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Nota Aclaratoria

En la construccion y avance del presente trabajo se emple6 informacidén documentada que
no es veridica o real, la misma fue tomada con fines educativos para llevar a cabo el desarrollo
de un caso hipotético sobre la produccion de alimentos, el cual consistia en formular un plan de

auditoria para el sistema de Gestion de Inocuidad basado en la norma ISO 22000:2018 en
relacion al mejoramiento de los hallazgos no conformes presentados en acta de auditoria que

también se disefio de forma hipotética.



Resumen

A partir de un estudio de caso donde se plantea que una empresa llamada Productos Alimenticios
La Estrella Gourmet se dedica a la elaboracién de salsas y encurtidos, y que busca ampliar el
valor de su marca y continuar adaptandose al mercado, introduciendo novedades al mismo con el
fin de cautivar al consumidor. Para esta empresa es importante cumplir con la normativa vigente
que le permita lograr comercializar sus productos sin ningun inconveniente, mostrando asi
avances en la implementacion de programas prerrequisito, Buenas Practicas de Manufactura,
ademas de estar implementando la norma ISO 1400 1:2015 y avanzando HACCP e ISO
22000:2018. También ha venido estableciendo métodos de seguimiento, monitoreo y auditoria
interna que se admiten para trabajar con el ciclo de calidad PHVA: Planear — Hacer — Verificar y
Actuar. Con todo lo anterior, se propone un plan de auditoria interna basado en la norma 1SO
22000:2018 para la empresa Productora la Estrella Gourmet tomando como base un programa de
auditoria donde se validaron 8 hallazgos de acuerdo con las listas de chequeo y las no
conformidades, buscando asi las correcciones pertinentes, enumerandose cada actividad con
fecha de auditoria y responsable, como un cronograma de las respectivas actividades a realizar
en cada hallazgo identificado y de esta manera entregar un insumo que permita estar atentos y
vigilantes ante las posibles no conformidades encontradas, ejecutar posibles correcciones

pendientes y seguir enfocandose en la mejora continua.

Palabras claves: Plan de auditoria, ISO 22000, programa de auditoria, requisitos, no

conformidades.



Abstract

Based on a case study where it is stated that a company called La Estrella Gourmet food products
is dedicated to the elaboration of sauces and pickles, and that it seeks to expand the value of its
brand and continue adapting to the market, introducing novelties to it with the in order to
captivate the consumer. For this company it is important to comply with current regulations that
will allow it to market its products without any inconvenience, thus showing progress in the
implementation of prerequisite programs, Good Manufacturing Practices, in addition to
implementing the 1ISO 1400 1:2015 standard and advancing HACCP and ISO 22000:2018. It has
also been presented follow-up, monitoring and internal audit methods that are presented to work
with the PDCA quality cycle: Plan — Do — Verify and Act. With all of the above, an internal
audit plan based on the 1ISO 22000:2018 standard is proposed for the production company La
Estrella Gourmet, based on an audit program where 8 results were validated according to the
checklists and non-conformities. , thus seeking the pertinent corrections, listing each activity
with an audit date and person responsible, as a schedule of the respective activities to be carried
out in each identified finding and in this way deliver an input that allows us to be attentive and
vigilant in the face of possible non-conformities found, execute possible pending corrections and

continue to focus on continuous improvement.

Keywords: Audit plan, ISO 22000, audit program, requirements, non-conformities.
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Introduccion

Para dar inicio a un proceso de auditoria, es necesario tener definido que es un programa y un
plan de auditoria, ya que estos dos documentos presentan informacién relevante y confiable. Un
programa de auditoria esta definido como aquella planificacién que se elabora para un
determinado tiempo, pueden contener auditoria direccionada hacia varias normas de sistema de
gestion y también, pueden ser desarrolladas de manera combinada o separada. Los programas de
auditoria deben contener informacion como los objetivos organizacionales, las cuestiones
internas y externa, necesidades y expectativas, seguridad de la informacion y requerimientos,
toda esta informacion debe ser efectiva y eficaz. El plan de auditoria es definido como un
método que ayuda a evaluar la eficiencia de una organizacion con respecto a las politicas y
controles de gestion que tienen establecidos, permite obtener una perspectiva de manera
imparcial sobre las operaciones dentro la de empresa, y a su vez, identificar e informar los
riesgos y oportunidades encontrados durante la auditoria para finalmente llegar a conclusiones
que reflejen la exactitud y veracidad de la informacion y que la organizacion pueda actuar y
proponer acciones para mejorar su desempefio (ICONTEC, 2018).

Las organizaciones actualmente buscan una estrategia que aseguren y mejoren su
desempefio en cuanto a la inocuidad de los alimentos, por lo tanto, es importante implementar un
sistema de gestion de la inocuidad establecido en la norma I1SO 22000:2018, este documento
presenta requisitos legales que las empresas deben cumplir para proporcionar alimentos inocuos,
ademas de productos y servicios (ICONTEC, 2018). Por lo tanto, para garantizar el
cumplimiento de esta norma dentro de las organizaciones es necesario implementar un plan de
auditoria, ya que permiten evaluar los criterios de la norma con respecto a lo establecido en la

empresa, se permite tener un cronograma de las actividades a auditar, se identifican los
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hallazgos, las no conformidades, buenas practicas y los materiales que soportan la evidencia.
Finalmente un plan de auditoria permite tener un amplio conocimiento sobre las conformidades y
no conformidades dentro de la empresa y de esta manera plantear acciones de mejora que
permitan la mejora continua dentro de la organizacion.

Tomando en cuenta, lo mencionado anteriormente, un plan de auditoria interna de
Gestion de Calidad en base a la norma ISO 22000 es una herramienta que permite asegurar la
calidad y la inocuidad de los alimentos para el consumo y a su vez la certificacion de la empresa
al cumplir completamente con lo establecido en la norma. Por lo tanto, a continuacion, el
documento tiene el fin de presentar un plan de auditoria para la empresa de Productos
Alimenticios la Estrella Gourmet considerando la norma 1SO 22000 de 2018, con el fin de
obtener resultados que proporcionen una mejora continua para los procesos implementados por

la empresa productora en cuanto al sistema formado de gestion de la inocuidad y el ambiente.
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Problema

Gran nimero de empresas buscan asumir nuevos retos en la implementacién y mantenimiento de
los sistemas de gestion para crecer y llegar a ser mas competitivos avanzando en el mercado
ofreciendo garantia de los productos y el cumplimiento de expectativas y satisfaciendo
necesidades de los consumidores. La garantia de inocuidad de los productos que la Alimentos la
estrella gourmet es una enorme responsabilidad, el cumplimiento de los requisitos normativos y
el sostenimiento de sistemas de gestion crean la necesidad de evaluar el sistema de gestién de la

inocuidad mediante modelos de medicion como los planes de auditoria.

