de proceso y documentacion de gestion interna, igualmente tiene la posibilidad de integrar
sistemas como IS0 9001, ISO14001, e incluso o crecer para certificarse en FSSC 22000.

Las no conformidades encontradas son procesos que deben fortalecerse y adaptarse, gracias al amplio
soporte con el que ya cuenta el sistema se prevé que seran de facil adaptacién.

1. HALLAZGOS POSITIVOS ENCONTRADOS Y/0 FORTALEZAS

El SGIA es muy robusto, posee los procedimientos, registros y declaraciones documentales, el control
documental es adecuado y se encuentra correctamente definidas las responsabilidades, autoridades y el
alcance del sistema
La alta direccion resalta compromiso y liderazgo en la gestion de la politica de inocuidad, la revisién de
los procesos y asegura la disponibilidad de recursos para mantener el SGIA
Los procedimientos, PPR, PPRO del SGIA son fuertes y funcionales, cubren instalaciones, distribucion de
espacios, control de servicios, se resalta el alto nivel de cumplimiento de los programas de limpieza,
desinfeccion, control de plagas e higiene personal
El sistema HACCP, establece correctamente los PCC, medidas de control y limites critico, para los
peligros identificados y analizados. Existe un adecuado seguimiento, acciones correctivas y
procedimientos para productos no conformes.
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Se ha identificado la competencia necesaria del equipo de inocuidad y asesores externos, y existen los
registros de formacién del personal y de los OEA.

Se encuentran los criterios y programacién de las respectivas auditorias internas, con las respectivas
acciones de mejora actualizacion del sistema.

2. HALLAZGOS POR MEJORAR (INCUMPLIMIENTOS / NO CONFORMIDADES)

ASPECTO
NORMA

REQUISITO

N°NC NTCISO

22000:2018

DESCRIPCION DE LA NO CONFORMIDAD

Hacer

143

8.5.4.2

No se cumple con la conformacion de los limites criticos para la
aprobacidn del producto terminado, dado que en la linea de
produccién la variable basada en el color no tiene un rango
especifico de control, incumpliendo con el numeral 8.5.4.2 que
establece que se debe tener como informacién documentada los
criterios de accién o limites criticos, los cuales deben ser
medibles u observables. NC critica.

Hacer

83

84.2Db

No se evidencia informacion documental dentro del programa
de calidad de agua los procedimientos a realizar en caso de
corte del suministro de la red de acueducto, incumpliendo con
el numeral 8.4 referente a la gestiéon de emergencias e
incidentes por parte de la organizacidn, especificamente en el
literal b en que debe n tomar medidas para reducir las
consecuencias de situaciones de emergencia. De potencial
impacto en la inocuidad de los alimentos. NC mayor

Hacer

158

83c

Al analizar los registros de trazabilidad no se encuentran
registros de la trazabilidad descendente (transporte y entrega
al cliente final), incumpliendo el #8.3 que establece el sistema
de trazabilidad, especificamente el literal c, que incluye la
trazabilidad en la distribucion del producto terminado NC
critica

Hacer

183

8.7

Durante la revision de los patrones empleados en los procesos
de verificacion de los equipos se evidencia que los realizados a
los termémetros no cuentan con trazabilidad ni certificacion
dentro de los documentos que la organizacién mantiene,
incumpliendo el # 8.7 que establece que la organizacién debe
mantener como informaciéon documentada los resultados de la
calibracion y verificacion NC mayor

Hacer

50

8.2.4f

Al revisar el Listado maestro de proveedores, se encuentras
inconsistencias con los documentos referentes a la aprobacién
de auditorias, al consultar al equipo de auditoria expresan
desconocimiento de este proveedor, incumpliendo el #8.2.4 que
establece los PPR, especificamente el literal f, referente a los
procesos de aprobacién y aseguramiento de proveedores. NC
mayor
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Planear

Se encuentra que el personal encargado del proceso de
empaque no tiene claro los limites establecidos, la supervisién
indica que el personal es contratado por temporal,

7.2b incumpliendo el #7.2 que establece los deberes de la
organizacién frente a la competencia, especificamente el literal
b que menciona que todas las personas responsables de la
operacion sean competentes. NC critica

Planear

Se observa que no se tiene conocimiento de la politica de
inocuidad en el departamento de logistica de transporte al

52.2b indagar por ella, incumpliendo el #5.2.2 que establece que la
politica de inocuidad debe comunicarse, entenderse y aplicarse
en todos los niveles de la organizacion. NC menor

Planear

No se encuentra coherencia entre la matriz documental y los
documentos implementados en el SGIA, incumpliendo el #7.5.2
que establece crear y actualizar la informaciéon documentada.
NC menor

7.5.2

3. HALLAZGOS CON OPORTUNIDADES DE MEJORAMIENTO (OBSERVACIONES)

ASPECTO DESCRIPCION DE LA OPORTUNIDAD DE MEJORA
8.54.2 Se sugiere revisar los criterios de aceptaciép estable.ci.dos para los,parémetros
Plan de de control, asegurand(,) que est(?s sean medibles, Verlflcab.le.s y esten.
control de respaldados por un método validado conforme a los requisitos del sistema de
. gestion. Ademas, considerar acciones que refuercen la competencia del
peligros . -
personal vinculado a estas actividades.
Se recomienda fortalecer los mecanismos relacionados con la competencia del
7.2b personal, especialmente en lo que respecta al personal vinculado a través de
Competencia terceros, evaluando su inclusion dentro de los planes de formacién o los
acuerdos vigentes.
8.7 Se propone revisar la gestion de equipos de seguimiento y medicion,
Control del asegurando que exista documentacion clara y actualizada en relacién con su
seguimiento mantenimiento, calibracién y trazabilidad, de acuerdo con los requisitos del

y la medicion

sistema.

