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Nota aclaratoria

Para el desarrollo del presente trabajo se utiliz6 informacion que no corresponde a la
realidad, utilizada con el fin de desarrollar las actividades propuestas en el diplomado; que,
para efectos de la evaluacion final, corresponde a la propuesta de un Plan de Auditoria para
el Programa De Auditoria Interna Al Sistema De Gestion De la Inocuidad basado en la norma

ISO 22000:2018 en un contexto imaginario relacionado con la produccion de alimentos.
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1. INTRODUCCION

Dentro del proceso de implementacion, mantenimiento y mejora continua de un sistema de
gestion de calidad se hace necesario realizar un monitoreo del mismo y la auditoria sirve como
instrumento para la verificacion del cumplimiento de los requisitos legales establecidos por
las normas. Segun la norma ISO 19011 de 2018 una Auditoria se define como un proceso
sistematico, independiente y documentado para obtener evidencia objetiva y evaluarla las
medidas y criterios auditables, pueden ser
auditorias internas, a veces llamadas auditorias de primera parte, son realizadas por, 0 en
nombre de la misma organizacion 0
auditorias externas incluyen aquellas generalmente llamadas auditorias de segunda y tercera
parte. Las auditorias de segunda parte se llevan a cabo por las partes que tienen un interés legal
en la organizacion, como los clientes o por partes interesadas. Las auditorias de tercera parte
son llevadas a cabo por organizaciones de auditoria independientes, como aquellas que
proporcionan certificacion / registro de conformidad o agencias gubernamentales.

La organizacion de producto alimenticios Magdalana, con el fin de realizar avances sobre su
sistema de gestion enfocado en la implementacion de la ISO 22000 : 2018, realiza auditoria de
primera parte, para obtener resultados que permita realizar mejoras continuas en los procesos
para dar cumplimiento a la normatividad vigente. Dentro de las lineas de produccion de la
cadena de alimentos los futuros profesionales en ingenieria de alimentos deben tener una
formacion integral donde que la fuerza competitiva de las industrias obliga estar en la
vanguardia del conocimiento de las transformaciones que ha traido consigo la cadena de la
industria alimentaria, de un mercado que exige cada dia mas a profundidad las caracteristicas
de los productos y servicios que se ofrecen, que generen garantia y confiabilidad en el sector
alimentario, traduciéndose a la verificacion de la implementacion, mantenimiento y
mejoramiento continuo de los sistemas de gestion de calidad aplicados en las organizaciones,
mediante herramientas como el plan de auditoria.

Para efectos de elaboracion de este documento se basa en la propuesta de un plan de auditoria
para 9 (nueve) hallazgos relacionados de la norma ISO 2200:2018 generados por una auditoria
interna de la empresa Productos alimenticios Magdalana documentado en el anexo 1 del
presente documento “Lista de chequeo tomada de Anexo 3_Formato Programa de Auditoria
Fase 3”



2. Objetivos

2.1 Objetivo general

Proponer y estructurar un plan de auditoria para la empresa de Productos alimenticios
Magdalana para la linea de produccion de masas congeladas, con el fin de dar cierre a los
hallazgos encontrados durante la verificacion de los procesos y que los resultados obtenidos
sean un insumo importante en la mejora continua de los procesos implementados para el

sistema integrado de gestion de la inocuidad y el ambiente.

2.2 Objetivos especificos

Verificar el cumplimiento del Sistema de Gestion de la Inocuidad en base a la norma

ISO 19011:2018, por medio de un plan de auditoria.

- Disefar un formato del plan de auditoria adecuado, que permita realizar una adecuada
auditoria y asi evaluar el grado de cumplimiento de los requisitos.

- Establecer una estructura para el plan de auditoria que plasme los objetivos, alcance y
actividades que se llevaran a cabo segun el cronograma, llevando un orden adecuado
del proceso de auditoria.

- ldentificar los criterios y métodos de auditoria adecuados para cada uno de los
hallazgos.

- Especificar los planes de auditoria para cada uno de los hallazgos relacionados en el

programa de Auditoria Interna al Sistema de Inocuidad Alimentaria de Productos

alimenticios Magdalana.



3. Antecedentes Teoricos

Segln la 1ISO 9000:2015 un programa de auditoria es un “conjunto de una o mas auditorias

planificadas para un periodo de tiempo determinado y dirigidas hacia un propdsito especifico”

(ISO 9001:2015).

El principio de mejora continua aplica para el programa de auditoria, ya que por medio de esta,
es posible determinar si se estan alcanzando los objetivos fijados, si se corrigen las deficiencias
0 los puntos débiles detectados o si se identifican las oportunidades de mejora capaces de

aumentar la eficiencia del programa (Couto, 2014)

“La extension de un programa de auditoria debe basarse en el tamafio y la naturaleza del
auditado, asi como en la naturaleza, funcionalidad, complejidad, tipo de riesgo y oportunidades,

y el nivel de madurez de los sistemas de gestion que se deberan auditar” (ISOTOOLS, 2019).

Por cada auditoria planeada en dicho programa de auditoria, se debe desarrollar un plan de
auditoria, este plan debe indicar la fecha de la auditoria, el alcance, auditores, horario, fecha y
horario de apertura, fecha y horario de clausura, etc, es decir, el plan lleva todos los detalles de

una auditoria.

Una auditoria es un “Proceso sistemdtico, independiente y documentado para obtener
evidencias de la auditoria y evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar la extension
en que se cumplen los criterios de auditoria” (ISO 19011:2018). El proceso de auditoria se
divide en cuatro fases: preparacion de la auditoria, revision documental, ejecucion de la

auditoria in situ y analisis, evaluacién e informe de auditoria.

Toda auditoria se inicia con una reunion de apertura entre los auditores y todos los involucrados
en los proceso, en esta se presenta el plan de auditoria a desarrollar y cada uno del equipo de
auditores han cumplido unas labores especificas de recopilar y verificar toda la informacién
necesaria de los procesos y actividades. Dichas auditorias se realizan en situ con los lideres o
involucrados en cada proceso a auditar, de ahi, se generan una serie de hallazgos los cuales se
revisan con las evidencias documentales para saber si son de estricto cumplimiento y si se han
entendido dichos hallazgos, por Gltimo se realiza una serie de conclusiones al final de las

auditorias y se realiza el cierre de la reunion.



La auditoria se basa en verificar el cumplimiento establecido en los requisitos del sistema de
gestion, para el sistema HACCP, se ha regido por el decreto 60 del 2002, ademés de dar
cumplimiento a otros requisitos legales como la Resolucion 2674 del 2013, que rigen las BPM,
requisitos pilares para la implementacion del sistema HACCP, y de otros requisitos internos
establecidos por la organizacion (ISOTOOLS, 2019).

Decreto 60 de 2002

“Este decreto tiene como objeto promover la aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos de Control Critico HACCP, como Sistema o Método de Aseguramiento de la Inocuidad

de los Alimentos y establecer el procedimiento de certificacion al respecto” (Minsalud, 2002).
Resolucion 2674 del 2013

“La presente resolucion tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir
las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte distribucién y comercializacion de alimentos
y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario
de los alimentos, segun el riesgo en salud puablica, con el fin de proteger la vida y la salud de
las personas” (Minsalud, 2013).