Descripcion del Problema

Se requiere plantear un modelo de plan de auditoria a fin de identificar las no
conformidades que pueda tener el sistema de gestion de la empresa de alimentos la estrella

gourmet

Planteamiento del Problema

Para el seguimiento del plan de auditorias de la empresa Alimentos la estrella gourmet,
¢Cudl deberia ser el disefio del plan de auditoria que sea representativo y permita evidenciar los

aspectos claves de mejoramiento del sistema de gestion?

Sistematizacion del Problema

Mediante la aplicacion de la normativa legal vigente y las Normas 1S022000:2018 se
requiere evidenciar un plan de auditoria para evaluar el sistema de gestion de la empresa

alimentos la estrella.
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Justificacion

A lo largo de la historia las empresas que procesan alimentos se han enfrentado a grandes retos
en cuanto al aseguramiento de la calidad e inocuidad de los productos procesados, el manejo
adecuado de las lineas productivas y el control por etapas de los procesos suponen un desafio
para los fabricantes, pues en su afan de ser productivos pueden dejar de lado la calidad de dicha
produccion, la gestion e implementacion de normas de sistema de gestion como BPM, HACCP e
ISO 22000 se han convertido en herramientas de alta transcendencia para la orientacion de las
organizaciones en la consecucién de resultados satisfactorios, y sobre todo en generar valor
agregado en cuanto a la cualidad de su servicio y/o producto, lo que ayuda a que dichos
productos sean mas competitivos en el mercado; contar con la implementacion de las normas de
una sistemas de gestién ayuda a cualquier organizacion a elevar sustancialmente el nivel de
calidad desde el punto de vista de la inocuidad de alimentos.

La empresa PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET en su bldsqueda
de mejora continua y con la necesidad de presentar y competir en el mercado con alimentos
seguros e inocuos se ha encaminado en la implementacion de normas que contribuyen al control
de peligros asociados a la produccidon de sus alimentos, fortaleciendo su SGIA, con la
implementacion de la norma 1SO 2000 se logra obtener un enfoque principalmente a asegurar y
aumentar la capacidad de la organizacion para suministrar un producto que cumpla con los
requisitos especificados por el cliente tanto interno como externo, la legislacion y la misma
organizacion, con el fin de mejorar permanentemente la satisfaccion de dicho cliente, bajo el
interés de la mejora continua se establece la necesidad de implementar como herramienta de
monitoreo y control un sistema de auditoria interna basado en la ISO 19011 que a su vez logre

elevar las situaciones adversas al cumplimiento de su SGIA y que sirva de herramienta para
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contribuir en el crecimiento y avance de la organizacion ya que a través de la implementacion y
mantenimiento de las normas de gestion alimentaria se permite contar con diversos beneficios de
los cuales se destaca el respeto y credibilidad que la organizacion adquiere en el mercado al
certificar dichos sistema.

La globalizacion esta llevando a las organizaciones a ser cada dia méas competitivas para
permanecer en el mercado, y esta competitividad se mide en términos de calidad y productividad,

aspectos que el sistema de gestion de inocuidad alimentaria, ayuda a alcanzar.
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Objetivos

Objetivo General

Disefiar un plan de auditoria para los hallazgos no conformes identificados en el
programa de auditoria de la norma ISO 22000:2018 del sistema de gestion de calidad de la
empresa Productos Alimenticios Estrella Gourmet y de esta manera se forme un insumo para la

mejora continua del mismo.

Obijetivos Especificos

Elaborar un formato de plan de auditoria donde se especifique cada una de las actividades a
realizar para las no conformidades estudiadas en el programa de auditoria ISO 22000 de la
empresa la Estrella Gourmet.

Disefiar propuesta para el plan de auditoria para el analisis los hallazgos de la empresa
Estrella Gourmet que permitan establecer controles a futuros y realizar mejoras en los procesos
para garantizar la sequridad y gestion de la inocuidad.

Promocionar mecanismos de evaluacién del sistema de gestion de la inocuidad como un
método para optimizar el desempefio en la linea de produccién de salsa mostaza y miel de
productos alimenticios la Estrella Gourmet, mediante de la aplicacién de los requisitos legales y

normativos que conforman el disefio y la ejecucién de la norma ISO 22000.
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Marco de Referencia

Sistema de Gestion de Calidad.

El sistema de gestion de calidad brinda la posibilidad a las organizaciones de tener una capacidad
de satisfaccion para los requisitos de los clientes y por consiguiente ser acreditados por su
capacidad para atender a las partes interesadas tanto internas como externas. Diferentes empresas
sin importar su tamafio y tipo de servicios debe estar enfocada en garantizar que sus productos
y/o servicios sean conformes a los requisitos exigidos por el cliente. La adopcién de este sistema
forma parte de una estrategia de calidad para las organizaciones, puesto que le estaria
permitiendo una mejora en el desempefio global y una base firme para el desarrollo sostenible
(ICONTEC, 2015).

El sistema de gestion de calidad tiene una orientacion basado en procesos que le permite
a la organizacion la planificacion de sus procesos e interacciones, y, un enfoque basado en
riesgos que permite determinar las causas de que sus procesos o sistema de calidad se desvien de
los resultados planeados y de esta manera proponer controles preventivos y reducir los efectos
negativos. La norma 1SO 9001:2015, describe los principios de la gestion de calidad, donde se
incluye las declaraciones de cada principio, su importancia para la organizacion, beneficios y

algunas acciones de mejora para el desempefio de la organizacion (ICONTEC, 2015).

