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Nota aclaratoria
Para el desarrollo del presente trabajo se utilizo informacion que no corresponde a la realidad y
se hizo con el fin de desarrollar las actividades propuestas en el diplomado; que, para efectos de
la evaluacion final, corresponde a la propuesta de un plan de mejora para los hallazgos
encontrados en la auditoria interna al sistema de gestion de la inocuidad ISO 22000: 2018 en un

contexto imaginario relacionado con la produccion de alimentos.



Resumen
En el presente trabajo Determinacion del estado del sistema de gestion, del curso Diplomado de
Profundizacién en Sistemas de Gestion de la Inocuidad y del Ambiente para el sector
alimentario, se evidencio la importancia de la aplicacion de un Sistema de Gestion para la
Inocuidad de los Alimentos el cual garantiza que estos se procesen, fabriquen, elaboren y/o
comercialicen de manera segura e inocua para el consumo. Se trabajo bajo los requisitos
fundamentales de la Norma ISO 22:000: 2018, tomando como base una empresa ficticia del
sector de alimentos nombrada Meriendas “Siempre listo”, planteando 8 hallazgos significativos
con su oportunidades de mejora para los diferentes aspectos de la linea de produccion, con el fin
de realizar una auditoria interna bajo los parametros de la ISO 22000 : 2018 y asi evaluar de
forma controlada las actividades planificadas en cuanto a la importancia y desarrollo de procesos
en la inocuidad de alimentos, cumplimiento del sistema HACCP y la correcta implementacion
de la normatividad. Asi obteniendo buenos resultados y fortalecimiento en nuestra formacion

como futuros profesionales y auditores.
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Abstract
In this work Determination of the state of the management system, of the Diploma of Deepening
in Safety and Environmental Management Systems for the food sector, the importance of the
application of a Management System for Food Safety was evidenced which guarantees that these
are processed, manufactured, are manufactured and/or marketed in a safe and innocuous manner
for consumption. We worked under the fundamental requirements of the ISO 22:000:2018
Standard, based on a fictitious company in the food sector named Meriendas "Always ready",
raising 8 significant findings with their opportunities for improvement for the different aspects of
the production line, in order to carry out an internal audit under the parameters of ISO 22000:
2018 and thus evaluate in a controlled way the planned activities in terms of the importance and
development of processes in food safety, compliance with the HACCP system and correct
implementation of regulations. Thus, obtaining good results and strengthening in our training as

future professionals and auditors.
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Introduccion
La auditoria en los sistemas de gestion de inocuidad alimentaria es una herramienta fundamental
para garantizar el cumplimiento normativo, la mejora continua de los procesos y la seguridad del
producto final destinado al consumidor. A través de la verificacion sistematica, objetiva y
documentada del desempefio organizacional, es posible identificar desviaciones, oportunidades
de mejora y fortalezas que aportan al sistema de gestion de la inocuidad (SGI) y al control de los
riesgos relacionados con la produccion de alimentos.

El desarrollo de este trabajo se centra en el analisis de hallazgos identificados durante un
ejercicio de auditoria en la empresa Meriendas “Siempre listo”, basado en la norma ISO
22000:2018, el cual nos permite evaluar el estado actual del sistema, su grado de conformidad y
los elementos que deben ser ajustados para asegurar el cumplimiento de los requisitos legales y
normativos aplicables en la industria alimentaria. Desde esta perspectiva, la auditoria se
configura como un mecanismo clave para garantizar la inocuidad, trazabilidad, eficacia operativa

y confianza del consumidor.



Justificacion
La correcta implementacion y evaluacion de un sistema de gestion de inocuidad es indispensable
para prevenir riesgos relacionados con la contaminacion de alimentos, el aseguramiento de la
salud publica y la continuidad operativa de una empresa productora de alimentos. Por esto se
hace necesario llevar a cabo procesos de auditoria interna que permitan determinar el nivel de
cumplimiento frente a los requisitos establecidos en la ISO 22000:2018, lo cual nos ayuda a
identificar fallas en la gestion, promover la mejora continua y fortalecer los controles en la
cadena productiva.

Este trabajo es pertinente debido a que permite aplicar de manera practica los conceptos
de auditoria interna, normatividad de inocuidad y control de procesos, contribuyendo al
desarrollo de competencias profesionales esenciales para el manejo seguro y responsable en la
industria alimentaria. Los hallazgos documentados constituyen un insumo valioso para la toma
de decisiones, la asignacion de recursos y el fortalecimiento de la cultura de inocuidad dentro de

la organizacion.
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Objetivos

Objetivo General

Evaluar el sistema de gestion de la inocuidad alimentaria mediante el desarrollo de un
proceso de auditoria interna basado en los requisitos de la NTC ISO 22000:2018, con el fin de
determinar el nivel de cumplimiento, identificar no conformidades y proponer oportunidades de

mejora para el fortalecimiento continuo del sistema.

Objetivos Especificos
Identificar y analizar las caracteristicas del proceso de auditoria aplicadas al sistema de

gestion de la inocuidad alimentaria.

Verificar el cumplimiento de los requisitos establecidos en la ISO 22000:2018 mediante

la revision documental y la inspeccion de evidencias.

Formular acciones de mejora orientadas al aseguramiento del control operativo, la

comunicacion interna, la trazabilidad y la asignacion de recursos en el sistema de inocuidad.
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Marco tedrico
La seguridad alimentaria ha adquirido gran importancia en los sistemas productivos debido a la
necesidad de garantizar que los alimentos consumidos no representen riesgos para la salud
humana. Este principio, entendido como la inocuidad alimentaria, se refiere a la condicion en la
que un producto es seguro para su consumo cuando se utiliza segtin lo previsto (FAO & OMS,
2022). Ademas de su impacto en la salud, el acceso a alimentos seguros se reconoce como parte
de un derecho humano fundamental, ya que una alimentacion adecuada forma parte de los
estandares minimos de bienestar establecidos por organismos internacionales desde mediados del
siglo XX (Naciones Unidas, 1948).

