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Nota Aclaratoria
Para el desarrollo del presente trabajo se utiliz6 informacién 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 SGIA 1SO 22000:2018 en un

contexto imaginario relaciona con la produccion de alimentos.



Resumen
En este proyecto, se construye un informe de auditoria y oportunidades de mejora , en un caso
imaginario en la empresa de aderezos “Delicias Silvestres” dedicada a la elaboracion de
diferentes tipos de salsas y aderezos, donde se llevo a cabo una auditoria interna, identificando
hallazgos de no conformidad en los diferentes procesos del sistema de gestion de la inocuidad
alimentaria (SGIA), fundamentada en la norma ISO 22000:2018, representado una herramienta
de evaluacion y verificacion de las condiciones en la empresa dando cumplimiento con los
diferentes criterios, normatividad y procesos para mejoras en las cadenas productivas de
alimentos, realizando observaciones a los hallazgos para fortalecer y establecer el seguimiento
de la empresa aderezos “Delicias Silvestres”, para futuras auditorias, se recomienda ejecutar un
programa de calibracion para equipos, asegurando la trazabilidad y que estos estén avalados por
un ente certificado, brindando el aseguramiento del SGIA. Establecer un procedimiento del
control del agua, para garantizar sus controles, la aprobacion del producto terminado, las
competencias necesarias requeridas del personal, fortalecer la coherencia de la documentacion e
implementar y robustecer mecanismos eficientes de comunicacion interna del SGIA.
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Abstract
In this project, an audit report and opportunities for improvement are built, in an imaginary case
in the dressings company "Delicias Silvestres" dedicated to the elaboration of different types of
sauces and dressings, where an internal audit was carried out, identifying findings of non-
conformity in the different processes of the food safety management system (SGIA). based on
the 1SO 22000:2018 standard, representing a tool for evaluation and verification of the
conditions in the company complying with the different criteria, regulations and processes for
improvements in food production chains, making observations to the findings to strengthen and
establish the monitoring of the company "Delicias Silvestres” dressings, for future audits, it is
recommended to execute a calibration program for equipment, ensuring traceability and that
these are endorsed by a certified entity, providing the assurance of the SGIA. Establish a water
control procedure to guarantee its controls, the approval of the finished product, the necessary
competencies required of the personnel, strengthen the coherence of the documentation and
implement and strengthen efficient internal communication mechanisms of the EMS.

Keywords: Criteria, Safety, Management, Audit, Regulations, Improvement
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Introduccion
Las auditorias representan un medio para mejorar el SGIA en las entidades, ya que pueden
proporcionar la informacidn necesaria para el andlisis y planificacion empresarial. Ademas,
ayudan a identificar actividades de mejora y necesidades, incluyendo las exigencias normativas,
los requisitos establecidos en el SGIA, las politicas y las exigencias de los actores esenciales del
plan de sistemas de administracion.

Esta normativa (1ISO 22000:2018) establece a lo largo de toda la cadena de
abastecimiento de alimentos el control sobre los riesgos asociados a la seguridad alimentaria, a
través de esfuerzos conjuntos que garantizan la ingesta del consumidor e implementando las
demandas del SGIA, tales como comunicacion interactiva, administracion del sistema, PPR,
principios de analisis de riesgos y puntos criticos de control (HACCP); la implementacion de
este sistema se transforma en un instrumento de planificacion para la empresa Aderezos
"Delicias Silvestres”, contribuyendo a mejorar el rendimiento global en la seguridad alimentaria,
elaborando un primer informe de auditoria interna e identificando oportunidades de mejora para

los descubrimientos obtenidos en la primera auditoria interna al SGIA, 1SO 22000:2018.
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Descripcion del problema
La empresa Aderezos “Delicias silvestres”, €s una empresa (es un caso imaginario empleado
como referencia), donde elaboran diferentes tipos de salsas y aderezos, incursionando en la
comercializacién de productos tipo exportacion, de tal forma que para cumplir con los estandares
establecidos ha implementado un SGIA de los articulos 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 usa como materias primas, huevos, aceite, sal,
mostaza, pimienta y sal. Una vez la empresa garantizo el cumplimiento del 100% del sistema
HACCP, realizé la implementacién del sistema ISO 22000:2018, y ha realizado una primera
auditoria durante la cual se encontraron varias no conformidades, indicando que existen falencias
en la ejecucidn de los requisitos que debe cumplir de la norma 1SO 22000:2018, colocando el