Norma 1SO 22000 de 2018

Esta norma establece y describe un sistema de gestion de la inocuidad para los alimentos que le
permite a la organizacion mejorar su desempefio en el area de cadena de suministro alimentaria.
Fue creada inicialmente en 2005 como una norma para los sistemas de gestion de la seguridad

alimentaria con el fin de dar respuesta a las crisis alimentarias que se estaban presentando, como,



17

enfermedades en los animales y la adulteracion de bebidas alcohdlicas con etanol; por otro lado,
se quiso dar respuesta a aquella inseguridad con respecto al origen de los productos y la
necesidad de las industrias alimentarias por implementar un sistema de acuerdo con las leyes y

requisitos dados por el Codex Alimentarius (ICONTEC, 2018).

Importancia de la implementacion de la 1ISO 22000:2018

Esta norma brinda beneficios importantes para las organizaciones ya que permite reducir
los riesgos de seguridad alimentaria llevando a mejorar los resultados en cuanto a la salud y
seguridad de las partes interesadas como, clientes, empleados y demas personas que estan en
contacto con el alimento. También permite llevar a los clientes productos confiables y que
cumplan con sus expectativas. El tener implementado un sistema de gestion de la inocuidad
puede ayudar a las empresas a cumplir con los requisitos establecidos en la norma, lo que
llevaria a tener un mejor plan de trazabilidad en sus productos y de esta manera conseguir la
transparencia de cada una de sus operaciones. Por otro lado, ayuda a atender de manera eficaz y
rapida la solucién de problemas dentro de la organizacion y produccion, que pueden ser no

conformidades potenciales para la contaminacién del alimento (ICONTEC, 2018).

Enfoque basado en procesos

Se define que un proceso es el paso de las entradas a las salidas y ocurre mediante una
serie de actividades que son parte de los objetivos establecidos. En algunas ocasiones, las salidas
de un proceso se pueden convertir en las entradas de otro proceso posterior, lo que indica que son
muy pocos los procesos que de desarrollan de forma independiente. Por lo tanto, este enfoque
involucra la definicion y la gestion de los procesos con el fin de lograr los resultados esperados,

teniendo en cuenta la politica de inocuidad y la direccion de la organizacién (ICONTEC, 2018).
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Norma ISO 19011 de 2015

Un plan de auditoria se define como una planificacién detallada de las actividades programadas
que se van a realizar durante la auditoria, se especifica el responsable, la fecha y hora, los
objetivos y criterios a evaluar de acuerdo con las no conformidades identificados en el programa
de auditoria, documento que se debe realizar antes de planificar un plan de auditoria. El plan de
auditoria tiene como objetivo proporcionar una guia para los auditores como un cronograma de
las actividades que deben desarrollar para llevar a cabo la auditoria y de esta manera recolectar
los datos y finalmente establecer un plan de accion y de medidas para cada hallazgo o no

conformidad identificada en la empresa auditada (ICONTEC, 2018).

Planificacién de la auditoria. Teniendo en cuenta la informacion recolectada y
establecida en el programa de auditoria y la informacion que brinda el auditado de acuerdo con el
area o el proceso a auditar, se deben considerar los riesgos en los procesos auditados y planificar
las bases llegar a un acuerdo entre las partes interesadas y permitir realizar la auditoria. En la
planificacion se agenda y se coordinan las actividades de auditoria de manera que se cumplan

con los objetivos (ICONTEC, 2018).

Realizacion de una auditoria. Las actividades planeadas para la auditoria se deben llevar a
cabo de acuerdo con la secuencia establecida, aungque pueden variar teniendo en cuenta las
circunstancias de una auditoria especifica. Para realizar una auditoria se deben tener en cuenta

actividades basicas como las siguientes (ICONTEC, 2018):

e Asignacion de roles y responsabilidades.
e Realizacion de la reunion de apertura.

e Comunicacién durante la auditoria.
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e Disponibilidad y acceso de la informacion de auditoria.
e Reuvision de la informacion documentada.

e Recoleccion y verificacion de la informacion.

e Generacion de hallazgos de auditoria.

e Determinacion de la conclusion.

e Realizacion de la reunién de cierre.

Preparacion del informe de la auditoria. Una vez se realice la auditoria, el lider del
proceso debe reportar las conclusiones de la auditoria realizada y el informe debe contener la
informacion acertada, clara y concisa, debe estar fechado, revisado y aceptado, para

posteriormente se entregado a las partes interesadas (ICONTEC, 2018).

Finalizacion de la auditoria. La auditoria se da por terminada en el momento en el que se
haya llevado a cabalidad el cumplimiento de todas las actividades planificadas en la auditoria,
ademas que la informacion esté debidamente documentada y puesta a disposicion de los

participantes para ser aceptada y que cumpla con los requisitos (ICONTEC, 2018).

Auditoria de la ISO 22000:2018

Las auditorias en el cumplimiento de la norma 1SO 22000, se define como un acercamiento a los
procesos sistematicos y tomando en cuenta la evidencias para la evaluacién de un sistema de
gestion de la inocuidad. Esta auditorias pueden ser realizadas de manera interna o externa con la
finalidad de identificar la validez del sistema de gestion. Las auditorias internas permiten
conocer la organizacion, proveen el tiempo para orientarse en un proceso en particular y de esta

manera evaluar su desempefio. Las auditorias internas tienen el objetivo de garantizar el
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cumplimiento de politicas, procedimientos y procesos establecidos por la organizacion y a su vez

el cumplimiento de los requisitos de la norma 1SO 22000 (NQA, 2018).

Auditorias basadas en los procesos

Las auditorias también tienen un enfoque basado en procesos, es decir, identifican el
alcance, los criterios, establecen planes de accion para lograr los resultados y establecen el
resultado, lo que se llamaria un informe de auditoria. Por lo tanto, el uso de un enfoque de
procesos en una auditoria estaria garantizando la correcta disposicion del tiempo y las
habilidades para la auditoria. Lo que estaria permitiendo una efectiva evaluacion del desempefio

del sistema de gestion de la inocuidad (NQA, 2018).

Evaluacion de los riesgos

La frecuencia de las auditorias se determina teniendo en cuenta la peligrosidad del riesgo
identificado en el proceso o en el area, es decir, los procesos que tenga un alto riesgo de
peligrosidad seran auditados con mas periodicidad que los riesgos de baja peligrosidad (NQA,

2018).