En el contexto global, las organizaciones que participan en la cadena alimentaria han
visto la necesidad de adoptar modelos de gestion que les permitan prevenir peligros y asegurar
productos confiables. Esta necesidad impulso la creacion de la norma ISO 22000, la cual se ha
convertido en un referente internacional para estructurar un Sistema de Gestion de la Inocuidad
de los Alimentos (SGIA). La norma proporciona lineamientos aplicables a cualquier entidad del
sector alimentario y se fundamenta en la gestion por procesos y la anticipacion de riesgos,
integrando el ciclo de mejora continua para asegurar el control y seguimiento de todas las etapas
del sistema (ICONTEC, 2018).

Uno de los elementos distintivos de ISO 22000 es su disefio bajo la estructura de alto
nivel (HLS), lo que facilita su compatibilidad con otros sistemas de gestion como ISO 9001 e
ISO 14001. Esta armonizacion permite que las organizaciones integren varios sistemas bajo una
misma plataforma documental y operativa, fortaleciendo la coherencia en la gestion y

potenciando la toma de decisiones basada en la evaluacion de riesgos (ICONTEC, 2018).
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Para garantizar la inocuidad, la norma establece instrumentos clave como los programas
prerrequisitos, los PPRO y el andlisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP). Estos
componentes operan de manera conjunta para reconocer los peligros relevantes en cada fase del
proceso productivo y aplicar controles que eviten que dichos peligros afecten la calidad sanitaria
de los alimentos. La combinacion de estos elementos permite que el sistema funcione de forma
preventiva y no reactiva (ICONTEC, 2018).

Otro aspecto relevante dentro del marco de la ISO 22000 es la comunicacion, concebida
como un eje transversal del sistema. La norma enfatiza que la informacion debe fluir de manera
clara y oportuna tanto dentro de la organizacién como con las partes externas involucradas. Una
comunicacion adecuada facilita la respuesta inmediata frente a situaciones que puedan poner en
riesgo la inocuidad y contribuye a la coordinacion entre los actores de la cadena alimentaria
(ICONTEC, 2018).

Finalmente, la verificacion del desempefio del SGIA se apoya en herramientas como las
auditorias internas, que permiten comprobar el cumplimiento de los requisitos establecidos y
detectar oportunidades de mejora. Estas auditorias se desarrollan mediante un proceso
estructurado y documentado que busca evidencias objetivas para evaluar la conformidad del
sistema. Su correcta implementacion fortalece la mejora continua y prepara a la organizacion
para auditorias externas o procesos de certificacion, asegurando que el sistema mantenga su

eficacia con el tiempo (ICONTEC, 2018).
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Informes de auditoria
Se presentan a continuacion los informes de auditoria realizados para la revision del Sistema de
Gestion de Inocuidad en la empresa Meriendas “Siempre listo” para la linea de proceso de arroz

mandarin.



Tabla 1

Informe de auditoria interna al SGIA, Hallazgo 2
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INFORME DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE
INOCUIDAD ISO 22000:2018
EMPRESA MERIENDAS “SIEMPRE LISTOS” ANO 2025

OBJETIVO Evaluar el nivel de conformidad del Sistema de Gestion de Inocuidad
Alimentaria (SGIA) de Meriendas “Siempre Listo” frente a los
requisitos establecidos en la norma ISO 22000:2018, verificando la
actualizacion, implantacién y mantenimiento de la politica de
inocuidad por parte de la alta direccion.

ALCANCE La auditoria abarcara la revision documental y operativa del SGIA
aplicado a la linea de produccion arroz mandarin y demas productos
listos para el consumo; incluyendo verificacion de la politica de
inocuidad, comunicacion, revision por la direccion, documentacion
asociada y su estado de actualizacion.

LUGAR Instalaciones de la empresa Meriendas FECHA 29/11/2025
“Siempre Listo”. HORA  8:00 AM

EQUIPO Jefe de AUDITADO Alta gerencia

AUDITOR compras

DOCUMENTOS DE REFERENCIA ISO 22000:2018 (Sistema de Gestion de

Inocuidad de los Alimentos).

Requisitos legales nacionales aplicables en
inocuidad alimentaria (Resolucion
2674/2013).

Politicas, procedimientos y registros internos
del SGIA de la organizacion.

Principios de la Codex Alimentarius en lo
referente a HACCP y BPM.

CONCLUSIONES DE AUDITORIA

La empresa meriendas ““siempre listo”” demostr6 un avance significativo en el aseguramiento
de la inocuidad alimentaria mediante la implementacion exitosa de su sistema HACCP para la
linea arroz mandarin, lo cual demuestra un adecuado control de los PPR, PCC y la vigilancia
operativa implementadas.

La politica de inocuidad no ha sido revisada ni actualizada en los tltimos dos afios, lo que
evidencia un incumplimiento del requisito ISO 22000 respecto a revision perioddica 'y
actualizacion documental.
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El compromiso gerencial es evidente, pero se requiere un mayor fortalecimiento respecto al
ciclo de revision, mejora continua y participacion de la alta direccion en el SGIA.

1. HALLAZGOS POSITIVOS ENCONTRADOS Y/O FORTALEZAS

Certificacion HACCP.

Evidencia de compromiso de la gerencia para la implementacion y certificacion de ISO

22000.

Implementacion de atmoésfera modificada bajo parametros estandarizados.
Se evidencia personal con conocimiento del proceso productivo y de normativa aplicable a

este.
2. HALLAZGOS POR MEJORAR (INCUMPLIMIENTOS / NO
CONFORMIDADES)
ASPECTO N°  REQUISITO DESCRIPCION DE LA NO
NORMA- (PVHA) NC NTCISO CONFORMIDAD
22000:2018
Planear 27 5.2 No se encuentran revisiones
532 actualizadas de la politica de
inocuidad por parte de la alta
direccion, la politica encontrada lleva
mas de 2 anos de haber sido
estructurada y publicada.
3. HALLAZGOS CON OPORTUNIDADES DE MEJORAMIENTO
(OBSERVACIONES)
ASPECTO PRIORIDAD DESCRIPCION DE LA
OPORTUNIDAD DE MEJORA
Revision y Alta Definir y documentar una periodicidad

actualizacion de la
politica de

establecida para la revision de la politica de
inocuidad, asegurando que no exceda los

inocuidad. tiempos recomendados por la norma y permita
mantener su vigencia.
Participacion de la Alta Fortalecer la intervencion de la alta direccion

alta direccion.

en el seguimiento y revision del SGIA,
incluyendo firmas, actas o registros que
demuestren su involucramiento activo.