Se identifica como oportunidad de mejora el fortalecimiento de los

83c procedimientos relacionados con la trazabilidad, considerando la
Sistema de < .
trazabilidad documentacion y control de todos los eslabones involucrados desde la
recepcion hasta la entrega del producto.
8.2 4 Se sugiere evaluar los procedimientos establecidos en relacién con la selecciéon
o y gestion de proveedores, promoviendo la actualizacién de los criterios
Programas . X
. establecidos y asegurando que todos los actores relevantes sean considerados
prerrequisito . e .
en las actividades de verificacion del sistema.
8.4.2 Se recomienda ampliar el enfoque de la gestion de emergencias incluyendo
Gestién de situaciones relacionadas con la interrupcion de servicios basicos, como el
emergencias suministro de agua, dentro de los planes y procedimientos documentados del
e incidentes sistema.
5.2.2 : e . - .
L Se identifica como oportunidad el fortalecimiento de la estrategia de
Comunicacié . [ . :
ndela comunicacion interna, de modo que la politica de inocuidad sea claramente

politica de la

difundida, comprendida y apropiada por todos los niveles de la organizacion.
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inocuidad de
los alimentos

Se recomienda revisar el control de la informaciéon documentada para

7.5.2 o . .
Creacion 8 asegurar que se utilicen las versiones actualizadas en todos los procesos,
-lony promoviendo la coherencia entre la documentacion vigente y la
actualizacion

implementada.

4. SUGERENCIAS PARA AUDITORIAS DE SEGUIMIENTO

Se sugiere llevar un control documental mas estricto durante las préximas auditorias, especialmente en
los procesos y procedimientos de la organizacién, aprovechar la fortaleza que posee el liderazgo por
parte de la alta direccion para generar estrategias que permitan un control adecuado frente a las partes
interesadas, planteando auditar estos asi controlar posibles peligros futuros, analizar enfaticamente las
acciones correctivas de las no conformidades aca expuestas, evaluando su pertinencia, eficiencia y
eficacia.

5. NUMERALES DE LA NORMA ISO 22001 CON INCUMPLIMIENTO

5.2.2 b-Comunicacion de la politica de la inocuidad de los alimentos

7.2 b-Competencia

7.5.2-Creacidn y actualizacion

8.2.4 f-Programas de prerrequisitos (PPR)

8.3 c-Sistema de trazabilidad

8.4.2 b-Gestién de emergencias e incidentes

8.5.4.2-Determinacion de limites criticos y criterios de acciéon

8.7-Control del seguimiento y la medicién

FECHA INFORME 12/05/2025

ELABORADO POR

Carlos Yesiel Gonzalez Murcia

Nota. se anexan todos los registros de hallazgos. Fuente. Autor
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Tabla 2

Informe #2 de auditoria interna al sistema de gestion de inocuidad 1SO 22000:2018 empresa

aderezos “delicias silvestres” ario 2025

Revisar y verificar el cuamplimiento de los requisitos de la norma ISO 22000/ 2018y

OBJETIVO las acciones correctivas, de las no conformidades evidenciadas en la auditoria externa,
realizada anteriormente en Delicias Silvestres en la linea de produccién Mostaneza.

ALCANCE Linea de produccién de salsa denominada “Mostaneza”

Empresa Aderezos FECHA/ .
LUGAR “Delicias silvestres” HORA 22/ May /2025, 2:30 pm

Jefe de Gestion Humana,

glrzggflglzz’ ]Ce(j: zgfl tor de Jefe de Produccién, Director de Gestion
EQUIPO Ccljlidad Asis,tente AUDITADO de la inocuidad, Jefe de Operaciones, Jefe
AUDITOR i de Comprasy Provisiones, Director de

Administrativo, Analista de Talento Humano, Gerente General
Compras, Director de Calidad, ! ’

Director de Talento Humano.
DOCUMENTOS DE REFERENCIA Norma ISO 22000-2018
CONCLUSIONES DE AUDITORIA
Durante la actividad logramos desarrollar un programa de auditoria interna en Delicias Silvestres, referente a las 8
principales no conformidades identificadas en la anterior auditoria externa, donde alcanzamos a generar las
acciones programadas para cerrar las no conformidades y estar preparados para una siguiente auditoria externa al
sistema ISO 22000:2018 que, aun siendo implementados en Delicias Silvestres, presentaban inconvenientes en su
ejecucion, lo cual se evidencio en la auditoria externa. Pero también evidenciamos en el resultado de la auditoria
externa fortalezas en la ejecucion del sistema de gestién por parte de la organizacion; por ejemplo, bases técnicas
en HACCP en la produccién de Mostaneza y compromiso en inocuidad desde la alta gerencia para instaurar un
sistema de mejora continua. Consideramos que el sistema ISO 22000/2018 tiene oportunidades de mejora que
pueden impactar de forma positiva su gestién durante los procesos como la implementacién de tecnologia en los
procedimientos establecidos con el fin de hacer seguimiento en tiempo real a los parametros establecidos en
tiempo o temperatura, también se pude incluir un fortalecimiento en la comunicacién interna referente en
inocuidad, desde la formalizacién de la politica de inocuidad y la ejecucién de procesos que aseguren la inocuidad
alimentaria de la organizacién .En el programa de auditoria instauramos el grado de las no conformidades
encontradas, priorizando aquellas de mayor impacto. Esto nos ayud6 a enfocar las acciones correctivas y a
optimizar los recursos disponibles para atender de manera eficaz los hallazgos. Como accién de mejora continua
proyectamos ejecutar la metodologia de auditoria interna para cada item revisado, lo que nos permitié disefiar un
proceso mas organizado y alineado con los principios de mejora continua y el ciclo PHVA con base a la norma ISO
22000- 2018.
1. HALLAZGOS POSITIVOS ENCONTRADOS Y/0 FORTALEZAS