Certificacion de la 1SO 22000:2018

Obtener la certificacion de la ISO 22000 en la empresa estaria garantizando la evaluacion
para mejorar y controlar continuamente los procesos y areas de la organizacion. También se
asegura de que el sistema de gestion de la inocuidad puede alcanzar los resultados esperados,
obteniendo reduccion de los riesgos e incrementando las oportunidades de negocio y por Gltimo

se garantiza que las salidas cumplan con las expectativas de las partes interesadas (NQA, 2018).
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Planes de auditoria

Los presentes planes de auditoria se realizan con la finalidad de describir los pasos a seguir para
la planificacion y desarrollo del programa de auditoria interna Al Sistema De Gestion De La
Calidad (anexol), donde se identifican aquellos aspectos que no fueron favorables teniendo en
cuenta los criterios establecidos en la norma ISO 22000: 2018, en Productos Alimenticios La
Estrella Gourmet que ha tratado de Ilevar a cabo el cumplimiento de los requisitos legales para
lograr la comercializacidn de sus productos sin inconformidades y calificarse en el mercado por
brindar seguridad y confianza a los consumidores.

Esta productora ha estado escalando y avanzando en el tema de sanidad e inocuidad
donde ha logrado la implementacion de programas de prerrequisitos, Buenas Practicas de
Manufactura y el sistema HACCP, todo esto mediante sistemas de monitoreo, seguimiento y
auditoria interna. Ahora sigue creciendo en el sistema de gestion de la inocuidad implementando
la norma ISO 22000:2018, por lo tanto, mediante el programa de auditoria interna realizado, se

quiere esquematizar la planificacion del plan de auditoria basado en la norma.
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Tabla 1.

Plan de auditoria — Hallazgo #1

Productos Alimenticios La Estrella Gourmet o
o feriadune Cédigo:122022
Version: 01
g Plan de auditoria
o Duracion de la .
Plan de Auditoria 1 L. 4 horas Proceso a AuditarISO 22000 de 2018
Auditoria

Departamento de control de

Area Gerencia Auditado Gerencia Equipo Auditor -
calidad

Verificar si Productos Alimenticios la Estrella Gourmet contempla La presente auditoria tiene la finalidad de
por escrito una politica de calidad que cumpla con los objetivos del asegurarse que la politica de calidad esté

Sutgfttc:\r/; de la sistema de inocuidad de la linea de Salsa Mostaza y Miel, y que este ;\J;ir;i?ade la implementada y se cumpla correctamente dentro
documento esté a disposicién de los interesados y del personal que del proceso de produccion de la salsa mostaza y
labora. miel.

e Sala de reuniones, equipos de proyecciones audiovisuales para
una adecuada reunién de apertura y cierre. Criterio de la La NTC I1SO 22000:2018. Capitulo 5, Numeral
Recursos e Equipo de computo y servicio de internet. auditorfa 5.2.1.
Documentacion disponible del SGI, certificados y datos Numeral 5.2.2.

impresos o digitales.

La empresa tiene implementado las BPM - Sistema HACCP. El sistema de documentacion y registro evidencian que BPM - HACCP estan
Hallazgo operando. Sin embargo, en la documentacién no se evidencia que haya un documento escrito que plantee la politica de inocuidad de alimentos
para Productos Alimenticios Estrella Gourmet para la linea de Salsa Mostaza y Miel.

N Actividades Fecha Hora inicio / fin Lugar Equipo Auditor  Soporte de verificacion



Reunidn para la apertura de la auditoria.  Junio 08 de 2022.

8:00 am —8:30 am  Sala de reuniones
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* Acta de apertura de la reunion.
* Registro de asistencia de los
participantes.

Equipo SGIA

Revisién documental de las politicas de
inocuidad de alimentos de la empresa en
comparacién con lo descrito en la norma.

Junio 08 de 2022.

8:30 am - 9:00 am  Oficina de Gerencia

*Politica de inocuidad de la
empresa.

* Registro de la evaluacion de los
criterios de la norma y el
cumplimiento.

Jefe de Control de
calidad e inocuidad

Verificacién que el personal que labora en
la empresa estrella Gourmet, conoce y
tiene acceso a la politica de inocuidad de
los alimentos y sus actualizaciones.

Junio 08 de 2022.

9:00 am - 9:40 am  Oficina de Gerencia

* Canales de comunicacion
Jefe de Control de internos y externos.
calidad e inocuidad* Registros de capacitaciones
sobre la politica de inocuidad.

Verificacion que la politica de inocuidad
este aplicada en todas las areas de la
empresa.

Junio 08 de 2022.

9:40 am — 10:00 am Oficina de Gerencia

* Manual de calidad, inocuidad y
Jefe de Control de seguridad.
calidad e inocuidad* Manual de procedimientos.

* Matriz de requisitos legales.

Revisién de que la informacion
documentada esté disponible para las
partes interesadas.

Junio 08 de 2022.

10:00am — 10:30am Oficina de Gerencia

* Registros de recibo y entrega de

Jefe de Control de | . .,
. . .. la informacién documentada en la
calidad e inocuidad ~ |, . .
politica de calidad.

Redaccidn de los hallazgos identificados y

. . . Junio 08 de 2022.
sus respectivas acciones de mejora.

10:30am — 11:10am Sala de reuniones

* Formatos de hallazgos
Jefe de Control de encontrados.
calidad e inocuidad* Formatos de acciones de
mejoras.
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* Acta final de cierre de la

7 Reunion para el cierre de la auditoria. Junio 08 de 2022. 11:10am—12:00pm Sala de reuniones  Lider SGIA auditoria

Observaciones

Firma Auditor : Firma Auditado:

Fuente. Auditoria propia
Nota. En la tabla 1, se describe el hallazgo por la falta de documentacidn que plantee la politica de calidad, se exponen los literales de la norma ISO 22000:18, se
describen el objetivo de auditoria, la documentacion utilizada para la evaluacidn durante la auditoria, el personal auditado y el auditor, ademas de un cronograma

orientado al proceso de auditoria..



Tabla 2.

Plan de auditoria — Hallazgo #2
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La @gtretta Gourmet

Productos Alimenticios La Estrella Gourmet

Cddigo: 122022

o Version: 01
L 7 Plan de auditoria
- Duracién de | .
Plan de Auditoria 1 Az;?f;?; ¢ 5 horas Proceso a Auditar ISO 22000 de 2018
< Recepcion de materias primas y . Coordmado_r de . . .
Area Auditado almacenamiento y Equipo Auditor Equipo SGIA

almacenamiento

bodega.