proceso de certificacion en riesgo.
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Planteamiento del problema
La empresa Aderezos “Delicias Silvestres” coloco en marcha el sistema 1SO 22000:2018, con la
finalidad para cumplir con los estandares determinados para la comercializacion de productos
tipo exportacién garantizando la seguridad alimentaria de los productos elaborados, en su
primera auditoria interna se encontraron varias no conformidades, se realiza un listado de los
hallazgos donde se identifican falencias en el plan HACCP, en la vigilancia y evaluacién, en los
(PPR), (PPRO), competencias, andlisis de riesgos, trazabilidad , politica de la inocuidad y la
documentacion de la informacion, generando incumplimiento al SGIA, donde requiere abordar
estas falencias de manera eficiente garantizando el cumplimiento de la norma ISO 22000:2018.
A partir en lo encontrado en los hallazgos se realiza el informe de auditoria interna al SGIA de la
empresa Aderezos “Delicias Silvestres”, esta herramienta ayuda a mejorar y asegurar la
inocuidad para la linea de salsa "Mostaneza", identificando y evaluando las no conformidades,

estableciendo las medidas de control segln la norma 1SO 22000:2018.
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Justificacion
Partiendo de las demandas de la empresa Aderezos “Delicias Silvestres” la cual realizo la
implementacion del sistema ISO 22000:2018, donde se encontraron varias no conformidades,
requiriendo de un informe de auditoria y oportunidades de mejora para verificar, evaluar y
tomar decisiones en busca de reducir los riesgos del sistema de seguridad e inocuidad
alimentaria, proporcionando evidencias objetivas, mejorando la eficiencia y el seguimiento de
los diferentes procesos y entes regulatorios, de esta manera se hace un enfoque a la mejora de las
no conformidades.

El informe de auditoria y oportunidad de mejora es util y valioso a lo largo de toda la
cadena alimentaria, gestionando, anticipando y controlando los riesgos con relacion a la
inocuidad de los alimentos, mediante esfuerzos conjuntos, asegurando el consumo y la confianza
por parte del cliente

Adicionalmente Aderezos “Delicias Silvestres”, mejora su SGIA al mantener un enfoque
preciso a su estado, cumpliendo con las normas vigentes y respondiendo ante escenarios que

sean capaces de impactar la inocuidad y la elaboracion de los alimentos.
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Objetivos

Objetivo General

Desarrollo del informe de auditoria y oportunidades de mejora, con el propdsito de
verificar el cumplimiento de la norma ISO 22000:2018, teniendo en cuenta los hallazgos
encontrados en una auditoria externa
Objetivos Especificos

Analizar los diferentes requerimientos y criterios para un informe de auditoria por medio
de la verificacion de las no conformidades encontradas.

Determinar hallazgos positivos o fortalezas para las no conformidades encontradas

Establecer observaciones para los hallazgos con oportunidades de mejoramiento

Realizar sugerencias para futuras auditorias de seguimiento



14

Marco teorico
Las regulaciones internacionales de alimentos, como el Codex Alimentarius, cuya primera
reunion tuvo lugar en 1.963, representan un conjunto de reglas, orientaciones y codigos de
practicas autorizadas por la comisién del Codex Alimentarius, que representan la calidad, la
seguridad y la equidad en el comercio internacional de alimentos. Es el programa principal de la
FAO/OMS en materia de regulaciones alimentarias, destinado a salvaguardar la salud de los
consumidores y fomentar practicas de fidelidad en el comercio de alimentos. (FAO & OMS, s.f)

La norma 1SO 22000:2018 garantiza procesos controlados y de calidad a través de
medidas correctivas y preventivas. Para su adecuada implementacion, es necesario seguir
detalladamente su contenido, asegurando la seguridad alimentaria y la confianza en la
produccion. Los estandares de la ISO 22000:2018, que promueven la mejora constante en el
sector alimentario, garantizan la seguridad y calidad de los productos, su aplicacion permite a las
entidades optimizar sus procedimientos, satisfacer las exigencias legales y fortalecer la confianza
de los consumidores al garantizar que los alimentos sean mas seguros desde su produccion hasta
su consumo final. La ISO 22000:2018 fomenta la mejora continua, la gestion de riesgo y la
trasparencia, reduciendo los incidentes relacionados con la seguridad alimentaria, fortalece la
competitividad y la reputacion de las empresas en el mercado.