Control documental Media Implementar control de versiones en la politica
y trazabilidad de de inocuidad que incluya fecha, responsable,
versiones. version y cambios realizados para garantizar
trazabilidad y actualizacion continua.
Comunicacion Media Establecer mecanismos formales de difusion

interna de la politica.

como charlas, carteleras, inducciones; que
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aseguren que el personal conozca la politica
vigente y pueda demostrar apropiacion de esta.

Seguimiento a la Media Establecer indicadores que permitan evaluar el
eficacia de la desempefio y cumplimiento de la politica de
politica. inocuidad, vinculandolos a resultados

medibles dentro del SGIA.

4. SUGERENCIAS PARA AUDITORIAS DE SEGUIMIENTO

1. Establecer un cronograma para la revision de politica e informacion documentada del SGIA
minimo una vez por afios.

2. Socializar la politica actualizada con todo el personal y dejar registros de evidencia.

5. NUMERALES DE LA ISO 22000:2018 CON INCUMPLIMIENTO

El numeral 5.2 establece la politica de inocuidad de los alimentos .
El numeral 5.3.2 establece la responsabilidad del del lider del equipo de inocuidad de los
alimentos.

NOTA: SE ANEXAN TODOS LOS REGISTROS DE HALLAZGOS.

FECHA INFORME 03/12/2025

ELABORADO POR

Sindy Carolina Orrego Torres.

Nota: Esta tabla muestra el informe de auditoria para el hallazgo 27 de la empresa Meriendas
“Siempre listo”.
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Tabla 2

Informe de auditoria interna al SGIA, hallazgo 47.

INFORME DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE
INOCUIDAD ISO 22000:2018
EMPRESA MERIENDAS “SIEMPRE LISTOS” ANO 2025

OBJETIVO Evaluar el cumplimiento del requisito 7.4.1 respecto a la definicion,
responsabilidad, trazabilidad y eficacia de la comunicacion interna y
externa dentro del Sistema de Inocuidad alimentaria.

ALCANCE Aplica al proceso de comunicacion del SGIA en todas las areas
operativas, administrativas y de aseguramiento de calidad de Meriendas
“Siempre Listo”.

LUGAR Instalaciones de la empresa Meriendas FECHA 29/11/2025
“Siempre Listo”. HORA 9:00 AM

EQUIPO Jefe de AUDITADO Alta gerencia

AUDITOR compras

DOCUMENTOS DE REFERENCIA ISO 22000:2018 (Sistema de Gestion de

Inocuidad de los Alimentos).
Politicas, procedimientos y registros
internos del SGIA de la organizacion.

CONCLUSIONES DE AUDITORIA

Existe procedimiento formal, pero no contempla responsable inico ni estructura clara.

La comunicacion es funcional, pero dispersa en responsabilidades, lo que afecta trazabilidad
y control.

El requisito no cumple completamente debido a ausencia de definicion formal del
responsable del proceso.

1. HALLAZGOS POSITIVOS ENCONTRADOS Y/O FORTALEZAS

La organizacién cuenta con un procedimiento documentado para la comunicacion,
mostrando avance en el desarrollo estructural del SGIA.

Existen registros de comunicaciones realizadas, lo que indica que el proceso esta en
funcionamiento y puede fortalecerse.

El personal demuestra disposicion para transmitir informacion, lo que favorece la fluidez
comunicativa en planta.

2. HALLAZGOS POR MEJORAR (INCUMPLIMIENTOS / NO
CONFORMIDADES)
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ASPECTO Ne° REQUISITO DESCRIPCION DE LA NO
NORMA- NC NTC ISO CONFORMIDAD

(PVHA) 22000:2018

Planear 47 7.4.1 Existe un procedimiento escrito acerca de la

forma en que se realizan los procesos de
comunicacion interna y externa, sin
embargo, no es claro el cargo responsable de
dicho proceso, al verificar registros se
encuentra gran diversidad de personas
realizando actividades de comunicacion lo
que causa confusion interna y externamente.

3. HALLAZGOS CON OPORTUNIDADES DE MEJORAMIENTO

(OBSERVACIONES)
ASPECTO PRIORIDAD DESCRIPCION DE LA
OPORTUNIDAD DE MEJORA
Disefio del proceso de Alta Actualizar el procedimiento de
comunicacion. comunicacion estableciendo con claridad el

responsable principal del proceso y
sustitutos designados.

Distribucion de Alta Definir roles y limites de actuacion para
responsabilidades. evitar duplicidad de comunicaciones o
informacion contradictoria.
Estandares de Media Estandarizar formatos de registro de
trazabilidad comunicaciones internas y externas para
documental facilitar seguimiento y transparencia.
Capacitacion al Media Socializar el procedimiento y roles del
personal proceso comunicacional mediante

capacitaciones breves y registros firmados
de asistencia.

4. SUGERENCIAS PARA AUDITORIAS DE SEGUIMIENTO

Verificar en la proxima auditoria que el procedimiento incluya responsable definido y roles
secundarios en caso de ausencia.

Evaluar evidencia documental de socializacion del nuevo esquema de comunicacion al
personal.

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

El numeral 7.4.1 Generalidades

NOTA: SE ANEXAN TODOS LOS REGISTROS DE HALLAZGOS.

FECHA Diciembre 03 2025
INFORME
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ELABORADO POR

Sindy Carolina Orrego Torres.

Nota: Esta tabla muestra el informe de auditoria para el hallazgo 47 de la empresa Meriendas
“Siempre listo”.
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Tabla 3

Informe de auditoria interna al SGIA, hallazgo 69

INFORME DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE
INOCUIDAD ISO 22000:2018
EMPRESA MERIENDAS “SIEMPRE LISTOS” ANO 2025

OBJETIVO Evaluar el grado de conformidad con respecto a la provision de recursos
para el funcionamiento y eficacia del SGIA, en especial la calibracion de
equipos criticos que impactan la inocuidad alimentaria.

ALCANCE Aplica a los equipos utilizados en la produccion de alimentos y puntos
de control donde la exactitud de los instrumentos incide directamente en
la inocuidad del producto final.