Al realizar la auditoria al sistema de inocuidad alimentaria lo que se busca es verificar la
eficiencia del sistema y se desarrolla de forma sistematica, inclusive con observaciones y
revision de registros en el lugar, para evaluar si las acciones planificadas son las indicadas para
otorgar la inocuidad al alimento. Es una actividad planificada y organizada, y por ser formal se

basa en reglas y directrices previamente establecidas.

El lider auditor recopila todos los informes del equipo auditor sobre los hallazgos y las
conclusiones, para realizar un informe final de auditoria donde se deja constancia del proceso

llevado acabo de auditoria.



Dicho informe debe ser conciso de facil lectura, con una redaccion entendible, sin fallos de
ortografia, con objetividad y una relacion entre las conclusiones dadas y los hallazgos
encontrados, Asi mismo, en este informe se debe documentar los objetivos, el alcance, los
criterios de la auditoria, una caracterizacion del personal auditado, ademas, de un cronograma
de como se desarrollo la auditoria, descripcion del equipo auditor, los hallazgos encontrados,

las no conformidades y las conclusiones que se obtuvieron en el proceso.

Una de las normas ISO aplicadas en el sector alimenticio, es la norma ISO 22000 en su Gltima
version 2018, la cual es apropiada para ser aplicada en el sistema de gestion de inocuidad de
alimentos, ya que en esta se definen los requisitos que debe cumplir un sistema de seguridad
alimentaria para asegurar la inocuidad de los alimentos a lo largo de toda la cadena productiva;
al realizar la aplicacion de la ISO 22000 implicitamente se estan alineando los proceso de la
organizacion con una comunicacion interactiva, buenas practicas de manufactura, gestion del
sistema, programas prerrequisitos y plan HACCP, los cuales son la base de la estructura y de
la aplicacion del sistema de gestion. Se debe tener en cuenta que los programas anteriormente
mencionados deben tener permanencia en el tiempo para que sean eficaces y se vuelvan cada
vez mas eficientes, la empresa u organizacion, debe garantizar que el sostenimiento de la
implementacion se mantenga y su certificacion sea contintan, por lo que se deben generar

verificacion periddica de los mismo; de alli nace la importancia de la aplicacién de auditorias.



4. Plan de auditorias

4.1 Descripcion del contexto
Propuesta de plan de auditoria para la empresa de productos alimenticios Magdalena, para la
linea de produccién de masas congeladas; los hallazgos evidenciados dentro de la propuesta
del plan de auditorias, se generan como resultado de la auditoria aplicada a la linea de
produccién de masas congeladas para la norma 1ISO 22000:2018 (Programa de auditoria anexo

3), a los cuales se les debe definir planes de acciones y respectivo cierre.

4.2 Hallazgos

Hallazgo 1

Cdodigo: PM 2020
Version: 1
Paginas: 1 de 1

PLAN DE AUDITORIAS I1SO 22000:
2018 DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS MAGDALANA

Magdalana con la aspiracion de avanzar en su SGC esté trabajando
o en la Norma I1SO 22000:2018. Sin embargo, los lineamientos no
Descripcion del hallazgo han quedado plenamente establecidos en su politica de inocuidad,
no se encuentra documentada y solo se ha divulgado lo
concerniente a la norma ISO con el equipo HACCP

FECHA: 10-01-2021 DURACION DE LA AUDITORIA (Horas):5 horas
AUDITOR: AUDITADO: LUGAR-UBICACION:

Auditor lider del Sistema de gestion | Gerente general / Alta Gerencia

de la organizacion. direccion

OBJETIVO: ALCANCE:

Verificar que en la politica de inocuidad esta La auditoria cubrird todos los requisitos aplicables de

establecido el compromiso con el cumplimiento |la norma ISO 22000:2018 en la cadena de
de los requisitos legales, reglamentarios y de sus |abastecimiento de Productos Alimenticios
clientes en cuanto a la inocuidad de los Magdalana.

alimentos. Ademas, se encuentra dentro de la
informacion documentada, esta publicada y
comunicada a todos los niveles dentro de la
organizacion.

CRITERIOS:1SO 22000:2018 METODOLOGIA: (Descripcion)
Numeral 5.2.1. Establecer la politica de Revision documental

inocuidad de los alimentos Revision in situ




5.2.2 Comunicacion de la politica de inocuidad

alimentaria

HORA

ACTIVIDAD

EVIDENCIA

08:00-09:00 am

Reunidn de apertura

-Acta de apertura

09:00-10:00 am

-Verificar informacion
documentada politica de

inocuidad

-Informacién documentada Politica de
inocuidad

10:00-11:00 am

-Verificar informacion
documentada de lineamientos
relacionados dentro de la

politica de inocuidad

-Informacion documentada lineamientos
relacionados a la formulacion de la

politica de inocuidad

11:00-12:00 -Verificar divulgacion de la -Informacion documentada soportes
politica de inocuidad a todos | divulgacién politica de inocuidad equipo
los niveles de la organizacion |HACCP

12:00-01:pm -Verificar soportes -Informacion documentada soportes

relacionados con la divulgacion

de la politica de inocuidad

divulgacion politica inocuidad areas de la

organizacion

01:00-02:00 pm

-Determinacion de la

conclusién de auditoria

-Listas de verificacion

02:00-03:00 pm

Reuniodn de cierre de auditoria.

Hallazgos y conclusiones de la auditoria




Hallazgo 2

PLAN DE AUDITORIAS ISO 22000:
2018 DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS MAGDALANA

Caodigo: PM 2020
Version: 1
Paginas: 1 de 1

Descripcion del hallazgo

La organizacion no presenta un plan de recursos financieros, ni la
disponibilidad  presupuestal
implementacion de la Norma ISO 22000:2018. La politica de la
organizacion es que a medida que van surgiendo las necesidades se
analiza la situacion y posibilidad de asignar recursos de acuerdo con
prioridades de gastos que tenga la compafiia.

asignada para el disefio e

FECHA: 10-02-2021

DURACION DE LA AUDITORIA (Horas):4 horas

AUDITOR: Auditor lider del
Sistema de gestion de la
organizacion.

AUDITADO: Gerente
general / Alta direccién

LUGAR-UBICACION: Gerencia

OBJETIVO:
Verificar los recursos presupuestados para el

establecimiento, implementacion, mantenimiento
y mejora continua del Sistema de inocuidad
alimentaria.

ALCANCE:
Planificacion y asignacién de los recursos para el

sistema de inocuidad alimentaria.

CRITERIOS:1SO 22000:2018
5.1.c Liderazgo y compromiso

6.2.2.b Objetivos del sistema de gestidn de la
inocuidad.

7.1.1 Generalidades

9.3.3.b Salidas de la revision por la direccion

La auditoria se realizard& por medio de analisis:
Documental:

-Presupuesto  establecido para el disefio e
implementacion de la Norma 1SO 22000:2018.
-Objetivos del sistema de gestion de la inocuidad con
los recursos que se necesitan para lograrlos.

-Informe de revisién de la alta direccion para la
adecuacion de los recursos.

-Pagos realizados por insumos requeridos para el
sistema de inocuidad alimentaria.

Entrevistas:

-Con gerencia y director financiero acerca del
prepuesto anual y porcentaje de cumplimiento a la
fecha.