La norma 1SO 22000:2018 promueve el perfeccionamiento constante, la administracion
de riesgos y la transparencia, disminuyendo los incidentes vinculados a la seguridad alimentaria,
potenciando la competitividad y el prestigio de las compafiias en el sector.

En la norma 1SO 19011: 2018, se centra en los hallazgos de la auditoria, que aportan
elementos para el analisis de los aspectos de planificacion empresarial y puede ayudar a detectar

necesidades y acciones de mejora. Es necesario cumplir con una serie de criterios para llevar a



cabo una auditoria que incluya los requisitos del SGIA, las politicas y las exigencias
especificadas por las partes interesadas relevantes, los requisitos de leyes y normativas, los
planes de gestion de riesgos, y la revision y aprobacion de los informes de auditoria respecto al

cumplimiento del alcance y los propositos de la auditoria.
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Marco conceptual

Auditoria

Proceso estructurado y planificado donde se realizan actividades definidas y establecidas
con el fin de obtener informacidn a través de la recoleccidn de evidencias suficientes que
permitan obtener conclusiones sobre el estado de un proceso para determina acciones de mejora.
(1SO 2018,)
Programa de auditoria

Convenios para un grupo de una o varias auditorias programadas para un periodo
especifico de tiempo y enfocadas en un objetivo en particular. (1SO,2018)
Alcance de la auditoria

Amplitud y restricciones de una auditoria, usualmente abarca la descripcion de los
lugares fisicos y virtuales, las tareas, los componentes de la organizacion, las acciones y
procedimientos, ademas del lapso abarcado. (1SO,2018)
Criterios de auditoria

Grupo de criterios utilizados como punto de comparacion con la evidencia objetiva.
(1S0O,2018)
Evidencia objetiva

Informacidon que confirma la presencia o autenticidad de algo. (1SO,2018)
Evidencia de la auditoria

Registros, declaraciones de hechos o cualquier otra informacion que sea relevante para
los criterios de auditoria y que sea comprobable. (1SO,2018)
Cliente de la auditoria

Entidad o persona que pide una auditoria. (1SO,2018)
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Mejora continua

Ejercicio constante para optimizar y potenciar el rendimiento. (1SO,2018)
Sistema de gestion

Conjunto de componentes que se interrelacionan para definir politicas, metas y
procedimientos para alcanzar dichos objetivos. (1SO,2018)
Politica

Las intenciones y orientacidn de una organizacion se manifiestan oficialmente por parte
de su alta direccién. (1SO,2018)
No conformidad

Incumplimiento de un requisito. (1SO,2018)
Conformidad

cumplimiento de un requisito. (1SO,2018)
Trazabilidad

Habilidad para rastrear la historia, el uso, desplazamiento y ubicacion de un objeto
mediante las fases especificas de produccion, procesamiento y distribucion. (1SO,2018)
Riesgo

Influencia de la incertidumbre, algo que no se cumple, ya sea positivo 0 negativo sobre
los resultados esperados. (1SO,2018)
Parte interesada

Organizacion o individuo que puede impactar, ser afectada o percibido como afectado por

una decision o actividad. (1SO,2018)
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Informe de Auditoria Interna al Sistema de Gestion de Inocuidad 1SO 22000:2018
Empresa Aderezos “Delicias Silvestres”
Tabla 1
Informe de Auditoria Interna
Informe de auditoria interna al sistema de gestion de inocuidad 1SO 22000:2018

empresa aderezos “delicias silvestres”

afo 2022

Obijetivo Evaluar el nivel en qué se encuentra aplicado el SG de Inocuidad Alimentaria
(SGIA) desarrollado por la empresa aderezos “Delicias Silvestres” de acuerdo
con la Norma 1SO 22000:2018, con el fin de garantizar la inocuidad en los
productos elaborados por la empresa.

Alcance Se realiza una evaluacion rigurosa de la implementacion del sistema,
particularmente para la linea de salsa mostaneza, este procedimiento,
contempla una revision sistematica de todos los elementos del SGIA que la

organizacion ha establecido de acuerdo con la norma 1SO 22000:2018.