LUGAR Instalaciones de la empresa meriendas FECHA 29/11/2025
“siempre listo”. HORA 10:00 AM
EQUIPO AUDITOR Jefe de AUDITADO  Mantenimiento
compras
DOCUMENTOS DE REFERENCIA ISO 22000:2018 (Sistema de Gestion de

Inocuidad de los Alimentos).
Programa de calibracion.
Registros de mantenimiento y equipos.

CONCLUSIONES DE AUDITORIA

La empresa reconoce la necesidad de calibracion de equipos criticos.
No se asegura la disponibilidad de recursos para cumplir la calibracidon con entes certificados.
1. HALLAZGOS POSITIVOS ENCONTRADOS Y/O FORTALEZAS

El personal técnico es consciente de los equipos criticos y su impacto en inocuidad.
Se identifican equipos que requieren calibracion, lo que refleja conocimiento del control
operacional.

2. HALLAZGOS POR MEJORAR (INCUMPLIMIENTOS / NO CONFORMIDADES)

ASPECTO N°  REQUISITO DESCRIPCION DE LA NO
NORMA- NC NTC CONFORMIDAD
(PVHA) ISO

22000:2018

Al revisar los rublos asignados para la

Planear 69 7.1.1 calibracion de los equipos con entes
certificados, se encontrd que no se cuenta con
un recurso asignado para dicho proceso.
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3. HALLAZGOS CON OPORTUNIDADES DE MEJORAMIENTO
(OBSERVACIONES)

ASPECTO

PRIORIDAD

DESCRIPCION DE LA OPORTUNIDAD
DE MEJORA

Asignacion de recursos Alta Incluir presupuesto anual destinado a

para calibracion. calibracion con laboratorios certificados para
garantizar continuidad del SGIA.

Gestion de equipos criticos Alta Clasificar equipos seglin riesgo e impacto en
PCC/PPRO para definir prioridades de
calibracion.

Control documental de Media Disefiar registro o matriz que incluya fechas de

calibracion. calibracion, vigencias, proveedor, equipo y
estado.

Plan de mantenimiento y Media Elaborar un programa anual de mantenimiento

calibracion.

preventivo y calibracion para evitar retrasos o
vencimientos.

4. SUGERENCIAS PARA AUDITORIAS DE SEGUIMIENTO

Verificar evidencia documental de asignacion de recursos para calibracion.
Evaluar evidencias de calibraciones efectuadas segiin programa actualizado.

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

El numeral 7.1.1 generalidades

NOTA: SE ANEXAN TODOS LOS REGISTROS DE HALLAZGOS.

FECHA INFORME

Diciembre 03 2025

ELABORADO POR

Sindy Carolina Orrego Torres

Nota: Esta tabla muestra el informe de auditoria para el hallazgo 69 de la empresa Meriendas

“Siempre listo”.
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Tabla 4

Informe de auditoria interna al SGIA, hallazgo 95.

INFORME DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE
INOCUIDAD ISO 22000:2018
EMPRESA MERIENDAS “SIEMPRE LISTOS” ANO 2025

OBJETIVO  Evaluar el grado de cumplimiento del control operativo sobre la recepcion de
materias primas, verificando la trazabilidad documental, registros, criterios de
aceptacion y evidencia de aprobacion conforme al SGIA.

ALCANCE Aplica a todo el proceso de recepcion de materia prima e insumos empleados
en la elaboracion de productos listos para el consumo dentro de Meriendas
“Siempre Listo”.

LUGAR Instalaciones de la empresa Meriendas “Siempre FECHA 29/11/2025
Listo”. HORA 11:00 AM
EQUIPO Direccion general / AUDITADO Liderde
AUDITOR direccion de calidad almacenamiento / Lider
de calidad /operarios
DOCUMENTOS DE REFERENCIA ISO 22000:2018 (Sistema de Gestion de

Inocuidad de los Alimentos).

Instructivo de recepcion de insumos.
Registros de recepcion de materias primas.
Programas HACCP y PPRO asociados

CONCLUSIONES DE AUDITORIA
Existe la estructura documental que define como debe ejecutarse la revision.

No se cuenta con registros fisicos o digitales que demuestren la aprobacion o rechazo de
insumos.

1. HALLAZGOS POSITIVOS ENCONTRADOS Y/O FORTALEZAS

Existe instructivo que define criterios de recepcion de materias primas.

El personal encargado reconoce el procedimiento y su importancia en la inocuidad del
producto final.

Se evidencia disposicion documental para implementar registros faltantes.
La organizacion identifica las materias primas criticas, lo que facilita el control futuro.
2. HALLAZGOS POR MEJORAR (INCUMPLIMIENTOS / NO
CONFORMIDADES)
ASPECTO N° REQUISITONTC DESCRIPCION DE LA NO
NORMA- NC ISO 22000:2018 CONFORMIDAD
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(PVHA)
Aunque se Encuentra con el instructivo
Hacer 95 8.5.1.2 documental acerca de la forma de revisar
materias primas e insumos empleados en el
proceso, no se evidencian registros con los
datos de los productos recibidos y la
aprobacion de estos.
3. HALLAZGOS CON OPORTUNIDADES DE MEJORAMIENTO
(OBSERVACIONES)
ASPECTO PRIORIDAD DESCRIPCION DE LA
OPORTUNIDAD DE MEJORA
Trazabilidad y Alta Implementar registro obligatorio de ingreso de
control de materias primas con fecha, proveedor, lote,
recepcion. resultados de verificacion y aprobacion.
Evidencia Alta Crear formato fisico o digital que soporte la
documental. verificacion y decision del inspector de
recepcion.
Control de Media Establecer lista de proveedores aprobados con
proveedores. criterios de evaluacion verificables.

4. SUGERENCIAS PARA AUDITORIAS DE SEGUIMIENTO

Verificar la existencia y aplicacion del registro de recepcion de materias primas.
Comprobar implementacion del formato frente al instructivo vigente.

Evaluar trazabilidad.

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

El numeral 8.5.1.2 Caracteristicas de las materias primas, ingredientes y materiales en contacto

con el alimento.

NOTA: SE ANEXAN TODOS LOS REGISTROS DE HALLAZGOS.