Verificar que en la documentacion de los PRR haya evidencias de

La presente auditoria tiene la finalidad de que se
aseguren los procesos desde la recepcion de

Objetivo de la . . L Alcance de la . . .
auc;itoria registros de almacenamiento y distribucién del producto auditoria materias primas hasta el producto terminado y su
terminado y control de proveedores. distribucion, para que cumplan con los requisitos
y no afecten la capacidad de la organizacion.
Sala de reuniones, equipos de proyecciones audiovisuales . .
) ara una adecuada rgunri)én de g eiltura cierre Decreto 60 de 2002, Articulo 5, literal f.
P . ) . P . y ' Criterio de la La NTC I1SO 22000:2018. Capitulo 8,
Recursos Equipo de computo y servicio de internet. o .
o ) . auditoria Numeral 8,2,4, literal f, g.
Documentacién disponible del SGI, certificados y datos .
. .. Numeral 8.5.1.2, literal g.
impresos o digitales.
Hallazgo Se tienen implementados los PPR para ayudar con la implementacién de las BPM; lo que redunda en la inocuidad de los alimentos; pero, el

alcance de los PPR no ha contemplado el almacenamiento del producto terminado y distribucidn.

N  Actividades

Fecha Hora inicio /fin

Lugar

Equipo Auditor

Soporte de Verificacién




Reunién de Apertura

Verificacidn del programa de
almacenamiento de producto terminado.

Junio 08 de 2022  1:00pm -1:30pm

Junio 08 de 2022  1:30pm — 2:10pm

Sala de reuniones

Oficina del area de
bodega y
almacenamiento.

Equipo SGIA

Jefe de Control de
calidad e inocuidad
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* Acta de apertura de la
reunion.

* Registro de asistencia
de los participantes.

* Programa de
almacenamiento.

* Programa de
condiciones sanitarias de
la bodega.

* Formato de registro al
area de almacenamiento.

Inspeccidn visual del area de
almacenamiento.

Junio 08 de 2022  2:10pm — 3:00pm

Area de
almacenamiento de

producto terminado.

Jefe de Control de
calidad e inocuidad

* Registros del control de
la temperatura.

* Planillas de productos
entrantes y salientes del
area.

*Fotografias de las
condiciones de los
equipos de
almacenamiento.

* Formatos de control de
limpieza y desinfeccion.

Estudiar la documentacién del sistema de
logistica y distribucion de los productos.

Junio 08 de 2022  3:00pm — 3:20pm

Oficina del area de
logistica y
distribucién.

Jefe de Control de
calidad e inocuidad

* Formatos de
condiciones del
transporte.

* Registros de aceptacion
de entrega y recibo de los
productos.

* Certificado de calidad
de los medios de
transporte.
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* Formatos de hallazgos

- S encontrados.
5 Redaccion d? los hal!azgos |dent_|f|cados Junio 08 de 2022  3:20pm —4:00pm  Sala de reuniones Jef? e C(_)ntrol_de * Formatos de acciones
Yy Sus respectivas acciones de mejora. calidad e inocuidad .
de mejoras.
*Fotografias de hallazgos.
o . o . . . * Acta final de cierre d
6  Reunidn para el cierre de la auditoria. Junio 08 de 2022  4:00pm —5:00pm  Sala de reuniones Lider SGIA cta final de clerre de

la auditoria.

Observaciones

Firma Auditor: Firma Auditado

Fuente. Autoria Propia.
Nota. En la tabla 2 se describe el hallazgo por la falta de documentacién en la etapa de almacenamiento y distribucidn del producto terminado, se exponen los
literales de la norma 1SO 22000:18, se describen el objetivo de auditoria, la documentacion requerida durante la evaluacion de la auditoria y se relaciona de

manera descriptiva el personal que participo en la auditoria ademas de una agenda orientada al proceso de auditoria.



Tabla 3.

Plan de auditoria — Hallazgo # 3
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Productos Alimenticios La Estrella Gourmet

La Egtrabla Gourmet

Cddigo: 122022

Versién: 01
\ J Plan de auditoria
Plan de Auditoria 1 Duraciondela oo Proceso a Auditar  1SO 22000 de 2018
Auditoria
. Departamento de Compras, almacén y . . . .
Area . . Auditado Jefe de compras Equipo Auditor Equipo SGIA
materias primas.
Verificar que la empresa Estrella Gourmet tenga implementado
un programa de seguimiento y control de proveedores y materias La presente auditoria tiene la finalidad de
Objetivo de la primas donde se identifiquen las caracteristicas de lo ingresado a  Alcance de la comprobar el correcto funcionamiento del
auditoria la planta para ser aceptado o rechazado. auditoria programa de proveedores de la empresa la
Revisar si el plan de trazabilidad se encuentra completo y tiene estrella gourmet.
vinculado los proveedores.
e Sala de reuniones, equipos de proyecciones audiovisuales Decreto 60 de 2002, articulo 16, numeral 3.
para una adecuada reunion de apertura y cierre. Criterio de la Decreto 60 de 2002, el articulo 5, literal f,g y h).
Recursos e Equipo de computo y servicio de internet. auditoria NTC ISO 22000:2018. Capitulo 7 numeral 7,

Documentacién disponible del SGI, certificados y datos
impresos o digitales.

Hallazgo L
cuenta con formato de seguimiento a proveedores.

1,6, Capitulo 8, numeral 8.3, numeral 8.5,
8.5.1.2.

No se observa que la documentacion tenga informacion sobre los controles que los proveedores realizan a su producto terminado. No se

N Actividades Fecha Hora inicio / fin

Lugar

Equipo Auditor Soporte de verificacion
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Reunion para la apertura de la

* Acta de apertura de la
reunion.

2

auditoria. Junio 09 de 2022 8:00am — 8:30am  Sala de reuniones. Equipo SGIA. * Registro de asistencia
de los participantes.
* Registro sanitario.
Jefe de * Fichas técnicas de

Evaluacidn de prerrequisitos.

Oficina del area de
compras.

Junio 09 de 2022 8:30am — 9:10am

aseguramiento de
calidad.

materias primas internas.
* Certificados de calidad
de la materia prima
mostaza.

Revisidn documental para la
trazabilidad de materias primas.