Lugar Empresa Aderezos “Delicias Fecha 24/10/2022
Silvestres” Hora 8:00 a.m. —
5:00 p.m.
Equipo auditor Maria del Pilar Guarin Auditado Alta Direccion,
Moreno Recursos Humanos,

Mantenimiento,
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Aydee Esperanza Fisgativa Control de Calidad e
Bourdon Inocuidad, Produccion
Johanna Isaura Gonzalez y logistica.
Hernandez

Juan Felipe Rojas

Valencia

Documentos de referencia Norma ISO 22000:2018
Decreto 60:2002

Resolucion 2674:2013

Conclusiones de auditoria

Teniendo en base la Auditoria llevada a cabo se identificaron la aplicacion de manera
adecuada los planes y programas establecidos lo que permitié una evaluacién completa de los
requisitos descritos en la Norma ISO 22000:2018. El informe de auditoria Interna es una
herramienta para la empresa Aderezos "Delicias Silvestres” ayudando a mejorar y asegurar el
SGIA para la linea de salsa "Mostaneza", identificando y evaluando las no conformidades,
estableciendo las medidas de control segin la norma ISO 22000:2018. De igual manera se
lograron identificar Oportunidades de Mejora como por ejemplo en el sistema documental,
capacitaciones, roles y pertinencias del equipo de inocuidad, etc. Si hablamos de fortalezas se
logra percibir un adecuado liderazgo por parte de la Alta Direccion, procedimientos e
implementacién de PPR, asi como el seguimiento de los PCC. Mientras que las No

Conformidades permitiran a la organizacion enfocar esfuerzos hacia la mejora continua.
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1. Hallazgos positivos encontrados y/o fortalezas

Se cumplen totalmente en lo que respecta a entender y analizar factores internos y externos
gue impactan de forma positiva a la empresa, en su capacidad para alcanzar los resultados, la
empresa muestra un liderazgo proactivo y comprometido, apoyado por la definicion clara de
roles, responsabilidades y autoridades que contribuye de manera positiva con el SGIA.

Se cumplen de manera satisfactoria, la empresa dispone de los recursos necesarios, tanto
humanos como técnicos para mantener el SGIA, con personal capacitado que ayuda de manera
constructiva a la comunicacién y efectividad del SGIA.

Cumple completamente, en relacién con el seguimiento y evaluacion del sistema mediante
auditorias internas y andlisis periodicos, donde la empresa ha conseguido datos para identificar
las fortalezas y mejora, resultando en una gestion robusta que fortalece el SGIA.

Cumple plenamente, con los controles operacionales dando cumplimiento con la planificacion
del SGIA, la empresa demostrd una gestion adecuada de los procesos estandarizados y
sistemas de seguimiento, ejecutando las operaciones establecidas.

Se cumple integramente en lo concerniente al ambiente de trabajo a las disposiciones fisicas de
la empresa observandose unas instalaciones dptimas para el desempefio de las labores de los
colaboradores como buena iluminacion, ventilacion adecuada, condiciones ergonémicas, etc.
Contribuyendo de manera positiva a que el personal desempefie sus funciones de manera
eficiente y permitiendo el cumplimiento del SGIA.

Cumplen totalmente, la empresa muestra objetivos claros, medibles y alineados con la politica
de inocuidad, utilizando indicadores para el seguimiento, ademas dispone de planes de accion
detallados, que benefician al SGIA de forma positiva.

Cumple completamente en lo concerniente a la mejora continua demostrando la
implementacion y seguimiento de indicadores de desempefio beneficiando la evaluacion
continua de los procesos que fortalecen al SGIA.

Cumplen plenamente con lo concerniente a las revisiones por la direccion, la empresa
demostro el seguimiento a resultados de auditorias, el cumplimiento de metas, la eficacia de
los procesos y las posibilidades de mejora, esta estrategia muestra un solido compromiso de la
empresa y el adecuado manejo del SGIA.
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2. Hallazgos por mejorar (incumplimientos / no conformidades)

Aspecto N° Requisito NTC ISO Descripcion de la no conformidad
Norma- NC 22000:2018
(PVHA)
183 2 La norma I1ISO Se realiza una revision de los patrones
Hacer 22000:2018, el numeral empleados en los procesos de
8.7 (Control del verificacion de la calibracion de los
seguimiento y la equipos encontrando que los
medicion), (8.5.3, empleados para los termoémetros no

Validacion de medidas de  cuentan con una trazabilidad ni
control). certificacién por un ente avala. No
conformidad mayor.
83 1 la norma ISO 22000: Se cuenta con un programa de calidad
Hacer 2018, en su numeral 8.2 del agua en donde se
programas prerrequisitos registran los controles a realizar para
(PPR). en su numeral 8.2.4 garantizar la inocuidad,
literales h), I) no existe un procedimiento que indique
lo concerniente al
control del agua que se provee en caso
de corte de suministros de la red. No

conformidad mayor.