HORA

ACTIVIDAD

EVIDENCIA

8:00- 8:30

Reunion de apertura

-Presentacion del auditor.
-Comunicacion del objetivo.
-Alcance de la auditoria.

- Acta de apertura




-Socializacion de las
actividades y hora de ejecucion.

8:30-9:30 Andlisis documental
-Presupuesto

-Revision de  presupuesto | -Informacién documentada sobre los
establecido para el disefio e |Objetivos de la inocuidad.
implementacion de la Norma -Actas de revision por la direccion.
1SO 22000:2018. -Informe de revision por la direccion.
-Objetivos del sistema de|-Pagos realizados a proveedores por
gestion de la inocuidad con los | insumos para el sistema de gestion de la
recursos que se necesitan para |inocuidad.
lograrlos. -
-Informe de revision de la alta
direccion para la adecuacion de
los recursos.
-Pagos realizados por insumos
requeridos para el sistema de
inocuidad alimentaria.

9:30-10:20 Entrevista
Conversacion con Gerente Yy |Entrevista verificacion del cumplimiento
Director financiero acerca del | del presupuesto asignado.
presupuesto asignado para la
implementacién del sistema y
porcentaje de cumplimiento a la
fecha.

10:20 - 11:00 Receso

11:00- 12:00 Reunion de cierre

-Socializacion de hallazgos
-Conclusiones

-Tiempo estimado para el cierre
de los hallazgos

-Acta de cierre




Hallazgo 3

PLAN DE AUDITORIAS ISO 22000:
2018 DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS MAGDALANA

Caodigo: PM 2020
Version: 1
Paginas: 1 de 1

Descripcion del hallazgo

Se tienen implementados los PPR para ayudar a controlar los niveles
de peligros biolégicos y fisicos relacionados con la inocuidad de los
alimentos, pero no abarcan la totalidad de la linea de produccion.

FECHA: 10-05-2021

DURACION DE LA AUDITORIA (Horas):7 horas

AUDITOR: AUDITADO: LUGAR-UBICACION:

Lider de produccion Equipo de la inocuidad Linea de produccion

OBJETIVO: ALCANCE:

Verificar la aprobacion por parte del equipo de| La auditoria cubrira todos los requisitos aplicables de
inocuidad de cada wuno de los PPR|la norma ISO 22000:2018 en la cadena de
implementados, donde se evidencia el |abastecimiento de Productos Alimenticios Magdalana.

cumplimiento de la norma ISO 22000 de 2018
(consideraciones para el establecimiento de los
PPR ), teniendo en cuenta que en la
documentacion del mismo se debe ver reflejado
su establecimiento, seguimiento y verificacion.

CRITERIOS:1SO 22000:2018

Numeral:

8.2 Programas prerrequisitos

8.6 Actualizar la informacién especificando los
PPR y el plan de control de peligros

8.7 Control del monitoreo y medicién

8.8 Verificacion relacionada con PPRs y el plan

de control de peligros

METODOLOGIA: (Descripcion)

Anélisis documental

Verificacion de los PPR en sitio

Entrevista al equipo de inocuidad con el fin de
verificar como se realiza e proceso de aprobacion de
los PPR

HORA ACTIVIDAD EVIDENCIA
Reunion de apertura:
-Presentacion de auditor -Acta de apertura
08:00—9:00 |-Objetivo, alcance y criterios -Lista de asistencia
-Verificar plan de auditoria




-Metodologia de la auditoria

Anélisis documental

-Verificacion del procedimiento
documentado de identificacion de PPR”’S
apropiados para la organizacion

-Planillas de registro del monitoreo de los
Controles
-Analisis de peligro HACCP linea de

09:00 -11:00 -Verificar los  procedimientos  de | produccion masa congeladas
monitoreo realizados -Documento escrito de las acciones
-Verificar las acciones correctivas | correctivas adoptadas en caso de
adoptadas desviaciones.

-Verificacion de la divulgacion de|-Diagramas de flujos de las lineas
actualizacion de los PPR”S -Registro divulgacién de actualizacion de
-Verificar las acciones correctivas | los PPR”S

adoptadas.

11:00 - 12:30 Verificacion de los PPR en sitio -Recorrido por instalaciones se evidencia
-Recorrido por instalaciones se evidencia | la aplicacion de los PPR” S previamente
la aplicacion de los PPR”S previamente | determinados.
determinados. -Verificar implementacion de las acciones
-Verificar las acciones correctivas correctivas adoptadas.
adoptadas si se requiere de -Verificacion de instalaciones, BMPS,
implementacién Manejo Integrado de plagas (MIP),
-Chequear los procedimientos de programas de limpieza y desinfeccion,
verificacion que comprueban la manejo de residuos solidos y liquidos,
eficiencia agua potable.

12:30-13:30 Receso
Entrevista -Verificar si los principios del Sistema
-Conversacion durante la auditoria con el |[HACCP se aplican  correctamente,
13:30- 14:30 | Lider de produccion cumpliendo con el plan  del

establecimiento y del producto especifico.

14:30-15:30

Reunién de Cierre

Acta de cierre




Hallazgo 4

Caodigo: PM 2020
Version: 1
Paginas: 1 de 1

PLAN DE AUDITORIAS ISO 22000:
2018 DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS MAGDALANA

Todo el personal operativo tiene conocimiento de la linea de
produccion, las etapas que se suceden y los pardmetros de control.
Sin embargo, no se evidencia un proceso documentado, que permita
tener conocimiento del personal nuevo que se vincula y en general
de la organizacion, de aspectos como caracteristicas de materia
prima, producto terminado y hoja de control que indica informacion
como: secuencia de etapas, parametros de control (valores maximos
y minimos), posibles defectos y causas que pueden originarlos.

Descripcion del hallazgo

FECHA: 10-06-2021 DURACION DE LA AUDITORIA (Horas):5 horas
AUDITOR: AUDITADO: LUGAR-UBICACION:
Auditor lider del Sistema de gestién | Jefe de produccion Area de produccion

de la organizacion.

OBJETIVO: ALCANCE:
La organizacion debe mantener actualizados los | La auditoria cubrira todos los requisitos aplicables de

documentos requeridos desde ingreso y lajla norma ISO 22000:2018 en la cadena de
competencia del personal, hoja de vida de |abastecimiento de Productos Alimenticios Magdalana.
proveedores, especificacion de las materias
primas, parametrizacion de proceso y ficha
técnica del producto terminado.