Oficina del area de
compras

Junio 09 de 2022 9:10am- 10:00am

Jefe de
aseguramiento de
calidad.

* Notificacion Sanitaria,
Permiso Sanitario y/o
registro sanitario de
proveedores registrados.
* Registros de seleccion
de proveedores.

* Planillas de productos
entrantes y salientes del
de los ultimos 6 meses.
* Planes de muestreo para
materias primas.

* Pardmetros de
aceptacion de materias
primas (Control de
peligros en materias
primas).

* Resultados
fisicoquimicos,
microbiolégicos y
sensoriales de materias
primas muestreadas.




Estudiar la documentacion basado en la
NTC I1SO 22000 DE 2018 * Revision

4 documental de producto no conforme
para proveedores.

Junio 09 de 2022 10:00am-10:20am

Area de produccion
y transformacion

Jefe de Control de
calidad e inocuidad
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*Registros de producto
no conforme.

* Formato de acciones
correctivas y preventivas.
* Registro de
seguimientos a la no
conformidad.

Redaccién de los hallazgos

Gerencia, y jefe de

* Formatos de hallazgos
encontrados.
* Formatos de acciones

5 identificados y sus respectivas acciones  Junio 09 de 2022 10:20am-11:00am  Sala de reuniones aseguramiento de .
de mejora calidad de mejoras.
' ' * Fotografias de
hallazgos.
Gerencia, y jefede . .
L . o . . . Acta final de cierre de
6 Reunidn para el cierre de la auditoria. Junio 09 de 2022 11:00am-12:00pm  Sala de reuniones aseguramiento de I '

calidad.

la auditoria.

Observaciones

Firma Auditor

Firma Auditado

Fuente. Autoria Propia.

Nota. En la tabla 3 se describe La agenda de auditoria en el proceso de contratacion y evaluacion de proveedores de la empresa estrella gourmet, se menciona el

hallazgo evidenciado frente a la normatividad y se relaciona la documentacion necesaria para el proceso de la auditoria, ademas de los participantes del proceso

de auditoria, el alcance y criterios de evaluacion.



Tabla 4.

Plan de auditoria — Hallazgo #4
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La €gtretla Gourmet

Productos Alimenticios La Estrella Gourmet

Codigo: 122022

Plan de auditori Version: 01
an de auditoria
=
o Duracion de la )
Plan de Auditoria 1 o 3.5 horas Proceso a Auditar ISO 22000 de 2018
Auditoria
Area Linea de produccion salsa mostaza y miel. Auditado \;Zfi;:i;gg;ramlento Equipo Auditor Equip6 SGIA
Verificar si el equipo de inocuidad de la empresa la Estrella La presente auditoria tiene la finalidad de
Obijetivo de la Gourmet son idéneos en su formacion y capacitacion relacionada  Alcance de la asegurarse que el procedimiento de producto no
auditoria con las BPM, HACCP y Norma 1SO 22000:2018, ademas de los Auditoria conforme abarca las acciones correctivas y
formatos de seguimiento a acciones correctivas. preventivas en la empresa la estrella gourmet.
Sala de reuniones, equipos de proyecciones audiovisuales .
y unt qu||£_), proyecct . udiovisu NTC I1SO 22000:2018. Capitulo 7 numeral 7.2
para una adecuada reunion de apertura y cierre. o .
Recursos Equipo de computo y servicio de internet Criterio de la literal b.
quIpo de computo y S - Auditoria NTC 1SO 22000:2018. Capitulo 5 numeral 5.2.1
Documentacién disponible del SGI, certificados y datos . .
. . literal f, numeral 5.3.2 literal c.
impresos o digitales.
El personal que forma parte del equipo de inocuidad conoce de procesos de salsas, BPM y HACCP; pero no conoce de manera suficiente
Hallazgo sobre la norma ISO 22000 porque se detectaron inconsistencias en el seguimiento a las acciones correctivas; asi es que no se tiene la

N Actividades

evidencia suficiente de que se hubieran puesto en marcha o no.

Fecha

Hora inicio / fin

Lugar

Equipo Auditor

Soporte de verificacion



Reunién para la apertura de la
auditoria.

Junio 09 de 2022 1:30pm-2:00pm Sala de reuniones.  Equipo SGIA.
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* Acta de apertura de la
reunion.

* Registro de asistencia
de los participantes.

Revisién de las competencias de los
responsables de la operacién y equipo
de inocuidad.

Jefe de produccién
y Jefe de recursos
humanos

Junio 09 de 2022 2:00pm-2:20pm Sala de reuniones.

* Procedimiento de
seleccién segun el perfil
de cargo.

* Plan de capacitacién
* Matriz de acceso a la
informacion del sistema
de inocuidad,
procedimientos
operativos y manuales.

Revision documental de los
procedimientos de las acciones
correctivas y preventivas.

Redaccidn de los hallazgos
identificados y sus respectivas acciones
de mejora.

Jefe de produccién
y jefe de recursos
humanos.

Junio 09 de 2022 2:20pm-3:50pm Sala de reuniones.

Area de
produccion y
transformacion

Gerencia, jefe de

Junio 09 de 2022 3:50pm-4:20pm
compras.

* Procedimiento de
producto no conforme.

* Registros de producto
no conforme.

*Acciones correctivas y
preventivas de la no
conformidad.

* Master de control de la
documentacion
relacionada con producto
no conforme.

* Formatos de hallazgos
encontrados.

* Formatos de acciones
de mejoras.

* Fotografias de
hallazgos.
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Gerencia, jefe de * Acta final de cierre de

5 Reunion para el cierre de la auditoria. Junio 09 de 2022  4:20pm-5:00pm Sala de reuniones .
compras. la auditoria.

Observaciones

Firma Auditor Firma Auditado

Fuente. Autoria Propia.
Nota. En la tabla 4 se describe el hallazgo frente a la norma ISO 22000:18 a causa de las inconsistencias en el seguimiento a las acciones correctivas, en esta

tabla se relacionan los criterios de evaluacidn la agenda de la auditoria, la documentacion requerida y los participantes de los procesos de auditoria.



Tabla 5.

Plan de auditoria — Hallazgo #5
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La €gtretta Gourmet

L

Productos Alimenticios La Estrella Gourmet

Plan de auditoria

Cadigo: 122022
Version: 01

Plan de Auditoria

Area

1 Duracién de la
Auditoria

Linea de produccion Auditado

4 horas

Jefe de Calidad y
Lider HACCP.