El sistema de gestion de inocuidad alimentaria estd adecuadamente estructurado, las responsabilidades
y el alcance estan claramente definidos, la alta direccién demuestra liderazgo mediante la asignacién de
recursos y revision del sistema. Los programas de prerrequisitos se cumplen de forma adecuada, se
evidencian buenas practicas en su ejecucidn. El sistema HACCP esta correctamente implementado, con
los PCC, limites claros y medidas de control, el personal encargado tiene la capacitaciéon adecuada y se
mantienen registros de sus entrenamientos, y se ejecutan auditorias internas que permiten evaluar y
mejorar el sistema de manera continua.

2. HALLAZGOS POR MEJORAR (INCUMPLIMIENTOS / NO CONFORMIDADES)



32

ASPECTO
NORMA-
(PVHA)

REQUISITO
NTCISO
22000:2018

NO
NC

DESCRIPCION DE LA NO CONFORMIDAD

Hacer

143 8.5.4.2

Durante la auditoria interna de inocuidad alimentaria realizada a
Delicias Silvestres en la produccion de Aderezo Mostaneza, se
evidencié que, aunque se han especificado limites criticos para los PCC
establecidos en la linea de produccion en el proceso de aprobacion del
producto terminado se ha definido una variable de control basada en
el color sin establecer un rango especifico o parametros objetivos de
medicién y aceptacion. Esta situaciéon no cumple con el requisito
8.5.4.2 de la norma ISO 22000:2018 en el que establece que los limites
criticos en los PCC y los criterios de accion para los PPRO deben ser
medibles o evaluables por observacion y deben estar claramente
definidos. NC Mayor

Hacer

83 84.2-b

Durante la auditoria interna de inocuidad alimentaria realizada a
Delicias Silvestres en la linea de produccién de Aderezo Mostaneza, se
comprobd que, si bien la organizacién cuenta con un programa de
calidad del agua que incluye registros de los controles realizados para
garantizar la inocuidad, no se dispone de un procedimiento
documentado que describa las acciones a seguir ni los controles a
aplicar en caso de interrupcién del suministro de agua de red, ni se
establece el control del agua externa que pudiera ser utilizada en tales
circunstancias. El hallazgo no cumple lo establecido en el numeral
8.4.2 b de la norma ISO 22000:2018, el cual demanda que la
organizacion asegure que los procesos, productos o servicios externos
no afecten la capacidad de cumplir con los requisitos del sistema de
gestion de la inocuidad de los alimentos. NC Mayor

Hacer

158 8.3

Durante la auditoria interna de inocuidad interna de realizada a
Delicias Silvestres en la linea de produccién de Aderezo Mostaneza. Se
confirmo la existencia de registros de trazabilidad relacionados con las
materias primas y el proceso de produccion. No obstante, se evidencié
la ausencia de registros que documenten la trazabilidad en las etapas
de transporte y entrega al cliente final del producto. Este
descubrimiento no cumple con lo establecido en el numeral 8.3 de la
norma ISO 22000:2018, que establece que el sistema de trazabilidad
debe ser capaz de identificar de manera tUnica el material entrante de
los proveedores y la primera etapa de la ruta de distribucion del
producto terminado. NC critica
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Hacer

183 8.7

Durante la auditoria interna de inocuidad interna de realizada a
Delicias Silvestres en la linea de producciéon de Aderezo Mostaneza, se
evalud el proceso de verificacion de la calibracién de equipos. Se
comprobd que los patrones utilizados para la verificacién de la
calibracién de los termdmetros no cuentan con trazabilidad
metrolégica ni certificacién emitida por una entidad acreditada. El
hallazgo no cumple con lo establecido en el numeral 8.7 de la norma
IS0 22000:2018, que requiere que los métodos y equipos de
seguimiento y medicion utilizados para verificar el cumplimiento de
los requisitos del sistema de gestidn de la inocuidad de los alimentos
sean calibrados o verificados antes de su uso y a intervalos
especificados, comparados con patrones de medicién trazables a
patrones de medicién internacionales o nacionales. NC Critica

Hacer

50 8.2.4-f

Durante la auditoria interna de inocuidad interna de realizada a
Delicias Silvestres en la linea de produccién de Aderezo Mostaneza, Se
encontré una inconsistencia relacionada con el proveedor de huevo
pasteurizado, el cual figura en el listado maestro de proveedores
aprobados y se encuentra suministrando actualmente materia prima e
insumos para los procesos productivos, sin que el equipo de inocuidad
tenga conocimiento de su incorporacion y tampoco haya realizado la
evaluacién y seguimiento correspondiente. Este hallazgo no cumple lo
establecido en el numeral 8.2.4 literal f, de la norma ISO 22000:2018,
que solicita que la organizacién, al establecer los PPR, considere la
aceptacion de materias primas, ingredientes , insumos y otros
materiales entrantes que puedan impactar en la inocuidad de los
alimento. Esto incluye la evaluacién y aprobacion previa de
proveedores por parte del equipo de inocuidad. NC Critica

Planear

64 7.2-a

Durante la auditoria de inocuidad interna realizada a Delicias
Silvestres en la linea de producciéon de Aderezo Mostaneza, Se
evidencié que el personal no tiene claros los limites establecidos para
el monitoreo del proceso de empaque, generando inhabilidad en
identificar correctamente los parametros criticos que deben verificar
durante sus actividades. Al investigar acerca de esta situacion con el
supervisor, el avis6 que se trata de personal contratado a través de una
empresa temporal. El hallazgo incumple lo establecido en el numeral
7.2 -a, delanorma ISO 22000:2018, que requiere que la organizacién
determine la competencia necesaria de las personas, incluidos los
proveedores externos, que realizan un trabajo bajo su control que
afecta al desempefio y eficacia del sistema de gestion de la inocuidad
de los alimentos. NC Mayor
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Planear 35 5.2.2-b