CRITERIOS:1SO 22000:2018 METODOLOGIA: (Descripcién)
Numeral: Revision documental

7.2 Competencia: La organizacion debe | Revision in situ

determinar la competencia necesaria de las |Entrevistas

personas, incluyendo os proveedores externos
4.4 Sistema de Gestion de Inocuidad de los
Alimentos:

10.3 Actualizacion del Sistema de Gestion de la

Inocuidad de los Alimentos:

HORA ACTIVIDAD EVIDENCIA

08:00-09:00 am Reunion de apertura Acta de apertura




09:00-10:00 am

-Verificar informacion
documentada procesos de
produccion documentado de las

masas congeladas

-Informacion documentada
-Procesos documentados de produccion
linea de masas congeladas

10:00-11:00 am

-Verificar informacién
documentada de fichas técnicas
materias primas, ingredientes,
proceso, diagrama de proceso

masas congeladas

-Informacion documentada fichas
técnicas materias primas, ingredientes,
proceso, diagrama de proceso masas

congeladas

11:00-12:00 -Verificar informacion sobre | -Informacion documentada hojas de
hojas de control, secuencia de | control, secuencia de etapas, parametros
etapas, parametros de control | de control (valores maximos y minimos),
(valores maximos y minimos), |posibles defectos y causas que pueden
posibles defectos y causas que | originarlos
pueden originarlos

12:00-01:pm -Verificar soportes -Informacion documentada soportes

relacionados con la
capacitacion personal antiguo y
nuevo sobre los procesos
productivos de la linea de

masas congeladas

relacionados con la capacitacion personal
antiguo y nuevo sobre los procesos
productivos de la linea de masas

congeladas

01:00-02:00 pm

-Determinacion de la

conclusién de auditoria

-Listas de verificacion

02:00-03:00 pm

-Reunion de cierre de auditoria.

-Hallazgos y conclusiones de la auditoria




Hallazgo 5

Caodigo: PM 2020
Version: 1
Paginas: 1 de 1

PLAN DE AUDITORIAS ISO 22000:
2018 DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS MAGDALANA

Descripcion del hallazgo

La linea de produccion tiene identificado los peligros fisicos y
biolégicos que pueden presentarse. Se evidencié que la
documentacion del Plan HACCP cuenta con una metodologia
confiable y validada que se tome como referente para el anlisis de
peligros. Sin embargo, dentro del plan HACCP y su analisis de
peligros no se ha realizado el ejercicio de establecer la posible
severidad y probabilidad de ocurrencia. No existe documentacion
sobre este particular ni esta en conocimiento del personal de
produccion. Este aspecto es importante porque forma parte de la
Matriz de Identificacion de Peligros que permite realizar el ejercicio
complementario al anlisis de peligros; evaluar el riesgo y
establecer medidas de control para minimizar la aparicion de

peligros.
FECHA: 10-07-2021 DURACION DE LA (Horas):4 horas
AUDITOR: AUDITADO: LUGAR-UBICACION:

Auditor lider del Sistema de gestion
de la organizacion

Equipo de inocuidad Area de aseguramiento de la calidad

OBJETIVO:

ALCANCE:

Verificar la implementacion y eficacia del sistema
HACCP, ya que no se tiene establecido la posible
severidad y probabilidad de ocurrencia de los
peligros que pueden existir durante la produccion
de las masas congeladas.

Anélisis, identificacion y evaluacion de peligros linea
de produccion de masas congeladas Magdalana

CRITERIOS:ISO 22000:2018

Numeral:

8.5.2 Analisis de peligros

8.5.2.2 Identificacion de peligros y determinacion
de niveles aceptables.

8.5.2.3 Evaluacién de peligros

8.5.2.4 Seleccion y categorizacion de las medidas

de control

METODOLOGIA: (Descripcién)

-La auditoria se realizard por medio de analisis
documental y verificacion In situ

-Plan de control de peligros (Plan HACCP/PPRO)
linea de produccién masa congeladas.

-Actualizacion de la informacion que especifica los
PPR y el Matriz identificacion de peligros.
-Diagrama de flujo

-Medidas de control de los peligros.




HORA

ACTIVIDAD

EVIDENCIA

Reunion de apertura:

-Presentacion de auditor

-Acta de apertura

08:00 - 08:30 |-Objetivo, alcance y criterios -lista de asistencia
-Verificar plan de auditoria
-Metodologia de la auditoria
Anélisis documental: -Analisis de severidad y probabilidad de
-Plan de control de peligros (Plan ocurrencia dentro de la metodologia.
HACCP/PPRO) linea de produccion -Registros de evidencia de capacitaciones
08:30—10:30 | masa congeladas. del plan al personal.
-Actualizacion de la informacion que | -Registros de la planificacion de la
especifica los PPR y el plan de control | verificacidn de cada programa de
de peligros. prerrequisitos.
-Controles asociados a los PPR
procedimientos, instructivos y registros.
-Matriz de peligros.
10:30 — 10:45 Receso
Verificacion In situ: -Verificacion en planta:
10:45-12:45 |-Diagrama de flujo -Diagrama de flujo y descripcion de los
-Medidas de control. procesos.
-Verificacion de la ubicacion de las
medidas de control y eficacia
12:45-13:15 | -Preparacion del informe -Informe de Auditoria
13:15-13:45 -Reunion de Cierre -Acta de cierre

-Lista de asistencia




Hallazgo 6

PLAN DE AUDITORIAS ISO 22000:
2018 DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS
MAGDALANA

Caodigo: PM 2020
Version: 1
Paginas: 1 de 1

Descripcion del hallazgo
y su valoracién

Se tienen identificados LCC para cada PCC establecido, pero, para
algunos de ellos, no son medibles en el momento de su verificacion

es subjetiva.

FECHA: 10-08-2021

DURACION DE LA AUDITORIA (Horas): 4 horas

AUDITOR: AUDITADO: LUGAR-UBICACION: Linea
Auditor lider Equipo HACCP de produccion , area de

aseguramiento de la calidad
OBJETIVO: ALCANCE:

Evaluar la eficiencia del Plan HACCP, por lo cual
los pre-requisitos se encuentran con sus
respectivos procedimientos e instructivos de uso.

Identificacion y evaluacion de Limite criticos de
control, en la linea de produccion de masas
congeladas Magdalana.

CRITERIOS:ISO 22000:2018

Numeral:

8.5.2.4 Seleccidn y categorizacion de las medidas
de control

8.5.2.4.2 Ademas, para cada medida de control, el
enfoque sistematico incluira una evaluacién de la
viabilidad de: a) establecer limites criticos
medibles y / o criterios de accion medibles /
observables; b) monitoreo para detectar cualquier
falla en el cumplimiento de los limites criticos
medibles y / o criterios de accion medibles /
observables; c) aplicar correcciones oportunas en
caso de falla.

METODOLOGIA: (Descripcion)
Analisis Documental In Situ

HORA ACTIVIDAD EVIDENCIA
Reunion de apertura: -Acta de apertura
-Presentacion de auditor -Lista de asistencia
08:00 — 08:15 |-Objetivo, alcance y criterios

-Verificar plan de auditoria

-Metodologia de la auditoria




Anélisis Documental In Situ
- Revisar la documentacion para determinar si

los elementos del estandar, en este caso los que

-Listado maestro de programas
prerrequisitos operativos.

-Plan HACCP

08:15—-10:00 |corresponden al Sistema HACCP, se han |-Actualizacion de Matriz de peligros
aplicado correctamente en un plan de calidad. |-Diagrama de flujo y descripcion de
- La validacion de los PCC. los procesos.
-Registro de variables de proceso de
masas congeladas
10:00- 10:15 Receso
10:15-11:15 -Recorrido en planta
Verificacion In situ: - Los registros se llevan con precision
-Diagrama de flujo y que dichos registros evidencian que
-Medidas de control se realizan las actividades que tienen
- Examinar el funcionamiento del sistema, para | impacto en la inocuidad.
verificar si las practicas obedecen a lo dispuesto | -Diagrama de flujo y descripcion de
en el plan y si los registros se llevan con |los procesos.
precision. -Verificacion de la ubicacion de las
medidas de control y eficacia
11:15-12:00 Reunion de Cierre Acta de cierre




Hallazgo 7

Caodigo: PM 2020
PLAN DE AUDITORIAS ISO 22000: |\/grsign: 1

2018 DE PRODUCTOS Paginas: 1 de 1
ALIMENTICIOS MAGDALANA

No se evidencia una plena identificacion de lo que podrian ser los

Descripcion del hallazgo - :
programas prerrequisito operativos.