Proceso a Auditar  1SO 22000 de 2018

Equipo Auditor Equipo SGIA

Verificar que la documentacion asociada al plan HACCP

El presente plan de auditoria abarca la verificacion de la

Objetivo de la . . . Alcance de la ., .
al c;itoria contemple registro fisico o digital del control y auditoria documentacion de soporte de los controles establecidos
seguimiento a peligros identificado en dicho plan. para el monitoreo y seguimiento a los peligros
e Sala de reuniones, equipos de proyecciones
audiovisuales para una adecuada reunién de apertura . .
. P P Decreto 60 de 2002, Articulo 4, Numeral 6, Articulo 6,
y cierre. L
Recursos Equipo de coOmputo y servicio de internet Criterio de la Numeral 5.
qUIpo de comptria y s v auditoria NTC ISO 22000:2018. Capitulo 8,
Documentacion disponible del SGI, certificados y
. .. Numeral 8.5.4.5.
datos impresos o digitales.
e Plan Haccp
La linea de produccidn tiene identificado los peligros fisicos y biolégicos que pueden presentarse. Se evidencio que la documentacion del
Hallazao Plan HACCP cuenta con una metodologia confiable y validada que se tome como referente para la evaluacion de peligros. Sin embargo,
g no se evidencia un registro que permita realizar seguimiento a los peligros identificados. Por tanto, no es posible tomar decisiones que
confirmen la efectividad de los peligros identificados.
N Actividades Fecha Hora inicio/ fin  Lugar Equipo Auditor Soporte de Verificacion
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Reunién de Apertura

Junio 10 de 2022

8:00am-8:20am

Sala de reuniones

Lider Auditor
SGIA

*Acta de apertura de la reunién.
* Registro de asistencia de los
participantes.

Oficina de Lider Auditor * Plan HACCP (codigo y version).
Verificacion del Plan HACCP  Junio 10 de 2022  8:20am-9:00am  aseguramiento de SGIA * Formatos de registro asociados al
la calidad plan HACCP
. . e Oficina de . .
ReV|S|_on de la identificacion Junio 10 de 2022 9:00am-9:30am  aseguramiento de Lider Auditor *Matriz de peligros.
de peligros ) SGIA
la calidad
*Procedimiento escrito de la
ejecucion de validacion de peligros
Oficina de Lider Auditor *Soportes fisicos o digitales de la
Validacién de peligros Junio 10 de 2022  9:30am-10:50am aseguramiento de SGIA validacidn realizada a cada peligro
la calidad identificado.
*Registro de control de peligros en
proceso productivo.
Oficina de *Plan de accién, oportunidades de
Control documental del plan Junio 10 de 2022 10:50am-11:10am aseguramiento de Lider Auditor mejora,.aCC|or1es~correct|vas y
HACCP la calidad SGIA preventivas disefiadas para cada
peligro identificado
. I Oficina de . .
;)L:(Ijligtzlrwir;lamlento del acta de Junio 10 de 2022  11:10am-11:30am aseguramiento de Is_gle;\Audltor *Redaccion de los hallazgos
la calidad

Reunidn para el cierre de la
auditoria.

Junio 10 de 2022

11:30am-12:00prmr

Sala de reuniones

Lider Auditor
SGIA

* Acta diligenciada con hallazgos.
*Presentacion de novedades 0 no
conformidades frente al acta de
auditoria

*Acta firmada por lider equipo
HACCP o jefe de calidad.
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Registro de asistencia a reunion de
cierre

Observaciones

Firma Auditor Firma Auditado

Fuente. Autoria Propia
Nota. En la tabla 5 de relaciona el hallazgo asociado a la identificacion de los PCC, se expone el proceso de auditoria y la documentacién y herramientas

utilizadas para el proceso de auditoria, complementando con la agenda y las personas que integraron el proceso de auditoria..



Tabla 6.

Plan de auditoria — Hallazgo # 6
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La Egtretla Gourmet

S

Productos Alimenticios La Estrella Gourmet

Plan de auditoria

Cédigo: 122022
Version: 01

Plan de auditoria

Duracion de la
auditoria

3.5 horas

Proceso a auditar 1SO 22000 de 2018

Area

Linea de produccion Auditado

Jefe de produccién

Equipo Auditor Equipo HACCP

Obijetivo de la Verificar el plan HACCP donde se establezca LCC, metodologia Alcance de la El presente plan de auditoria tiene por finalidad
auditoria de monitoreo y mecanismo de registro auditoria revisar los LCC y su método de verificacion
e Sala de reuniones, equipos de proyecciones audiovisuales
e ™ ool DESTH600 2002 AT, Narer
Recursos quipo de compLiio y s¢ - ero NTC 1SO 22000:2018. Capitulo 8,
Documentacion disponible del SGI, certificados y datos auditoria
. .. Numeral 8.5.4.5
impresos o digitales.
e Plan Haccp
Hallazao Se tienen identificados LCC para cada PCC establecido, pero, para algunos de ellos, no son medibles en el momento de su verificacién y su
g valoracidn es subjetiva.
N Actividades Fecha Hora inicio / fin Lugar Equipo Auditor Soporte de Verificacién
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Reunion de Apertura

Junio 10 de 2022

2:00pm-2:30pm

Sala de reuniones

Lider Auditor
SGIA

* Presentacion auditor
SGIA

* Acta de apertura de la
reunion.

* Presentacion del equipo
multidisciplinario de la
empresa Estrella Gourmet
* Registro de asistencia
de los participantes.

Verificacion del Plan HACCP

Junio 10 de 2022

2:30pm-3:00pm

Oficina de
aseguramiento de la
calidad

Lider Auditor
SGIA

* Plan HACCP (cddigo y
version).