Durante la auditoria interna de inocuidad interna de realizada a
Delicias Silvestres en la linea de producciéon de Aderezo Mostaneza, se
evalud el nivel de conocimiento de la politica de inocuidad alimentaria
en los diferentes departamentos de la organizaciéon. Como se resultado
se demostro que la politica de inocuidad no ha sido socializada en la
totalidad de los departamentos de la empresa. Concretamente, al
realizar entrevistas al personal del departamento de logistica de
transporte, se comprob6 que el personal no tiene conocimiento del
contenido de la politica de inocuidad alimentaria. Este descubrimiento
incumple lo establecido en el numeral 5.2.2- b, de la norma ISO
22000:2018, que requiere que la politica de inocuidad de los alimentos
esté comunicada, comprendida y aplicada a todos los niveles dentro de
la organizacién. NC Mayor

Planear 12 752-b

Durante la auditoria interna de inocuidad interna de realizada a
Delicias Silvestres en la linea de produccion de Aderezo Mostaneza, Se
evidenciaron incoherencias entre las versiones registradas en la
matriz documental y las versiones de los documentos que estan siendo
utilizados actualmente en la operacidn. Esta situacion incumple con lo
establecido en el numeral 7.5.2 -b de la norma ISO 22000:2018, que
requiere que, al crear y actualizar la informacién documentada, la
organizacion debe asegurarse de la identificacion y descripcion del
formato apropiado y los medios de soporte. NC Mayor

3. HALLAZGOS CON OPORTUNIDADES DE MEJORAMIENTO (OBSERVACIONES)

ASPECTO PRIORIDAD DESCRIPCION DE LA OPORTUNIDAD DE MEJORA
8.5.4.2 Se identific6 la oportunidad de fortalecer la documentacién del PCC
Determinacién correspondiente, en cuanto a los parametros objetivos aplicados a los
de limites 1 criterios de aceptacion, especialmente los relacionados con
criticos y caracteristicas sensoriales como el color. Se sugiere evaluar la
criterios de pertinencia de instrumentos y metodologias que permitan una
accion estandarizacién y monitoreo confiable.
Se evidencia la oportunidad de establecer o actualizar
8.4.2 b Gestién procedimientos relacionados con la gestién de fuentes alternas de
o . agua en situaciones de emergencia, considerando criterios de
de emergencias 2 . . o o . .
. inocuidad, seguimiento y validaciéon. También se sugiere contemplar
e incidentes g . :
la formacién del personal involucrado y mecanismos de
comunicacion interna y externa sobre estos procedimientos.
Se sugiere revisar los procedimientos aplicables al control
metrologico y la trazabilidad de los equipos de medicion, asegurando
8.7 Control del > . . g i
o el cumplimiento de requisitos de calibraciéon conforme a estandares
seguimiento y la 3 . k . o
g reconocidos. Se recomienda considerar la capacitacion del personal
medicion . o C
involucrado y el fortalecimiento de los procesos de adquisicion de
equipos conforme a dichos lineamientos..
Se identifica una oportunidad de fortalecer el procedimiento de
. trazabilidad en la cadena de suministro, incluyendo proveedores,
8.3 Sistema de - o . . o
4 logistica y distribucion. Se sugiere revisar los criterios de

trazabilidad

identificacion, registro y control en cada eslabon, y fomentar la
formacidon del personal en estos procesos.
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Se sugiere revisar la implementacion y seguimiento de los PPRs,

8.24f ; . C
Proeramas especialmente en lo relacionado con la gestion de proveedores y su
rerrg uisitos documentacién asociada. Se recomienda evaluar los mecanismos de
p PgR control interno y de formacién del personal, en concordancia con los
principios del ciclo PHVA.
Se identifica la oportunidad de fortalecer el procedimiento de
794 capacitaciéon y evaluaciéon de la competencia del personal operativo y
Com .etencia de terceros, previo al inicio de actividades. Se sugiere establecer
p mecanismos de verificacién del cumplimiento y mantenimiento de
registros actualizados.
52.2b Se evidencia la oportunidad de mejorar la estrategia de comunicacién
Comunicacién interna de la politica de inocuidad, asegurando su comprensién y

de la politica de
la inocuidad de
los alimentos

apropiacién por parte de todos los niveles de la organizacidn.
También se sugiere establecer mecanismos de seguimiento a la
efectividad de dicha comunicacién.

7.5.2 b Creacion
y actualizacion

Se recomienda revisar el sistema de control documental, validando la
vigencia y correcta utilizacion de las versiones de los documentos en
las areas operativas. Se sugiere definir responsabilidades claras de

seguimiento y considerar auditorias internas enfocadas en este tema.

4. SUGERENCIAS PARA AUDITORIAS DE SEGUIMIENTO

Se sugiere realizar un seguimiento riguroso a la implementacion de las acciones correctivas
definidas para cada no conformidad, priorizando aquellas de impacto critico como la
trazabilidad, la calibracién de equipos y la competencia del personal.

Es importante fortalecer el programa de capacitacion continua en temas como PPR, PPRO, HACCP
e IS0 22000:2018, incluyendo al personal temporal. Ademds, se recomienda establecer
mecanismos claros para la gestién de emergencias, actualizacién documental y evaluacion de

proveedores.