FECHA: 10-04-2021 DURACION DE LA AUDITORIA (Horas):5 horas
AUDITOR: AUDITADO: LUGAR-UBICACION:

Auditor lider del Sistema de gestion | Equipo de inocuidad Area de aseguramiento de la calidad
de la organizacion

OBJETIVO: ALCANCE:

Verificar los programas prerrequisito operativos | Programas prerrequisitos linea de produccion de
que la organizacion tiene implementados a través | Masas congeladas Magdalana,
de todo el sistema de produccién de masas
congeladas y su relacion con la inocuidad de los
alimentos. Verificar plan HACCP en el cual se
debe encontrar documentado el anélisis de
peligros, y su seleccion, implementacion,

monitoreo y verificacion.

CRITERIOS:ISO 22000:2018 METODOLOGIA: (Descripcién)
Numeral -La auditoria se realizara por medio de analisis
8.2 Programas prerrequisitos documental

8.6 Actualizar la informacion especificando los | -Verificacion In situ
PPR y el plan de control de peligros -Entrevistas

8.7 Control del monitoreo y medicién

8.8 Verificacion relacionada con PPRs y el plan

de control de peligros

HORA ACTIVIDAD EVIDENCIA

Reunion de apertura - Actade apertura
8:00- 8:30 -Presentacion del auditor

-Lectura del objetivo




-Socializacion de las actividades y hora

de ejecucion

8:30 —10:00 Andlisis documental -Listado  maestro de  programas
-Verificacion del procedimiento prerrequisitos operativos.
documentado de identificacion de -Analisis de peligro HACCP linea de
PPR”S apropiados para la organizacion | produccion masa congeladas
-Verificacion de la divulgacién de -Plan de verificacion de PPR”S para la
actualizacion de los PPR”S linea de produccion de masas congeladas
-Evidencia divulgacion de la actualizacion
Entrevista de los PPR”S (Videos, manuales, fotos
-Lideres equipo de inocuidad etc.)
-Entrevista a lideres, verificacion del
conocimiento de los PPR”S asociado a los
andlisis de peligros y su actualizacion.
10:00 — 10:30 Receso
10:30- 12:30 Verificacion In situ
Se deben evidenciar la aplicacion de los | -Verificacion de instalaciones, BMPS,
PPR”S previamente determinados control de plagas, programas de limpieza
y desinfeccion.
-Entrevista a colaboradores y contratistas,
verificacion de divulgacion de PPR”S.
12:30- 1:30 Reunion de cierre

-Socializacion de hallazgos
-Conclusiones
-Tiempo estimado para el cierre de los

hallazgos

-Acta de cierre




Hallazgo 8

PLAN DE AUDITORIAS ISO 22000:
2018 DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS MAGDALANA

Cadigo: PM 2020
Version: 1
Paginas: 1 de 1

Descripcion del hallazgo

PPR operativos.

No se evidencio que se tengan registros de monitoreo sobre los

FECHA: 10-10-2021

DURACION DE LA AUDITORIA (Horas):4

AUDITOR: Lider equipo de

inocuidad

AUDITADO: Lider
HACCP

LUGAR-UBICACION: Oficinas
aseguramiento de la calidad

OBJETIVO:
Asegurar que las actividades de verificacion son

llevadas a cabo por la persona responsable del
seguimiento de la misma y constatar que se
conserven como informacion documentada los
resultados de PPRO

ALCANCE:
Auditoria aplicable a los requisitos de la norma 1ISO

22000:2018 asociados al monitorio de los PPR
operativos de la linea de produccion de masas
congeladas magdalena.

CRITERIOS:1SO 22000:2018

Numeral :

8.5.4.3 Sistemas de monitoreo en PCC y en

METODOLOGIA: (Descripcién)
-Andlisis Documental

-Verificacion In situ

PPRO
HORA ACTIVIDAD EVIDENCIA
Reunién de apertura

-Presentacion del auditor -Acta de apertura

8:00- 8:30 | -Lectura del objetivo
-Socializacion de las actividades y hora
de ejecucion

8:30-9:00 |Revision de los documentos asociados al |-Plan de control de PPRO (Documentado)
hallazgo

9:00-9:30 | Verificacion de formatos asociados al -Formato para generar el registro del

hallazgo

monitoreo del PPRP
El cual debe incluir:
-Registro segun Frecuencia definida




-Resultado

-Responsable

9:30- 10:00 -Verificacion del registro de monitoreo | -Registros archivados de la fecha solicitada
asociado a trazabilidad por el auditor
10:00 - 10:30 Receso
-Entrevista a los colaboradores
10:30- 11:30 Verificacion in situ
-Divulgacion de procedimientos -Verificacion de los registros in situ con el
fin de evaluar el conocimiento del
responsable frente al plan de monitoreo de
los PPRO
11:30-12:30 Reunion de cierre

-Socializacion de hallazgos
-Conclusiones
-Tiempo estimado para el cierre de los

hallazgos

-Acta de cierre




Hallazgo 9

2018

ALIMENTICIOS MAGDALANA

Caodigo: PM 2020

PLAN DE AUDITORIAS 1SO 22000: |\/ersign: 1

DE PRODUCTOS Péginas: 1 de 1

Descripcion del hallazgo

No se evidencia un procedimiento documentado, sobre el
procedimiento de auditoria, las auditorias son atendidas por la
dependencia que recibe la PQR y se realiza en el momento que surge

el hallazgo.
FECHA: 10-09-2021 DURACION DE LA AUDITORIA IN SITU (Horas):3
AUDITOR: AUDITADO: ITUGAR-UBICACION:
Auditor lider del Sistema de gestion | Equipo de inocuidad Area de aseguramiento de la calidad

de la organizacion

OBJETIVO:
Verificar que el sistema de gestién cumpla con

los requisitos especificados por la organizacion
seglin sea necesario para sus operaciones vy
garantizar la conformidad con los requisitos de la
ISO 22000:2018. son una gran oportunidad para
investigar un proceso o area especifica y evaluar
su desempefio. Es una forma ideal de encontrar
areas de mejora y solucionar posibles a problemas
antes de que ocurran. Piense en las auditorias
internas como una forma de medir el pulso de su
organizacion.

ALCANCE:

Validar la conformidad del sistema de gestion con los
requisitos de ISO 22000:2018 y areas de mejora
potencial del sistema de gestion de la linea de
produccion de masas congeladas Magdalana.

CRITERIOS:1SO 22000:2018

Numeral:

9.2 Auditoria interna

9.2.2 La organizacion debera planificar,
establecer, implementar y mantener un programa

de auditoria

METODOLOGIA: (Descripcién)

-La auditoria se realizara por medio de analisis
documental

-Procedimiento auditoria interna

-Registros, programas, procedimientos

documentados.