FECHA Diciembre 03 2025

INFORME

ELABORADO POR

Laura maria Atehortaa Alvarez

Nota: Esta tabla muestra el informe de auditoria para el hallazgo 95 de la empresa Meriendas

“Siempre listo”.
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Tabla 5

Informe de auditoria interna al SGIA, hallazgo 152

INFORME DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE
INOCUIDAD ISO 22000:2018
EMPRESA MERIENDAS “SIEMPRE LISTOS” ANO 2025

OBJETIVO Evaluar el nivel de conformidad del SGIA implementado por la empresa
enfocando en que el PCC de alergenos este sustentado por un PPRO
apropiado, y este documentado

ALCANCE Aplica a toda el area de empaque de producto terminado
LUGAR Instalaciones de la empresa Meriendas “Siempre FECHA 29/11/2025
Listo”. HORA 11:00 AM
EQUIPO AUDITOR Jefe de compras AUDITADO Direccion
general/Lider de
calidad e inocuidad
DOCUMENTOS DE REFERENCIA ISO 22000/2018 Sistema de gestion de

inocuidad alimentaria.

Plan de andlisis de peligros (HACCP) para la
linea de Arroz mandarin.

Listado de alérgenos presentes en planta.

CONCLUSIONES DE AUDITORIA

E1 HACCP implementado se encuentra de bien estructurado para la linea de arroz mandarin, ademas
de que se muestran avances significativos en la ejecucion de ISO 22000:2018. Sin embargo, se
encuentra un incumplimiento critico por la ausencia de un PPRO para el correcto control de un PCC
de alérgenos.

1. HALLAZGOS POSITIVOS ENCONTRADOS Y/O FORTALEZAS

se encuentra bien estructurado el andlisis de peligros para la linea “arroz mandarin”

el personal de empaque y responsable de calidad confirman conocimiento de implicaciones a la
inocuidad por utilizacién de un mismo equipo para varios tipos de producto.

el responsable de calidad tiene el conocimiento de los procedimientos para implementar las
correcciones y acciones correctivas pertinente.
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2. HALLAZGOS POR MEJORAR (INCUMPLIMIENTOS / NO

CONFORMIDADES)
ASPECTO N° REQUISITO NTC DESCRIPCION DE LA NO
NORMA- (PVHA) NC 1ISO 22000:2018 CONFORMIDAD
Se encuentra un PCC orientado al manejo de
Hacer 152 8.54.2 alergenos durante el empaque del producto

debido al uso de un mismo equipo para varios
procesos, pero no se ha construido un PPRO
orientado a un control adecuado de este PCC.

3. HALLAZGOS CON OPORTUNIDADES DE MEJORAMIENTO

(OBSERVACIONES)
ASPECTO PRIORIDAD DESCRIPCION DE LA
OPORTUNIDAD DE MEJORA
Cambios en productos Alta Crear una lista de verificacion para asegurar
con y sin alérgenos limpieza, inspeccion visual y separacion

transitoria antes de iniciar con otro lote.

Trazabilidad interna Media Implementar un sistema de codificacion
visual para riesgos por alérgenos para las
materias primas con etiquetas de colores.

4. SUGERENCIAS PARA AUDITORIAS DE SEGUIMIENTO

Verificar la existencia y aplicacion del PPRO para el PCC del area de empaque.
Evaluar el cumplimiento del PPRO aplicado.

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

El numeral 8.5.4.2 determinacion de limites criticos y criterios de accion

NOTA: SE ANEXAN TODOS LOS REGISTROS DE HALLAZGOS.

FECHA INFORME Diciembre 03 2025

ELABORADO POR

Diana Marcela Garcia Estrada

Nota: Esta tabla muestra el informe de auditoria para el hallazgo 152 de la empresa Meriendas
“Siempre listo”.
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Tabla 6

Informe de auditoria interna al SGIA, hallazgo 177.

INFORME DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD
ISO 22000:2018
EMPRESA MERIENDAS “SIEMPRE LISTOS” ANO 2025

OBJETIVO Evaluar el nivel de cumplimiento del SGIA implementado por la empresa en
especial las no conformidades de los desvios del proceso de coccidon y sus
respectivas acciones de mejora.

Aplica para el area de produccion en especifico el area de coccion

ALCANCE
LUGAR Instalaciones de la empresa Meriendas “Siempre FECHA 29/11/2025
Listo”. HORA 11:00 AM
EQUIPO AUDITOR Direccién general / AUDITADO Jefe de produccion
Lider de calidad
DOCUMENTOS DE REFERENCIA ISO 22000/2018 Sistema de gestion de

inocuidad alimentaria.

Documento con analisis de peligros de la
linea Arroz Mandarin.

Programas y registros internos.

CONCLUSIONES DE AUDITORIA

El HACCP implementado se encuentra de bien estructurado para la linea de arroz mandarin,
ademas de que se muestran avances significativos en la ejecucion de ISO 22000:2018.

La gestion frente a las desviaciones en el proceso de coccion no esta cumpliendo con los
requisitos del SGIA ya que no se ha realizado acciones de mejor, ademas de un plan de
mejora.

1. HALLAZGOS POSITIVOS ENCONTRADOS Y/O FORTALEZAS

Proceso de validacion correcto para las medidas de control en coccion, se tiene definido el
limite critico reduciendo peligros microbiologicos.
El personal operario identifica las desviaciones en el proceso de coccion.

2. HALLAZGOS POR MEJORAR (INCUMPLIMIENTOS / NO

CONFORMIDADES)
ASPECTO N°  REQUISITO NTC DESCRIPCION DE LA NO
NORMA- NC ISO 22000:2018 CONFORMIDAD

(PVHA)
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Actuar 177 10.1 Existe un adecuado proceso de validacion
para las medidas de control, sin embargo, se
evidencia el registro de desviaciones de los
registros de monitoreo de los registros de
coccion desde hace 3 meses y la anotacion
por parte del responsable de dicho desvio, sin
que se halla
estructurado una accion de mejora.

3. HALLAZGOS CON OPORTUNIDADES DE MEJORAMIENTO

(OBSERVACIONES)
ASPECTO PRIORIDAD DESCRIPCION DE LA
OPORTUNIDAD DE MEJORA
Capacitacion del Alta Reforzar la capacitacion del personal en
personal operario gestion de desviaciones y acciones
correctivas.