Se debe promover una estrategia efectiva de comunicacién interna sobre la politica de inocuidad.
También se sugiere realizar auditorias internas focalizadas y simulacros que refuercen la
preparacion del sistema. Todo esto contribuird a consolidar un enfoque preventivo y de mejora

continta alineado con los requisitos del sistema.

5. NUMERALES DE LA NORMA IS0 22000-2018 CON INCUMPLIMIENTO

8.5.4.2/842-B/83/87/824F/7.2/522/752

FECHA INFORME 12-jun-25

ELABORADO POR Christian Garces Hinestroza

CORREGIDO POR Carlos Yesiel Gonzalez Murcia

Nota. se anexan todos los registros de hallazgos. Fuente. Autor
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Tabla 3

Informe #3 de auditoria interna al sistema de gestion de inocuidad 1SO 22000:2018 empresa

aderezos “delicias silvestres” ario 2025

OBJETIVO Verificar el cumplimiento del SGIA seguin lo que establece la ISO 22000:2018
ALCANCE linea de produccion Salsa Montanesa (Delicias silvestres)
LUGAR Planta d duccién “Delici ilvestres” FECHA 10/05/2025
anta de produccién “Delicias silvestres HO 15:00
Jefe de Gestion Humana, Almacenista, . Dlrgctor C.Ie Gestion de la
) ) inocuidad, jefe de Comprasy
EQUIPO jefe de Operaciones, Consultor de Provisiones, jefe de Operaciones,
Calidad, Asistente Administrativo, AUDITADO "] p !
AUDITOR . . Gerente General, director de
Analista de Compras, director de .
) Talento Humano, jefe de
Calidad. ..
Produccion.
DOCUMENTOS DE
REFERENCIA Norma ISO 22000-2018

CONCLUSIONES DE AUDITORIA
Como resultado del proceso de auditoria interna, encontré que el sistema se encuentra implementado,
pero persisten debilidades significativas en areas criticas que requieren acciones correctivas
priorizadas, aspectos relacionados con el control de los PCC, trazabilidad, gestién de emergencias,
competencia del personal, calibracién de equipos, control documental y comunicacién interna de la
politica de inocuidad. Igualmente, se reconocen fortalezas como la existencia de una base estructurada
en el sistema HACCP, el compromiso de la alta direccién y el desarrollo inicial de los PPRs, lo cual
proporciona una base técnica sobre la cual continuar con el fortalecimiento del sistema. La
planificacion estratégica, los procesos definidos para evaluacion del desempefio y la ejecuciéon de
auditorias internas evidencian una disposicién institucional hacia la mejora continua.
1. HALLAZGOS POSITIVOS ENCONTRADOS Y/O FORTALEZAS
El sistema de inocuidad alimentaria esta bien organizado, con todos los procedimientos y registros
necesarios bien documentados. Las responsabilidades y el alcance del sistema estan claros para todo el
personal. La alta direccién muestra compromiso y liderazgo en mantener la politica de inocuidad,
asegurando que se revisen los procesos y que haya recursos disponibles para que el sistema funcione
bien. Los programas de prerrequisitos y operacionales cubren bien temas importantes como limpieza,
desinfeccion, control de plagas y la higiene del personal, y se cumplen con buena calidad. El sistema
HACCP esta bien implementado, con los PCC, limites claros y medidas de control, ademas se hace
seguimiento y se toman acciones cuando hay problemas. El personal encargado tiene la capacitacion
adecuada y se mantienen registros de sus entrenamientos. También hay un programa de auditorias
internas que ayuda a revisar y mejorar el sistema continuamente.
2. HALLAZGOS POR MEJORAR (INCUMPLIMIENTOS / NO CONFORMIDADES)
ASPECTO REQUISITO
NORMA- N°NC NTC ISO

(PVHA) 22000:2018

DESCRIPCION DE LA NO CONFORMIDAD
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Hacer

143

8.5.4.2

Se evidencio que el plan HACCP/PPRO, no cumplen
adecuadamente con el requisito 8.5.4.2 de la norma ISO
22000:2018. Se identificaron deficiencias en el monitoreo de los
PCCy PPRO, lo que compromete la seguridad alimentaria del
proceso, donde no se encontraron los registros que garanticen la
efectividad de las medidas preventivas implementadas lo que
genera un riesgo de contaminacién. NC critica

Hacer

83

84.2b

se identificaron deficiencias en la gestiéon de emergencias e
incidentes, incumpliendo el requisito 8.4.2 literal b de la norma
IS0 22000:2018, donde se evidencio ausencia de procedimientos
para la identificacion y respuesta ante situaciones de emergencia
que puedan afectar la inocuidad alimentaria, también no se
encontraron registros donde demuestre la capacitacion del
personal. NC mayor

Hacer

50

8.24f

Se identificaron deficiencias en la implementacion de los PPRs,
donde se evidencio el incumplimiento del requisito 8.2.4 literal f
de lanorma NTC 22000:2018, donde en los aspectos como
higiene, mantenimiento y gestién de proveedores, lo que afecta la
prevencion de peligros relacionados con la inocuidad alimentaria,
no se encontraron registros suficientes que demuestren la
correcta verificacidn de estos programas lo que impide garantizar
su efectividad. NC mayor

Planear

64

72b

Se identificaron deficiencias en competencias del personal, donde
estd el incumplimiento de requisito 7.2 literal b de la norma NTC
22000:2018, donde se evidencio que algunos colaboradores no
cuentan con su debida capacitacion de formacion y falta
habilidades para desempeifiar sus funciones dentro del sistema de
gestion de la inocuidad alimentaria, donde también no se
encontraron los debidos registros de las evaluaciones periddicas
de competencias ni programas efectivos de capacitacion. NC
critica