HORA ACTIVIDAD

EVIDENCIA

-Presentacion de auditor
08:00 —08:30 | -Objetivo, alcance y criterios
-Verificar plan de auditoria

-Metodologia de la auditoria

Reunion de apertura: -Acta de apertura

-Lista de asistencia




8:30 —10:00

Anélisis documental:
-Auditorias internas

-Registros, plan auditorias internas

-Listas de verificacion
-Resultados de auditoria interna
-ACM

10:00 — 10:15 Receso
10:15-12:00 | Analisis documental:

-Procedimientos documentados. -Programa de auditorias Internas
11:30-12:30 Reunion de Cierre -Acta de cierre

-lista de asistencia




5. CONCLUSIONES

Se propone un plan de auditoria, que permita evaluar a traves de la evidencia
encontrada, puntos relevantes en la linea de produccion de masas congeladas en la
empresa Productos alimenticios Magdalana.

Los planes de auditoria son un instrumento que permiten la verificacion y evaluacion
del cumplimiento de los requisitos para el Sistema de Gestion de la Inocuidad
Alimentaria.

Se disefia plan de auditoria para la evaluacion de los diferentes hallazgos encontrados,
teniendo claros los objetivos, el alcance y los criterios de la misma para su desarrollo,
verificando in situ tanto los procesos operacionales como los documentales que son los
que soportan la evidencia de cumplimiento para cada hallazgo.

Al realizar un plan de auditorias se indaga y profundizar en un hallazgo concreto, del
cual se pueden evidenciar nuevos hallazgos, sin embargo, estos son de vital importancia
para generar acciones que permitan el cierre de los hallazgos del programa de auditorias

Un plan de auditoria ayuda a la ejecucion de un plan de trabajo gracias a que hace méas
facil la asignacién de tareas durante la ejecucion de la auditoria, facilita el enfoque, el
andlisis y la coordinacion del trabajo, los auditores obtienen una imagen completa de
todo el trabajo ademas posibilita armonizar el plan de auditoria con el cronograma de
operaciones de las diferentes areas de una empresa.

Productos alimenticos Magdalana propone los planes de auditoria interna buscando
obtener resultados que le permitan verificar la eficacia del Sistema de Gestion de la
Inocuidad y establecer oportunidades.

De acuerdo con lo evidenciado en el desarrollo de los planes de auditoria a 9 hallazgos
presentados para dar cumplimiento a la norma ISO 22000:2018, se cumpli6 con el
seguimiento del mismo mediante la verificacion de las acciones correctivas las cuales
permitieron una mejora continua del proceso.
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Anexo #1 Lista de chequeo tomada de Anexo 3_Formato Programa de Auditoria Fase 3

" Requisitos legales v reglamentarios aplicables.

Morrna IS0 9001:2015.
™ Norma |SO 22000:2018

Oblic i0 CL imi

certificacidn ).

Proceso

5. RESPONSABILIDADES DE LA DIRECCION
Hallazgo 23
Magdalana con la aspiracion de avanzar en su SGC esta
trabajando en la Morma |S0 22000:2018, Sin embargo, los
lineamientos no han quedado plenamente establecidos en
su palitica de inccuidad, no se encuentra docurmentada v
znlo ze ha divulgado lo eoncerniente a la norma 1S5S0 con el

equipo HACCP.

PRODUCTOS ALIMENTICIOS MAGDALANA

CBJETIVO DEL PROGR

* HACCP-BPM segiin los principios v criterios del CODEX CAC-RCP 1-1969 versidn 4.
™ Docurnentacién interna establecida para el sisterna de inocuidad HACCP - Nerma NTC 58300

+ Justificacion del impacto del hallazgo y por ello la

prioridad en la gestion

La norma IS0 22000:2018 en su numeral 5.2.1 establece
que |a alta direccidn debe establecer, implementar v
rmantener una politica de la inocuidad de los alirmentos,
|la cual debe ser apropiada al propédsito v contexto de la
organizacidn; proporcione un marco de referencia para
establecer v revisar los objetivos del SGIA. A deméds de
incluir el cornpromiso de curmnplir con los requisitos
legales v reglamnentarios v los requisitos rmutuamente
acordados con los clientes relacionados con la
inocuidad de los alimentos. De acuerdo al item 5.2.2 1a
politica de inocuidad debe estar disponible u
mantenerse como informacidn docurmentada,
comunicarse v aplicarse a todos los niveles dentro de la
organizacidn.

PROGRAMA DE AUDITORiA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

AMA DE AUDITORIA INTERNA
Verificar |la conformidad del Sisterna de Gestidn de la inocuidad implernentado por Productos Alirmenticios Magdalana a través del curmplimiento de los requisitos establecidos por la norma 1ISO 22000:2018 para cada uno| La auditoria cubrird todos los requisitos aplicables de la norma SO 22000:2018 en la cadena de abastecimiento de Productos
de los procesos que se llevan en la organizacion, con el fin de determinar los riesgos v oportunidades gue permitan la toma de decisiones acertadas para miligar los impactos en sus procesos.

no
*Resolucion 2674 de 2013 [ Requisitos sanitarios para la fabricacidn, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion v comercializacién de alimentos v materias
primas de alimentos u los requisitos para la notificacion,permizo o registro sanitario de los alimentos.). (Obligaterio curmplimienta )
“Ley 09 de 1979 ( Realamenta las actividades v competencias de salud publica para asegurar el bienestar de la poblacidn).
"Decreto 60 del 2002 [ por el cual s& prormueve la aplicacién del Sisterna de Anélisis de Peligres v Puntos de Control Critico - Hacep en las Fébricas de alimentos v se reglarmenta el proceso de

"Codex Alirmertarios

Objetivo de la auditoria

Verificar que en la politica de inocuidad esta establecido el cornpromiso con el
curmnplimiento de los requisitos legales, reglamentarios y de sus clientes en
cuanto a lainocuidad de los alimentos. Ademés se encuentra dentro de la
informacidn documentada. esta publicada v comunicada a todos los niveles
dentro de la organizacidn. Por que durante |a revision se encontrd que no hay
lineamientos establecidos en |a politica de inocuidad, no estaba docurnentada
ni divulgada en la organizacidn.

Coadiga: 9202
Wersion: 2
Fecha:
ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

Alimenticios Magdalana.

DOCUMENTO RELA
Pelitica de Calidad.
Objetivos de Calidad.

CIONADO

Werificacion del plan HACCP Invima, Cédigo: FES-PRMO2-IVC, Versidn: 1.

Fecha ernisidn 02-10-2009.

Manual de Buenas Practicas de Manufactura,
Marwual de perfiles v responsabilidades de los cargos.

Marual de Calidad
Plan HACCP.
Plan de Saneamiento bsico.

Plan de capacitacion del personal, cronograma, fichas tecnicas
asistencia a los procesos de capacitacion, pre test v post test,

hMantenirnienta prevertivo, correctivo v hojas de vida de los equipos.