Control de Media Evaluar ajustes en mantenimiento preventivo
mantenimientos de equipos de coccidn para reducir fallas
preventivos. repetidas.
Verificacion de Media Implementar procedimiento para revision de
registros diligenciados registros 1 vez al mes por parte del

responsable de calidad.

4. SUGERENCIAS PARA AUDITORIAS DE SEGUIMIENTO

Verificar implementacion de correcciones y acciones de mejora para proceso de coccion.
Evaluar efectividad sobre las acciones de mejora y plan de mejoras implementados para el
proceso de coccion.

5. NUMERALES DE LA ISO 22000: 2018 CON INCUMPLIMIENTO

El numeral 10.1 No conformidad y accion correctiva

NOTA: SE ANEXAN TODOS LOS REGISTROS DE HALLAZGOS.

FECHA INFORME Diciembre 03 2025

ELABORADO POR

Laura Maria Atehortaa Alvarez

Nota: Esta tabla muestra el informe de auditoria para el hallazgo 177 de la empresa Meriendas
“Siempre listo”.
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Tabla 7

Informe de auditoria interna al SGIA, hallazgo 188.

INFORME DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD
ISO 22000:2018
EMPRESA MERIENDAS “SIEMPRE LISTOS”

ANO 2025
OBJETIVO Evaluar el nivel de cumplimiento del SGIA implementado por la empresa
en especial la eficacia del programa de auditorias internas requeridas.
ALCANCE Aplica para todos los procesos de la organizacion “Meriendas siempre
listo”
LUGAR Instalaciones de la empresa Meriendas “Siempre FECHA 29/11/2025
Listo”. HORA 11:00 AM
EQUIPO AUDITOR Alta gerencia AUDITADO Lider de calidad e
inocuidad
DOCUMENTOS DE REFERENCIA ISO 22000:2018 Sistema de gestion de

inocuidad alimentaria.
Programa de auditorias internas establecido.

CONCLUSIONES DE AUDITORIA

Planificacion de auditorias internas acorde, documentada debidamente y aprobada.
Desvios en el cumplimiento del cronograma establecido para auditorias internas, esto no
contribuye con la capacidad de la empresa de identificar los riesgos, no conformidad u
oportunidades de mejora.

1. HALLAZGOS POSITIVOS ENCONTRADOS Y/O FORTALEZAS

Se realizo planificacion de auditorias correctamente, con su cronograma establecido.
Se cuenta con documentacion organizada sobre programa de auditoria interna.

2. HALLAZGOS POR MEJORAR (INCUMPLIMIENTOS / NO

CONFORMIDADES)
ASPECTO N°  REQUISITO NTC DESCRIPCION DE LA NO
NORMA- (PVHA) NC I1SO 22000:2018 CONFORMIDAD
Aunque se cuenta con una adecuada
Verificar 188 9.2 planificacion de las auditorias internas a
realizar, el cronograma estipulado presenta
incumplimiento.
3. HALLAZGOS CON OPORTUNIDADES DE MEJORAMIENTO
(OBSERVACIONES)
ASPECTO PRIORIDAD DESCRIPCION DE LA

OPORTUNIDAD DE MEJORA
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Cronograma de auditorias Alta Implementar el registro del cronograma a
una herramienta digital.

Personal auditor Alta Designar auditores suplentes evitando
retrasos en disponibilidad.

Procedimiento para Media Definir pardmetros al reprogramar auditorias
reprogramar auditorias. documentando justificacion y aprobacion
formal.

4. SUGERENCIAS PARA AUDITORIAS DE SEGUIMIENTO

Verificar el cumplimiento del cronograma del programa de auditoria interna.
Comprobar la efectividad del programa de auditoria.

5. NUMERALES DE LA ISO 22000:2018 CON INCUMPLIMIENTO

El numeral 9.2 Auditoria interna

NOTA: SE ANEXAN TODOS LOS REGISTROS DE HALLAZGOS.

FECHA INFORME Diciembre 03 2025

ELABORADO POR

Diana Marcela Garcia Estrada

Nota: Esta tabla muestra el informe de auditoria para el hallazgo 188 de la empresa Meriendas
“Siempre listo”.
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Tabla 8

Informe de auditoria interna al SGIA, hallazgo 120.

INFORME DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD
ISO 22000:2018
EMPRESA MERIENDAS “SIEMPRE LISTOS”
ANO 2025

OBJETIVO Verificar el cumplimiento del sistema de gestion de inocuidad alimentaria
respecto a los requisitos de la ISO 22000:2018 en especial la evaluacion
periddica de peligros.

ALCANCE Aplica a todas las areas de la empresa
LUGAR Instalaciones de la empresa Meriendas “Siempre FECHA 29/11/2025
Listo”. HORA 11:00 AM
EQUIPO AUDITOR Jefe de AUDITADO Lider de equipo de
mantenimiento inocuidad
DOCUMENTOS DE REFERENCIA ISO 22000:2018

Documento con andlisis de peligros de la
linea “Arroz mandarin”
Plan de evaluacién de peligros

CONCLUSIONES DE AUDITORIA

El sistema cuenta con la aplicacion del analisis de peligros, pero se encuentran desviaciones
respecto al cumplimiento de la periodicidad de la evaluacion de analisis de peligros, lo cual es
crucial para actualizacion de los procesos del sistema.

1. HALLAZGOS POSITIVOS ENCONTRADOS Y/O FORTALEZAS

Cuenta con el analisis de peligros para la linea “Arroz mandarin” documentado.
Cuenta con el plan de evaluacion de peligros debidamente documentado.
El personal tiene conocimiento cono realizar la evaluacion de peligros, se cuenta con registros.

2. HALLAZGOS POR MEJORAR (INCUMPLIMIENTOS / NO

CONFORMIDADES)
ASPECTO N° REQUISITO NTC DESCRIPCION DE LA NO
NORMA- NC ISO 22000:2018 CONFORMIDAD

(PVHA)

No se ha realizado la evaluacion de peligros
Hacer 120 8.5.2.3 en la periodicidad documentada

(bimestralmente), el Gltimo reporte data de

tres meses atras al desarrollo de la auditoria.