Hacer

183

8.7

Durante la auditoria se evidencio la falta de control en los
distintos equipos de medicion, donde se evidencia falta de su
debida documentacion de registros de calibracién y verificacidn,
dando inconformidad en el plan de control, comprometiendo la
garantia de los resultados obtenidos en el monitoreo. NC mayor

Hacer

158

8.3c

Se evidencio durante la auditoria interna que el sistema de
trazabilidad no garantiza una identificacion del origen de la
materia prima utilizada en la linea de produccion salsa montanesa
de la empresa DELICIAS SILVESTRES, donde no se pudo dar con el
origen de la materia afectando la trazabilidad de los productos
despachados. NC critica
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Durante la auditoria interna, se realiza en las lineas de produccién
entrevistas al azar al personal, donde se evidencio que la gran

Planear 35 52.2b parte de personal desconocen la politica de inocuidad de los
alimentos que maneja la organizacién, donde tampoco se encontro
su debida documentacion de capacitaciones al personal. NC menor

Durante la auditoria interna se evidencia que, en la linea de
roduccién, no cuenta con su debida documentacién de

Planear 12 7.5.2 p

estandares de operacion de equipos, se evidenciaron versiones
desactualizadas utilizadas por el personal de trabajo. NC menor

3. HALLAZGOS CON OPORTUNIDADES DE MEJORAMIENTO (OBSERVACIONES)

ASPECTO PRIORIDAD

DESCRIPCION DE LA OPORTUNIDAD DE MEJORA

Plan
HACCP/PPRO

Se observa la necesidad de fortalecer la validacion, verificacién y
monitoreo de los PCC y PPRO, asegurando que el sistema
documentado respalde adecuadamente las acciones implementadas.
Es importante considerar mecanismos que permitan evaluar la
efectividad de las medidas preventivas y su sostenibilidad, asi como
mantener la conformidad con la norma ISO 22000:2018 mediante
revisiones periodicas.

Competencias

Se identifica como oportunidad de mejora la necesidad de asegurar
que el personal cuente con las competencias requeridas para
desempefiar sus funciones. Es recomendable mantener procesos
estructurados de capacitacién, evaluacion y actualizacion, que
permitan evidenciar el grado de conocimiento y fortalecer las
habilidades conforme a los requisitos del sistema de gestion.

Gestion de
emergencias e 3
incidentes

Se evidencia la importancia de establecer y mantener
procedimientos claros ante situaciones de emergencia, asi como
garantizar que todo el personal conozca y aplique dichos
lineamientos. La ejecucion periddica de simulacros y programas de
sensibilizacién puede contribuir significativamente a una mejor
preparacion institucional frente a incidentes.

Programas de
prerrequisitos

Se observa como aspecto a considerar el fortalecimiento y revision
continua de los PPRs, especialmente en lo relativo a inocuidad,
mantenimiento y proveedores. El aseguramiento del cumplimiento
mediante registros adecuados y trazables es clave para respaldar la
eficacia del sistema.

Control del
seguimiento y 5
la medicién

Es recomendable mantener un sistema de control y
trazabilidad de los equipos de medicidn y monitoreo, asegurando la
vigencia de sus calibraciones, la verificacion por personal autorizado y
el cumplimiento con los requisitos aplicables. La planificacién y
documentacidn periddica de estas actividades es fundamental para
garantizar la confiabilidad de los resultados.

Sistema de
trazabilidad

Se identifica la oportunidad de fortalecer la trazabilidad del sistema
de gestion, mediante herramientas que permitan el rastreo eficaz de
materias primas y productos. La integracion de tecnologias o
mecanismos de identificacién puede optimizar los tiempos de
respuesta en caso de incidentes o no conformidades.
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Comunicacién Se sugiere evaluar la efectividad de los mecanismos actuales de
de la politica comunicacion de la politica de inocuidad. La incorporacién de
de inocuidad 7 estrategias participativas y continuas puede contribuir a una mejor
de los comprension e interiorizacién del compromiso organizacional con la
alimentos inocuidad en todos los niveles.

Se observa como oportunidad de mejora el fortalecimiento del control
documental, mediante herramientas que permitan una gestion digital,
8 segura y controlada. Es importante mantener versiones actualizadas,
con trazabilidad y acceso restringido a personal autorizado,
garantizando la integridad de la documentacion del sistema.

Creacién y
actualizacion

4. SUGERENCIAS PARA AUDITORIAS DE SEGUIMIENTO

Se recomienda fortalecer la revision de los limites criticos definidos en los PCC, junto con la
documentacion de capacitacién, los PPRs y PPRO, mejorar la comunicacién con las partes
interesadas, especialmente las que tengan influencia en los OEA y se evalte el estado de las
acciones tomadas sobre no conformidades detectadas en auditorias previas, igualmente
reforzar el control metrolégico de equipos de medicidn y la trazabilidad de insumos y
producto terminado.

5. NUMERALES DE LA NORMA ISO 22000-2018 CON INCUMPLIMIENTO

e 8.5.4.2- Determinacion de limites criticos y criterios de accion.

e 8.4.2 b- Gestion de emergencias e incidentes.

e 8.3 c- Sistema de trazabilidad.

e 8.7- Control del seguimiento y la medicion.

e 8.2.4 f- Programas de prerrequisitos (PPR).

e 7.2 b- Competencia.

e 5.2.2 b- Comunicacion de la politica de la inocuidad de los alimentos.

e 7.5.2- Creacidn y actualizacion.

FECHA INFORME 22/05/2025
ELABORADO POR Yeison Fabian Mahecha Hernandez
CORREGIDO POR Carlos Yesiel Gonzalez Murcia

Nota. se anexan todos los registros de hallazgos. Fuente. Autor
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Conclusiones

Reconocer las pautas para Planear, Organizar, ejecutas y evaluar una auditoria es un proceso
muy importante, especialmente aplicar la imparcialidad y no incurrir en conflicto de intereses.