Evaluacidn v seleccién de proveedores.
Fichas técnicas de los productos.
Programa de Control de proveedores.
Procedimientos Operativos Estandar

oordinador dela : Equipo

s .. - Audit L -
Auditoria/Accion -~ or!resP?Ps_
: able de la accion :

Direccidn

Administrativa Alta direccién

| Método de Auditoria:

Indique cual seré el
insumo que se

i utilizara como medio

de verificacion en la
auditoria

Analisis documnental
* Fevisiondela
informacion
documentada, listado
maestro de documentos.
Entrevista =
Entrevista en planta al
personal a cercade los
COMPrormisos u
actividades realizadas
en pro de la mejora
continua en los dltimos
meses.

10/03/2021

RECURSOS NECESARIOS
Hurnaro v Fisico

Equipo Auditor

Gerencia: Cliente de la Auditoria.

Cargo encargado de Calidad: Auditor Lider.

El desarrollo de las actividades de este programa v la designacidn del equipo
auditor seran definidos por la Coordinadora Ejecutiva v el Coordinador de
Calidad.

Ademés, se necesitara una ruta de auditoria la cual es la planificacién de como
se llevara a cabo la auditoria con el fin de que resulte 4gil v efectiva; también
se necesitard las listas de comprobacidn para documentar las observaciones,
evidencias o los hallazgoes de la auditoria.

;Responsable: Lider
de proceso
auditado

Septiembre

Alta direccion

& GESTION DE LOS RECURSOS
Hallazgo B0
La organizacidn no presenta un plan de recursos
financieros, ni la disponibilidad presupuestal asignada
para el disefio & implernentacion de la Norma IS0
22000:2018. La politica de la organizacion es que a medida
que van surgiendo las necesidades se analiza la situacién
v posibilidad de asignar recursos de acuerdo a prioridades
de gastos que tenga la compafiia

La norma IS0 22000:2018 en su numeral 7.11 establece
que toda organizacion debe determinar v proporcionar
los recursos necesarios para el establecirniento,
implementacidn, mantenimiento, actualizacion v mejora
continua del SG1A. Se deben promover v definir los
recursos financieros necesanos para la implementacion
de la norme IS0 22000, con los que se pueda abarcar
las capacitaciones al personal va contratado , personal
experto necesanio (Interno v externa). infraestructura,
implementacion de los PPR, anélisis de peligros v
dernas elernetos que necesiten desarrollo externo.

E stablecer los recursos financieros u puntualizarlos para la implementacidn de
la norma IS0 22000: 2018, va que sin los recursos financieros definidos, no se
logrard un orden en la implernentacién v la inversidn siempre serd subjetiva v

dependiente de la presencia de una necesidad, corwirtiendo la nueva
implementacidén en una medida correctiva en los procesos v no preventiva
corno lo requiere el ciclo de calidad, si no se tiene un orden desde |a gestion de
la gerencia v alta direccion no serd posible lograr la implernentacidn de
elernnetos necesarios tales como |a contratacion de personal experto,
capacitaciones a personal contratado, implermentacién de PPR (Ejrm: Manejo de
plagas) . con lo que se lograria el mejoramiento del sisterna integrado de
inocuidad v cumplimiento de los requisitos de la norma 150 22000: 2018, va que
estos gon basicos para el manterierniento de las condiciones basicas para
lograr inocuidad en toda |a cadena productiva.

“Gerente de
Aseguramiento de la
calidad
“Gerente v
cordinadores de
produccion
"Gerente v
cordinadores de
rnantenirniento

Direccidn
Financiera

Realizar analisis u
revision documental v
registros contables,
donde se evidencie la
disponibilidad de
presupuesto para la
implernentacion de la
norma IS0 22000 de
2018, recursos dirigido a
personal. infrestructura
u demés necesidades
de rejorarniento de
proceso.

Direccidn Financiera

10f02/2021




La norma IS0 22000:2013 establece que toda
organizacion debe implerentar, mantener v actualizar
PPR con el fin de Facilitar |a prevencion o reduccion de

contarninantes (incluvendo los peligros relacionados
con la inocuidad de los alimentos) en los productos v

Werificar los programas prerrequisito operativos que la organizacidn tiene

Andlisis documental

realizado el ejercicio de establecer la posible severidad v
probabilidad de ocurrencia. Mo existe docurnentacion
sobre este particular ni estd en conocimiento del personal
de produccidn. Este aspecto es importante porque forma
parte de la Malriz de Identificacién de Peligros que perrite
realizar el ejercicio cornplernentario al andlisis de peligros;
evaluar el riesgo v establecer medidas de control para
minirnizar |a aparicidn de peligros. .

peligro considerando |a probabilidad de su ocurrencia v
su severidad.

que pueden existir durante la produccidn de |as masas congeladas,

"Matriz de identificacion
de peligros.