3. HALLAZGOS CON OPORTUNIDADES DE MEJORAMIENTO
(OBSERVACIONES)

ASPECTO PRIORIDAD DESCRIPCION DE LA OPORTUNIDAD
DE MEJORA
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Calendario general del Alta Establecer recordatorios automaticos o

SGIA alertas digitales para el equipo de inocuidad
respecto a las fechas de revision.

Procedimiento de Alta Documentar un procedimiento para

acciones correctivas reprogramacion y justificacion de actividades

del analisis de peligros

4. SUGERENCIAS PARA AUDITORIAS DE SEGUIMIENTO

Comprobar cumplimiento de cronograma establecido para evaluacion de peligros.
Evaluar efectividad de las evaluaciones de peligros.

S. NUMERALES DE LA ISO 22000:2018 CON INCUMPLIMIENTO

El numeral 8.5.2.3 Evaluacién de peligros

NOTA: SE ANEXAN TODOS LOS REGISTROS DE HALLAZGOS.

FECHA INFORME Diciembre 3 de 2025

ELABORADO POR

Diana Marcela Garcia Estrada

Nota: Esta tabla muestra el informe de auditoria para el hallazgo 120 de la empresa Meriendas
“Siempre listo”.
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Conclusiones
Un programa de auditoria interna implementado de manera correcta y eficaz es un beneficio para
la empresa que puede disminuir riesgos y evitar acciones mayores como un retiro de un producto
en el mercado. Las auditorias internas deben realizarse periddicamente en funcion de evaluar y

mejorar los procesos y riesgos de este.

Durante la auditoria interna se evalua el sistema de gestion de la inocuidad alimentaria
mediante el desarrollo de un proceso basado en los requisitos de la NTC ISO 22000:2018, con el
cual se determina el nivel de cumplimiento, no conformidades y oportunidades de mejora la

empresa “Meriendas Siempre listo”.

Se realiza la evaluacion del cumplimiento de los procesos, normatividades y gestion de

acciones correctivas mediante la revision documental y la inspeccion de evidencias.
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Recomendaciones
Mejorar la gestion documental y la trazabilidad de registros: Implementar un sistema interno de
recordatorios para garantizar la actualizacion oportuna de documentos importantes como

evaluaciones de peligro, analisis de peligros o matrices de riesgos, entre otros.

Fortalecer la comunicacién interna entre areas operativas y calidad realizando reuniones
breves de coordinacion entre Supervision de Produccion y el Departamento de Calidad para
revision de desviaciones en registros, acciones preventivas pendientes, o algiin cambio en

procedimientos.

Dar prioridad a la creacion de las listas de verificacion de las limpiezas, ausencia de

alergenos, antes del inicio de nuevas producciones.

Realizar revisiones constantes y correcciones debidas con el fin de fortalecer el manejo
de productos no conformes asegurando que se registren debidamente las correcciones especificas

y trazabilidades del producto.
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Apéndice
Apéndice A

Programa de auditoria empresa Meriendas ““Siempre listo"

MERIENDAS "SIEMPRE LISTO™
Cidige: FRAl-O0T
A : i
meriénda PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD Verzidn: 1
Fecha: BI03I2025

ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA
La auditeria abarcard la totalidad del Sistema de Gestién de Inecuidad Alimentaria [3G14] de la organizacién, auditands tades los procesas y
numerales de la norma |50 22000:2015

node Inecuidad Alimentaria (EG1A] e la [inea de produccidn Arroa
| Mandarin, azequrande of cumplimicnta de los requisitos de la norma 150 22000:2008, requisitos legales aplicables p politicas internas de
organizacién.

CRITERIOS DE AUDITORI A

DOCUMENTO RELACIONADD

RECURZDF NECEZARIOS

Marma [£0 22000:2008 [Sistema de Gestidn de Inocuidad de los Alimentas].
Fiequizitas legales nacionales aplicables sninoouidad alimentaria [ Fesolucian 26T4H2013).
Foliticas, procedimicntos wregistros inkernos del 2614 de la organizacién.

Frincipios de la Codex Alimentariuz en lo referente 3 HACCP v BPR.

Proceso

Hallazga 27: Mo s¢ cnoucntan revisidnes
actualizadas de la politica de de
inccuidad por parke de la alta direccién,

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

En el numeral 5.2 z¢ establece la politica de la
inocuidad de las alimentas.
En ¢l numeral 5.3.2 indica que ¢l Fder del equipe de

Objetivo de la
auditoria

“erificar que la politica de
calidad cuente con

Pracedimientos  dacumentadas [BEPM, HACCP, limpicas
mantenimicnto, calibracidn, trazabilidad, contral de provesdores, comunicacian].
Fiegistros de produccién y control de calidad.

Plan de capacitacidn del personal.

Infarmes dt auditerias internas previas v no conformidades.

 Coordinador

de la

Auditoria

Equipo
i Auditado

! M&étodo de Auditoria
Indique cual sera el
insumo que se

Anidlizis decumental- Fevigidn de

y  desinfeccidn, | Equipo de auditores, tiempo, infracstructura de apope como: salas de juntas,
aceeso o la planty de produccion, equipes clectranicoz,

Lista de chequeo.

 Responsable:
i Lider de

proceso

P inocuidad de loz alimentos debe zer responzable de: L 3 Jdefe de compras Alta gerencia Hk e 3 Gerente

|z pelitica encontrada lleva maz de 2 2 % revisiones actualizadaz par la politica y actas de revizidn,
- 3 asegurar que s¢ establece, implementa, manticne y AN
ahas de haber sido estructurada y f . parte de Iy alta direccian,
& actualias ol EGIA, por lo cual ezke item s ezka
publicada : =
incumpliendo.
Hallazge 47: Existe un procedimiznta
ezcrivo acerca de la forma en que s¢ Werificar que los procesos Anilisis decumental- evisar el
realizdn los procesos de comunicacidn de comunicacion inkernay procedimicnto escrito, registros
inkerna g sxkerna, sin embarge ne es23:24 | En ¢l numeral 7.4.1 22 indica que 3 erganizacién ez | exberna sean realizados sole die comunicacidny
claro el cargo responsable de dicha quien debe determinar las comunicaciones inkernas y | por las personas . responzabilidades asignadas.
£ 5 i ; S i Jufe de compras Alta gerencia = 4 % Garenke

pracesa, al verificar registras ze cxternas pertinientes al 614 y on el literal ¢] quien | responsables de dicha Entreviztaz - para confirmar con ¢l

encuentra gran diversidad de perszonas
realizands actividades de comunicacidn
lo que causa confusidn inkerna g
externamente,

Comunica.

procesas que fusran
clegidas par la
arganizacisn.

persanal y la alka direceién cdma
=¢ ejecuta realments o procesay
quith comunica.
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Hallazge 63: Al revisar loz rublas
asignades para la calibracidn de las
equipas con enkes certificadas, se
enConktrd que no 5o cuenta CON N Fecurso
asignade para dicho proceso.