El adecuado disefio de un informe de auditoria requiere de un conocimiento amplio de los
estandares normativos vigentes y constante actualizacion.

La redaccion adecuada de un hallazgo es crucial para una buena comprension de las no
conformidades y permite al auditado identificar facilmente los aspectos que debe corregir.

La empresa cuenta una sélida gestién documental y procedimental, sin dejar de lado un
nivel de participacion de su personal en el sistema de gestién de la inocuidad de alimentos,
permitiéndole una respuesta agil y oportuna ante requerimientos u otras novedades que se

puedan presentar.
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Recomendaciones
Se recomienda implementar de manera periddica, auditorias externas e internas con el fin de
monitorear la efectividad que tiene el sistema, para la identificacion de nuevas oportunidades de
mejora oportunamente y poder realizar las medidas correctivas adecuadas para mantener el
sistema y la certificacion en la norma ISO 22000;2018.

Se recomienda aplicar prontamente el sistema HACCP en todos los productos de la
empresa, facilitando asi la mejora teniendo la experiencia previa de la linea mostaneza con el
proceso hecho para la certificacion en la norma ISO 22000;2018.

Una vez obtenida la certificacion de la linea de produccion de salsa mostaneza, se
recomienda iniciar acciones para certificar todas las demas lineas de salsas en la normay poder
mejorar las condiciones de competencia en el marcado nacional e internacional.

Se recomienda fortalecer el plan de capacitacion del personal permitiéndole realizar
actividades mas innovadoras y dindmicas que permitan mayor apropiacion de las politicas de la

empresa y participacion de todos los niveles de la organizacion.
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Apéndices
Apéndice A

Programa de auditoria interna “Delicias silvestres”