PLANIEICACION Y OETENCION DE PRODUCTOS SUS procesos i en el _arnbisnts de trabajo. De igual in'fplsm_entados a Ira\{és de todo el _s_istsma de produccidn v su relacidén con la "Listado maestro de _
INOCLOS forrma perrnite identificar |as medidas de control inocuidad de los alimentos. Verificar plan Haccp en el cual se encuentre programas o
Hallazao 125 identificadas a través del analisis de peligros como | docurnentado el andlisis de peligros, v su seleccion, implementacion, monitoreo Auditor lider Equipode la prefrrequisitos o Equipodela
No se evidencia una plena idﬁtiﬁc:lcién de lo que podrian esenciales para prevenir o reducir a un nivel aceptable Y inocuidad operativos, = E inocuidad
serlos pro parnas rerrequisito o sratr\‘:s P la probabilidad de introducir riesgos wo verificacion Registro de dovulgacidn -
progr prerreq P contarminacion o proliferacion de un peligro significative de prograrmas
para la seguridad alimentaria en productos alimenticios prefrequisitos.
oenel
arnbiente de trabajo. El criterio de accidn v la medicidn u
observaciones permiten un control efectivo de estos
Procesos,
Segun la norma IS0 22000; 2018, los PPR son Amtgt:ljwr::::l del
condiciones o actividades basicas necesarias, dentro de . e
PLANIFICACION Y DBTENCION DE PRODUCTOS la organizacién v a lo largo de la cadena alimentaria - » ) . ) implernentacion,
INOCUOS para matener la inocuidad de los alimentos . por lo que Werificar la aprobacidn por parte del equipo de inocuidad de cada uno de los seguimiento y 5
Hallazgo 77: A . ‘ - PPR implernentados, donde se evidencia el cumplimiento del itern 8.2.4 de la . verificacion de los PPR =]
Se tienen implernentados los PPR para avudar a controlar la organizacién debe lmplemer_“"’ ratener y actualizar norma IS0 22000 de 2018 (consideraciones para el establecimiento de los PPR | Lider de produccién E_qmpq de la Entrevista al equipo de g Produccion
los niveles de peligros bioldgicos v fisicos relacionados sus PPR para_la prevencion ¥ reduccion d_e ]. teniendo en cuenta que en la docurnentacidn del rismo se debe ver reflejada inocuidad inocuidad con el fin de 3
con la inocuidad de los alimentos pero no abarcan la contaminantes; esta "."D"’"‘e”*'m e debe realizar a lo] su establecimiento, seguirnienta v verificacidn verificar como se realiza -
totalidad de la linea de produccidn largo de todo el sistema productivo, tanto como ’ . e proceso de aprobacion
) programa de aplicacion general o a un producto o linea de los PPR
de produccion general.
Lanorma IS0 22000:2018 -
7.2 Cornpetencia: L aorganizacion debe determinar la
PLANIFICACION Y ?%EE&EN DE PRODUCTOS copetencia necesaria de las personas |, incluyendo os
Hallazgo 93 proveedores externos )
Todo el personal operativo tiene conocimiento de la linea 44 Iis;:;iieag;:t;:::el:ﬁ::? ‘Ijl:lll.lTa Nln:rleS:
par ;: ;rr;:i ic;:irl‘;alsse:zp eﬁ;;e:oﬁi?ds;:;a un manterer, actualizar v rmejorar continuamente un SGIA, |La organizacidn debe mantener actualizados los documnentos requeridos desde Auditor Lider: Becursas
proceso documentado -que permita te'mr conocimiento del incluyendo los procesos necesarios v sus interaciones, ingreso v la competencia del personal, hoja de vida de provesdores, Facilitadora de Humanos Revisidon docurnental Lider Hacep
personal nuevo qL',ee se vinculay en general de la de acuerdo con los requisitos de este documento. especificacion de |las materias primas, parametrizacion de proceso v ficha Calidad e Inocuidad Alta direceién Entrevista
organizacion, de aspectos como caracterisiticas de materia 0.3 Actualizacidn del Sistema de Gestign de la tecnica del preducto terminado. Alimentaria
prima, productaterminado y hoja de contral queindica | dreﬂ?ﬁ'iﬂfiii;fmﬁ SGIA sea
inforracion como: secuencia de etapas, parametros de actualizado continuarmente. para lograr esto, el equipo
control [valorz:ur;l::lm:: 4 r;ég?o?]}r?:ri‘;les defectos y de lainocuidad de los alimentos deben evaluar al SGIA
que pu 9 : aintervalos planificados. El equipo debe considerar si
es necesario revisar el andlisis de peligros, el plan de
control de peligros establecidos v los PPR establecidos.
PLANIFICACION ¥ OBTENCION DE PRODUCTOS
F:.:rugzt::ocgz- La Organizacidn debera implementar v divulgar la
La linea de produccidn tiene identificado los peligros f:;:;gfny pcr;b:}::gﬁ dd;eﬁﬁzzmn?‘;?l?eﬁo elra
fisicos v biolégicos que pueden presentarse. Se evidencid Ig il pacic del Si de Andlisi dy qu. pa
que |la docurnentacicn del Plan HACCP cuenta con una A implernentacion del Distema de Anadlisis ae Peligros y
metodologia confiable v validada que se tome como purtes mltncosldle control, en el principio 1.indica que Analisis Docurnental -
referertte para el andlisis de peligros. Sin embargo, dertro | , % deben ideniificar los posibles peligros en todas las Verificar la implementacidn v eficacia del sisterna HACCP, va que no se tiene “Plan Hacc g
del 91?: HACCP v su aﬂ;iesig delpelig‘os n;gst; ha fases_ desda la produccitn hasta el fansurno e puedan establecido la posible sevelis:dad y probabilidad de ocmer;gia%e los peligros Auditor Lider E_quipq dala "Evaluacion de p:igo& § EQUiDD- dala
asociarse al producto, v evaluar la importancia de cada inocuidad g inocuidad




PLANIFICACION ¥ OBTENCION DE PRODUCTOS

No se evidencid que se tengan registros de monitoreo

planificacién de la verificacidn debe definir el propdsito,

de PPR.

INDCUOS De acuerdo al itern 8.5.4.2 de la norma IS0 22000:2018 Evaluar |3 eficiencia del Plan HACCP | I los or Analisis Docurnental g
Hallazgo 143: los limites criticos en los PCC deben ser medibles. La isita alua E'te clencla adi ,p; o_cru; o3P f’ ivas de Auditor lide Eauino H "Plan Haccp g Equipodela

Se tienen identificados LCC para cada PCC establecido. | conforrnidad con los limites criticos debe asegurar que requisiios S& encUEnNITan con SUsS reSpECivos Procedimienios & INsiniclives orficer Quipo Haccp “Lirnites criticos v 2 inocuidad

pero, para algunos de ellos, no son medibles enel no s& exceda el nivel aceptable. uso * criterios de accién. -

mornento de su verificacion v su valoracion es subjetiva.

La norma 1S0 22000:2018 establece que el proceso de
auditorias debe estar docurnentado corno un Verificar que el sisterna de gestidn cumpla con
WALIDACION, VERIFICACION ¥ MEJORA DEL SGI&  |procedimmiento, la cual sera puesta en marcha basado en los requisitos especificados por la organizacion segin sea Procedimient auditoria
Hallazgo 193: el erfoque de los procesos. Establece el esquerna para recesario para sus operaciones v garantizar la conformidad con interna Registros &

Mo se evidencia un procedimiento docurnentado, sobre el las auditorias: los requisitos de la 150 22000:2018. son una gran oportunidad para investigar Auditor lide Equipo H e ‘ & Equipodela
procedimiento de auditoria, las auditorias son atendidas - Auditoria interna un proceso o rea especifica v evaluar su desempefio. Es una orlider Auipo Haccp 9“’9!3?“*"8!— 3 inocuidad
por la dependencia que recibe la POR v se realiza en el -Planificacion de la auditoria formna ideal de encontrar dreas de mejora v solucionar posibles a grnocfn?::'l:;:: 2

rmomento que surge &l hallazgo. Dicha actividad debe contar con un cronograma v problemnas antes de que ocurran. Piense en las auditorias ’
seguirniento permanente sobre las diferentes internas como una forma de medir el pulso de su organizacién.
actividades que se llevan a cabo en la organizacion.
Aszegurar que las actividades de verificacidn son llevadas a cabo por la persona
responsable del seguirniento de la misrna v constatar que e conserven como
informacidn documentada los resultados de: PPR
Manejo de control de quiricos: Inventario y verificacion de concentracin.
Programa de Microbiologia: acreditacion de laboratorio, registros de andlisis de
laboratorio v o de las muestras
La norma IS0 22000:2018 - Mumeral 8.8 medicambientales, agua, patogenos.
PLANIFICACION ¥ OETENCIOM DE PRODUCTOS Programa de Limpieza: Registra de limpieza v desinfeccidn. =
INOCUOS La organizacidn debe establecer, implermentar y PErograma de Mito Preventivee Registro de limpieza post Mito Andlisis Docurnental g Eauino del
Hallazgo 132: mantener las actividades de verificacién, La i i imas: Fegistro inspeccidn de vehiculos, Auditor Lider Lider Haccp |~ Registros de ronitoreo g ﬁiﬁd:da

o

sobre los PPR operativos,

método, frecuencia v responsabilidades para las
actividades de verificacin

Andlisis de recpoion v rechazos.
Programa de trazabildad:
Registro del ultima ejercicio de trazabildad
MIE
Registra de tendencia de Plagas

PPRO:
Programa de control de alergenas: de los procedimientos de limpieza de
equIpos que
entren en contacto con los alimentos, capacitacién v concientizacion del
personal manejo de alergenos.
i : Begistro de verificacidn de mallas
vlo coladores, detectores de retales.