143 1 la norma ISO 22000:2018  Se ha especificado los limites criticos

Hacer en su numeral 8.5.4 plan para los PCC establecidos en la linea




de control de peligros
(plan HACCP/PPRO)

en su numeral 8.5.4.2
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de produccion, pero en lo concerniente
a la aprobacion del producto terminado
se establecio una variable basada en el

color sin un rango especifico de

control. No conformidad mayor.

64 La norma 1SO 22000: Al revisar el conocimiento del personal
Planear 2018 en su numeral 7.2 encargado del monitoreo del proceso
Competencias, en el literal de empaque respecto a los pardmetros
a) de control indicaron no tener claros los
limites establecidos, al indagar al
supervisor indica que se trata de
personal contratado por la temporal.
No conformidad mayor.
50 La norma ISO 22000:2018 Se evidencia que el listado maestro de
Hacer en su numeral 8.2.4 La proveedores con el que se encuentra

organizacion debe
considerar lo siguiente al
establecer los PPR, en su
literal f) los procesos de
aprobacion y
aseguramiento de

proveedores

realizando el proceso de compra del
producto, y se compara con la relacion
de auditorias de aprobacion de
proveedores realizadas por el equipo de
inocuidad encontrando inconsistencia
en el proveedor de huevo pasteurizado,

del cual no tenia conocimiento el
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equipo de inocuidad. No conformidad

Mayor.
158 La norma ISO Se evidenciaron registros de la
Hacer 22000:2018, numeral 8.3.  trazabilidad de materia primay
(Sistema de Trazabilidad)  proceso, pero no se encontraron
registros de la trazabilidad del
transporte y entrega al cliente final del
producto. No conformidad Mayor.
12 En el numeral 7.5.2; Se realiza la revision de la matriz
Planear 7.5.3.2 el literal c) de la documental y las Ultimas versiones y se
norma ISO 22000: 2018, compara con la documentacion que se
Informacion documentada  encuentra implementada encontrando
incoherencia en las versiones. No
conformidad mayor.
35 Numeral 5.2.2 de lanorma  Se evidencia que la politica de
Planear 22000:2018 inocuidad no ha sido socializada en la

totalidad de departamentos de la
empresa, en la indagacion el
departamento de logistica de transporte
no tiene conocimiento del contenido de
la politica de inocuidad. No

conformidad menor.
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3. Hallazgos con oportunidades de mejoramiento (observaciones)

Aspecto Prioridad Descripcién de la oportunidad de
mejora

Hallazgo 183. 1 Realizar control y seguimiento a los

Trazabilidad equipos de medicion.

Hallazgo 83 2 Establecer programas prerrequisitos

PPR (PPR), mantener y actualizar PPR para
asegurar que los controles establecidos
se cumplen con los requisitos

Hallazgo 143 3 Implementar un plan de control de

PCC peligros, incluir peligros, limites
criticos, procedimientos y registros de
seguimientos para tener un control de la
inocuidad de los alimentos.

Hallazgo 64 4 Determinar la competencia necesaria

Competencia del personal contratado por la temporal
encargado del monitoreo del proceso de
empaque.

Hallazgo 50 5 Establecer PPR los procesos de

PPR aprobacion 'y  aseguramiento  de

proveedores, la recepcion de materias

primas entrantes.




Hallazgo 158.

Trazabilidad
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Implementar los procedimientos y
documentos de trazabilidad para el

transporte

Hallazgo 12

Gestion documental

Realizar vigilancia a las versiones
documentales por medio del control de
cambios y actualizacion de la
informacion, implementando una ruta
de aprobacion por medio de
codificaciones o identificacion de
cédigos compuestos de letras y
nameros, por medio de una matriz

documental.