I "ADEREZOS DELICIAS SILVESTRES
Verificar el de las acciones , de las no en la auditoria externa, realizada anteriormente. La Empresa “Delicias silvestres", linea de produccién Salsa Montanesa.
‘Talento Humano: Equipo de auditoria interna y lider del equipo auditor, todos
deints
. f. . partes,
Norma I1SO 22001:2018, Iltem numero 4 en adelante. Norma ISO 22001:2018 Infrastructura:equipos de ardware,software, TIC, E7P,
jo: ranquilo,
-acién del impacto del hallazgo y por ello la e par et el Responsabl
e piretes St Objeivo delaaudtora Coordinador de1a Audtora | Equipo Autado  nsumo que seulizard como medio de ST
£ € verificacion enla auditoria £
1 Anslss documental d os POE donde s encuntran
Se han especificado los limites criticos para los o
PCC establecidos en la linea de produccion pero|  La norma ISO 22000 en su numeral 8.5.4.2  |Verificar que la evaluacion del criterio de| prod N
roduccion -
establece la creacion de limites criticos color de producto terminado tiene un Director de talento 2:0bservacién de como el personal del drea de producidn,
3 © - Producto | analiza elcolor enel producto finaly corroborasil color x Jefe de Produccién
producto terminado se establecid una variable medibles y/o criterios de accién criterio y un rango definido por escrito humano A carmple oo o chteio s seepadén o recharo
; i erminado
basada en el color sin un rango especifico de medibles/observables para su aprobacion
3. Enveistas f prsonaldel e de prodccén
control. indagando por las variables y limites de control referente al
clo dlproucto terminad.
La norma ISO 22000 en su numeral 8.4 referente ala 1. Observacién del stock de agua potable en la operacion
Se cuenta con un programa de calidad del agua | Preparacion y Respuestas Ante Emergencias , estipula durante la inspeccidn de campo.
en donde se registran los controles a realizar | " €l numeral 8.4.2 Gestion de Emergenciase | inspeccionar la creacin, socializacién y
para garantizar la inocuidad, sin embargo no | 'mcidentes en el punto B, que toda empresadebe | g tivigad del procedimiento a seguir ) Gestion de la | 2 Encvestas alpersonal de bodega y compras el nuevo
5 tomar las medidas para reducir los impactos de una . Almacenista procedimiento de emergencia y medidas de accén Directorde gestion defa inocuidad.
existe un procedimiento que indique o | T TR Ee R L e los | cuando surja una interrupcion en el inocuidad. eterente . inarropcion o agva porabe.
concerniente al control del agua que se Provee | jmentos y a interrupcicn del suministro de agua en suministro de agua potable
; 3 Ansliss Documentade procedimiento formalizado or
en caso de corte del suministro dela red. 1a produccion de alimentos es considerado una emergenca curants una inturupci da s poabl on
situacion de emergencia
1 neatzar uncomparato e 2 documentacin  evidncir
I modicacion delreiro de rsrabiad que nclye f
Se evidenciaron registros de la trazabilidad de | La norma ISO 22000 en su numeral 8.3 Sistema Revisar la modificacion en el seulentode 1 entrea dlproducto I clente ial
materia prima y proceso pero no se De Trazabilidad estipula que el sistemade | documento referente al registro de Logist S roperon et res de g o ey
o . o . ogistica -
13| encontraron registros de la trazabilidad del | trazabilidad debe incluir la revision de los | trazabilidad de la compaiiia , incluyendo | Jefe de Gestion Humana Defpam x et se Operaciones,
transporte y entrega al cliente final del insumos entrantes incluido proveedores y la | la trazabilidad de la ruta de distribucién el produchs 3 conmumidor fina]
producto ruta distribucion del producto final al cliente. | del producto terminado al cliente. 3. Enlrevstas fpersonaldelogistica y demds
despacho y razabldad del produc inal hacia o
consumidor
La noma ISO 22000 en su numeral 8.7 en el 1. Analisis Documental de los patrones de medicién y
serent detos nat Control Del Seguimiento Y La Medicién, |Inspeccionar la documentacicn referente a los et et
e realiza una revisién de los patrones ¢ ; s temémetrs,
oo et P "' o e 13| 5tiPv1a @ue Ia calbracion de todos los equipos | Patrone de mediidn utilzados para a
empleados en los procesos de verificacion de la racion rmometr
P P debe ser trazable a patrones de medicién calibraciin de los termémetros  con el . ) dela hoes de vt de s taeimet
calibracién de los equipos encontrando que los. ? ! objetivo de asegurar que los patrones Gestion de la peccidn de s hojas de vida de os termdmetros,
13 b nacionales e interacionales . La organizacién Analista de compras " identificandola fech de s ulima calbracn, el proveedr x orectorde geston de a nocudad
empleados para los termémetros no cuentan utiizados son los estipulados a nivel nacional e inocuidad. V1 proyecin de aprosima cabbracio.
debe mantener la o
con una trazabilidad ni certificacién por un ente| " asievitar
avalado acerca de os patrones de validaciin © | durante a produccién delalimentoy generar Muestreo deun procesode calracon de o
calibracién de los equipos de mediciény un punto eritico de control ermémetrosde a operacién  ravés de u clzboradorde
actualizarse de manera constante. 4rea e producciony comprobar el rocediminto
1Comparatiosde anteior documents con e uevo
Se evidencia que el listado maestro de Evidenciar el registro e incorporacién del edor de e
roveedores con el que se encuentra nuevo proveedor de huevo liquido
P d La norma 150 22000 en su numeral 8.2 P o
realizando el proceso de compra del producto, pasteurizado en el listado maestro de 2 Analsis Documental del uevo istado macsir de
! " Programas De Prerrequ ulaen 8.2.4 >
y se compara con la relacién de auditorias de ) proveedores de la operacion , Areade ‘e huevo liquido pasteurizado,
' en el punto F, que el proceso de aprobacién y
50| aprobacién de proveedores realizadas por el el de los | Asistente Comprasy x efede comprasyproisiones
aseguramiento de proveedores debe ser N . N " isic 3. Encuestas al personal de contabilidad , compras.
equipo de inocuidad encontrando requisitos de inocuidad - calidad provisiones
considerado un PR,y todos los proveedores
inconsistencia en el proveedor de huevo ’ requeridos por la empresa y divulgar la uevo o
- - " deben ser aprobados y verificados ]
pasteurizado, del cual no tenia conocimiento el incorporacién del nuevo proveedor en la
: 4 Inspecatn en campo para comprobar el o de uevo
equipo de inocuidad compania Koy ot e & provedor 6l o s 50
Incldo n el stado maesto e proveedores.
1. Anslss documental d 0 egtrs d formacény
capacacon del personal eerente a u rea de abalo.
Alrevisar el conocimiento del personal
encargado del monitoreo del proceso de Verificar que el personal de la operacion 2 Oomracinencamo el s dlpremten
. cad drea, personas caves y competentes e puesios de
empaque respecto a los pardmetros de control | La norma SO 22000 en su numeral 7.2 refiere | sean colaboradores competentes en su Talent " P
- ; , alento
o indicaron no tener claros los limites que la organizacin debe tener personas | puesto de trabajo, con un programade | Analista de compras o x Oiector d Taentahumano
e ; u
establecidos, al indagar al supervisor indica que competentes formacién y ejecucién del mismo a 3. Pruebas de conocimientoal personal encargado del
se trata de personal contratado por la través de los registros de formacién empaaue, especiamente en s mites deconrel
temporal.
. Ispecan de s evahackones d desempefa de s
colaboradoresdea operacén
Se evidencia que la politica de inocuidad no ha 1. Inspecidn de s cateleasde readelgistiay
auelap La norma IS0 22000 en los numerales 5.2.2 . ansporte,reisando a publcacion e s plticas
sido socializada en la totalidad de Verificar la socializacién y disponibilidad
.| establece que la politica de la inocuidad de lo: ° ¢
departamentos de la empresa, en la indagacion dela politica de la inocuidad de los Ut devermdon e conodmentode poltes g
alimentos debe estar disponible, mantenerse, ©
5 el alimentos ha sido socializada en el Director de calidad | Alta gerencia | nocicad por parte deos miembros el separtamento de x Gerente General
< comunicarse, entenderse, aplicarse y estar o logistica
departamento de logistica de transporte no departamento de logistica de
1 | disponible para todas las interesadas y todas
tiene conocimiento del contenido de la politica ooy transporte. 3 vt 1 personsl del deparament d ogicny
los niveles dentro de la organizacion iy o e logie
de inocuidad ransporte consutando su propiacio e a polica de
1 Reviion de documentadn i Kenticando ue sea
12 vesén acorde con a matrz
Se realiza la revisién de la matriz documental y La norma ISO 22000 en el numeral 7.5.2 - . .
; ! .| Vverificar que la documentacién utilizada
las ultimas versiones y la se compara conla | establece que la informacion y documentacion i
dentro de la organizacion, es acorde con|  Director de talento | Gestién de la
2 documentacién que se encuentra del SGIA debe tener d elaor ° " acualiacion de documentos y e usode s uimas x orectorde geston de  nocidad
- la consignada en la matriz humano inocuidad.
implementada encontrando incoherenciaen | formato, soporte, revision pertinencia, documental
las versiones. adecuacién y actualizacién.
2.Comparacionde documentosuilzadosen s dfrentes
reas conta o resado ent mati documental