En &l numeral 7.1 #¢ indica qus la erganizacidn debe
determinar g proporcionar oz recursos necesarios
para ol establecimiznto, implementacian,
mantenimiento, actualizacion ¥ mejora continua del
EGIA.

erificar que |2 arganizacidn
asigne las recursas
necesaries para garankizar la
calibracidn de los equipas
de medicién con entes
certificados, azegurando la
walidez y confiabilidad de
loz resultadeos de
sequimitnte p medicidn

defe de compraz

Mantenimicnta

Aniliziz documental - revisidn de
presupuestas, planes di
calibracidn, Facturas, contratos
con entes certificades.

Entreviztaz -confirmar con
rezpansables de mantenimicnto o
alta dircacian 5i existe
planificacidn o asignacidn de
FeCUrsos.

Observacian- werificar Fsicaments
=i loz equipos cusntan con
calibracién vigente o certificadas
de enbes externas.

Jefe de mankenimiznta

Hallazgo 35: Aungue ¢ encuenta con el
instructive documental acerca de la farma
de revizar materiazs primas ¢ insumaes
empleados en el proceso, no s
evidencian registras con las datas de las
productos recibides g la aprobacidn de
los mismas.

En el numeral $.5.1.2 s¢ indica que la Garackeri sticas
de laz materias primas, ingredizntes y materiales on
contacks con ¢l products. La erganizacidn debe
azequrarse que s¢ identifiquen todos las requizsitos
legales y reglamentarios de inocidad de las
alimentos aplicables a todas las materias primas,
ingredicntes y materiales en contacka can ol
producto. Tener en cuenta 2l numeral 3.3 Siztema de
trazabilidad.

werificar Farmatos
diligenciades, p revisidn de
laz procedimicnbos
utilizadas & la reccpaidn de
laz materias primas &
insumas empleados

Diircecidn general !
direccién de
calidad

Lider de
almacenamicnto !
Lider de calidad
toperarios

Analiziz documental - obsereacidn

Lider de
almacenamicntor Lider
de calidad

Hallazgeo 120: Mo s ha realizade la
eyaluacién de peligros en la periedicidad
documentada [bimestralmentz], of ultima
reports data de bres meses atrds al
desarralle de la auditaria

En el numeral &.5.2.5 Evaluacién de peligros: indica
que para cada peligro relacionado con la inocuidad
de loz alimentas identificada, la organizacian debe
realizar una evaluacidn de peligras, para determinar
=i su prevencidn o reduccidn o niveles aceptables o
exencial. Tener enocusnta numerales 5524 9
52441

verificacién de Farmatos que
2 lleva para el registro de la
wealuacién de peligros y
segqumichka 3 las ultimas
fechaz de registro oy
periodicidad establecida

Direccion general
direccién de
calidad

Lider de calidad {
Lider de
produccidn

Analisiz documental - revision de
reporkes, gestion de evaluaciones

Lider de
almacenamiznta /!
Lider de calidad

Hallazga 177: Existe un adecuada procesa
de validacién para ks medidas de
control, sin embargo se evidendia el
reqgistra de desviacianes de las registras
de monitores de los registros de coccidn
desde hace 3 meses y la anokacién por
parte del responsable de dicha desvia,
=sin que s halla

cztructurado una accidn de mejora.

En &l numeral 101 Mo confarmidad v accion
correctiva, Indica que la emprezs debe reaccionar
ante |z no conformidades w bomar acciones
carrectivas para cantralar w corregirlas, ademas de
Buzcar alternativaz de climinar las causas delane
confermidad.

Yerificar que laz na
conformidades en loz
desvios del procezo de
coccidn s les realizan su
respectivas acciones de
mejora.

Lider de calidad «
inocuidad

Jefe de productidn

Revizsion documental de registras,
entrevistar al respanzable de
praduccion, Observacionss a
aperarios de produccion cn el
procesa de coccidn.

Lider de inccuidad ¢
jefe de praduccidn

Hallazgo 185: Aunque s¢ cucnta con una
adecuada planificacidn de las auditarias
internas o realizar, <l crencgrama
estipulado prezenta incumplimiznta.

En <l numeral 3.2 Auditaria inkerna, Indica que la
empresa debe llevar a cabo auditoriaz internas 2
intervalas planificadas praparcionanda infarmacion
zobre ¢l ziskema de gestion implementade v 2¢ debe
asequrar que el programa ¢ implemente

Evaluar las cauzas del
incumplimiznte del
croncgrama del programa

Lider de calidad «

Analiziz decumental el programa
de auditoriaz [cronograma) y
evidencias de auditoriaz
realizadas, Enkrevista o auditores,
muestreo 3 auditoriaz

Lider de calidad «

efectivamente. de auditaria, Alta gerencia inacuidad planificadas. inocuidad
Hallaaga 152: S encuentra un PCC
aricntade al mansjo de alergenas duranke
el empaque del producto debido aluza | En el numeral 5.5.4.2 Determinacion de limites Analizsiz documental del analiziz
de un misma equipa para varios criticas y erickerios de accion. La arganizacidn debe | Verificar que ol PCC de de peligras wregistras de
procesos, pero no se ha construido un establecer los limites criticos en PCC y cricterios de | alergenos este sustentado monitoreo del PCC Entrevistas a Encargado de

PPRO arientado 2 un contral adecuade
de este PCC

accion para PPRO y e debe realizar registra
documental.

por un PPRO apropiada, y
este documaentada.

Jefe de compras

Lider de calidad @
inccuidad

respansable de calidad v
aperarios, observacion on planta

empaque ¢ Lider de
calidad ¢ inccuidad