Hallazgo 35

Politica

Comunicar la politica de la inocuidad

asegurando su cumplimiento

4. Sugerencias para auditorias de seguimiento

Verificar evidencia de calibracion de termémetros por la entidad ONAC

Verificar el cumplimiento el cronograma de calibracion de equipos

Revisar procedimiento de control del agua, implementado que incluya andlisis de riego y

validacion del agua alternativa.

Entrevistas al personal sobre el procedimiento del control del agua y los simulacros

Solicitar registros de validacion de la escala estandar de color y equipos de validacion

Solicitar registro de capacitacion del personal temporal

Verificacion In Situ del diagrama de flujo con los parametros de control
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Solicitar el listado maestro de proveedores actualizado vs relacion de auditorias de aprobacion
de proveedores

Verificar capacitaciones vs conocimiento del personal encargado del monitoreo del proceso
Solicitar acta de visita a proveedor, criterios de aprobacion, registros de informacion y
capacitacion.

Solicitar los registros de trazabilidad de transporte y entrega al cliente

Verificacion in situ del cumplimiento de un ejercicio de trazabilidad

Verificar los registros de socializacion de la politica de inocuidad alimentaria en el area de
logistica de transporte

Revisidn visual in situ de la publicacion de la politica de inocuidad alimentaria

Verificacion de registros de capacitacion del personal del area de logistica de transporte sobre
la politica de la inocuidad alimentaria

Revisar documentos implementados y confirmar que coinciden con la matriz documental
Verificar el control de los cambios de las versiones vigentes

Verificacion de capacitacion sobre la informacion de como se aprueba y elabora un documento

5. Numerales de la ISO 22000:2018 con incumplimiento

Numeral 8.7, 8.5.3
Numeral 8.2, 8.2.4 literal c, h, i
Numeral 8.5.4, 8.5.4.2
Numeral 7.2 literal a
Numeral 8.4.2 literal f
Numeral 8.3

Numeral 7.5.2, 7.5.3.2 literal c
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Numeral 5.2.2

Nota: se anexan todos los registros de hallazgos

Fecha informe 18/05/2025

Elaborado por

Maria del Pilar Guarin Moreno
Aydee Esperanza Fisgativa Bourdon
Johanna Isaura Gonzalez Hernandez

Juan Felipe Rojas Valencia

Nota. Esta tabla muestra un informe de auditoria en un caso imaginario en la empresa aderezos

“Delicias Silvestres”. Fuente. Autores
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Conclusiones
En la auditoria realizada al SGIA de la empresa Aderezos “Delicias Silvestres” se evidencia la
implementacion de elementos esenciales de la Norma ISO 22000:2018, como la gestion del
sistema, programas prerrequisitos (PPR) y por ende el enfoque dirigido hacia HACCP. Sin
embargo, se identificaron oportunidades de mejora que permitiran fortalecer el sistema, como la
comunicacion de la politica de la inocuidad o mejorar los sistemas de trazabilidad. Estas
acciones permitiran el cumplimiento de los requerimientos legales, lo que reforzara la confianza
del sistema y la inocuidad del producto final.

El informe de auditoria permiti la identificacion de fortalezas del sistema encontrado,
como el compromiso de la alta direccion y la base documental del sistema de SGIA, a la par que
se identificaron areas de mejora. Asi como la implementacion de mecanismos eficientes de
comunicacion interna en temas fundamentales como la inocuidad lo que permitiran consolidar la
cultura de la inocuidad aumentado por consiguiente la eficacia del SGIA en pro de la

organizacion, el cumplimiento normativo y el consumidor.
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Recomendaciones

Generar canales de comunicacion que sean claros, ordenados y documentados entre los
diferentes niveles de la organizacion, asi como entes externos dentro de los cuales podemos
sefialar a los proveedores, clientes y autoridades regulatorias. Incluyendo mecanismos para el
reporte, registro de cambios de materia prima o registros de situaciones que puedan afectar la
inocuidad. La comunicacion es uno de los pilares fundamentales de la Norma ISO 22000:2018
gue garantizan una respuesta adecuada ante situaciones de riesgo.

Adoptar un enfoque basado en la identificacion, evaluacion y controles de peligros todo
en marcado en la inocuidad alimentaria, integrando este analisis a la planificacion estratégica de
la organizacién. Implicando un analisis de peligro mas profundo y real, definir las medidas de

control y vincular la gestion del cambio y los objetivos de la organizacion.
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