* Formatos de registro
asociados al plan HACCP

* Diagrama de flujo con

Oficina de Lider Auditor identificacion por etapas
Verificacion de PCC Junio 10 de 2022  3:00pm-3:40pm aseguramiento de la P P
calidad SGIA de PCC.
* Arbol de decisiones.
. * Procedimiento de
Verificar procedimiento sobre la Oficina de Lider Auditor determinacién de LCC
identificacion de LCC para cada PCC Junio 10 de 2022 - 3:40pm-4:10pm zztle%l;amlento de la SGIA * Registro de control y
monitoreo
* Recorrido en linea de
Oficina ce Lider Autior Contaly monforeo ds
Monitorear LCC Junio 10 de 2022  4:10pm-4:50pm aseguramiento de la SGIA LCC y

calidad

* Registro de control y
monitoreo
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Oficina de Lider Auditor * Redaccion de los
6 Diligenciamiento del acta de auditoria Junio 10 de 2022  4:50pm-5:00pm aseguramiento de la
A SGIA hallazgos
calidad
* Acta diligenciada con
hallazgos.
* Presentacion de
novedades 0 no
. . conformidades frente al
L . o . . Lider Auditor L
7 Reunién para el cierre de la auditoria. Junio 10 de 2022 5:00pm-5:30pm Sala de reuniones SGIA acta de auditoria

Observaciones

* Acta firmada por lider
equipo HACCP o jefe de
calidad.

Registro de asistencia a
reunion de cierre

Firma Auditor

Firma Auditado

Fuente. Auditoria propia.

Nota. En la tabla 6 se establece una agenda para el proceso de auditoria de la empresa estrella gourmet donde se incluyen la normatividad utilizada para el

proceso de auditoria, los participantes la documentacién o herramientas requeridas, ademas del alcance y el criterio de evaluacién a fin de exponer el hallazgo

asociado con los limites criticos de los PCC Y los indicadores de medicion de los mismos.



Tabla 7.

Plan de auditoria — Hallazgo #7
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La Egtretta Gourmet

Productos Alimenticios La Estrella Gourmet

Cadigo: 122022

Plan de auditori Version: 01

an de auditoria

s

Plan de auditoria 1 Duraciondela /o o Proceso a Auditar 1S 22000 de 2018
auditoria

Area Linea de produccion Auditado Jefe de produccion  Equipo Auditor Jefe de Calidad y Lider

HACCP.

Verificar que la empresa Estrella Gourmet tenga la documentacion

La presente auditoria tiene la finalidad de

Obijetivo de la , Alcance de la constatar el cumplimiento de los PPR operativos
o completa y se encuentren debidamente soportados los PPR . . L
auditoria . . auditoria de la linea de produccion de salsas mostaza y
operativos establecidos. ;
miel.
e Recursos humanos (personal capacitado para dicha labor,
como, jefe calidad, auditor, equipo SGIA) NTC 1SO 22000 DE 2018, Capitulo 8, numeral
e Recursos técnicos y/o tecnoldgicos (programas, Criterio de Ia 8.2.1: Programas de prerrequisitos (PPR).
Recursos computadores, internet, licencias.) auditoria
e Recursos econdmicos NTC ISO 22000 DE 2018, Capitulo 8, numeral
e Recursos de materiales: materiales, archivos, registros, 8.8.1 Verificacion.
documentos de apoyo, NTC, etc.
Hallazao Se tienen identificados los PPR operativos para la linea de produccion Salsas: Mostaza y miel; sin embargo, se evidencié que la
g documentacién esta incompleta, no se encuentra debidamente soportados los PPR operativos establecidos
N Actividades Fecha Hora inicio / fin Lugar Equipo Auditor Soporte de Verificacion
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* Presentacion auditor
SGIA
*Acta de apertura de la

Reunién de Apertura Junio 13 de 2022 8:30am-9:00am Sala de reuniones Equipo SGIA. reunion
* Registro de asistencia
de los participantes.
Revision documental de los Jefe de

PPR Operativos para la linea de
produccion de salsa mostaza y
miel .

Junio 13 de 2022

9:00am-9:20am

Sala de reuniones

aseguramiento de
calidad Y jefe de
produccion

*Planes de Haccp de la
linea de produccion de
salsa mostaza y miel.

Revision documental de los
analisis de peligros de la linea
de salsas mostaza y miel

Revision de la documentacion
para el monitoreo y seguimiento
de los PPR operativos.

Junio 13 de 2022

Junio 13 de 2022

9:20am-10:50am

10:50am-11:30am

Oficina de
aseguramiento de la
calidad

Oficina de
aseguramiento de la
calidad

Jefe de
aseguramiento de
calidad Y jefe de
produccion

Jefe de
aseguramiento de
calidad Y jefe de
produccion

*Lista de verificacién de
los PPRO y manejo
documental de HACCP.

*Registros de evaluacion
de los PPR operativos por
etapas del proceso y
formatos de control de los
analisis de peligros.

Redaccién de los hallazgos
identificados y sus respectivas
acciones de mejora.

Junio 13 de 2022

11:30am-12:00pm

Oficina de
aseguramiento de la
calidad

Jefe de
aseguramiento de
calidad Y jefe de
produccién

* Formatos de hallazgos
encontrados.

* Formatos de acciones
de mejoras.

* Fotografias de
hallazgos.

Reunidn para el cierre de la
auditoria.

Junio 13 de 2022

12:00pm-1:00 pm

Sala de reuniones

Gerencia, jefe de
aseguramiento de
calidad y jefe de

produccién.

* Acta final de cierre de
la auditoria.
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Firma Auditor Firma Auditado

Fuente. Auditoria propia.
Nota. En la tabla 7 permite al lector conocer el proceso de auditoria efectuado a la empresa estrella gourmet a fin de dar a conocer el hallazgo relacionado a la

falta de documentacidn de los PPR, se describe los documentos y herramientas utilizados en el proceso para determinacion del hallazgo.



43

Tabla 8.

Plan de auditoria — Hallazgo #8

/b Productos Alimenticios La Estrella Gourmet COdlg,O: 122022
Ln Gstrotéa Gosemet Version: 01

| : Plan de auditoria
Plan de auditoria 1 Dura_luo_n de la 3 horas Proceso a auditar 1SO 22000 de 2018
Auditoria
Jefe
Area Aseguramiento de calidad Auditado aseguramiento Equipo Auditor Equipo SGIA
de calidad
* Verificar si la empresa Estela Gourmet cuenta con
lan de auditoria escrito para todos sus procesos, cual o - .
P . P . P . . La presente auditoria tiene la finalidad examinar el
_ es la metodologia usada y la frecuencia de ejecucion . o .

Obijetivo de la del mismo Alcance de la procedimiento de auditorias internas y externas, ademas del
auditoria e . auditoria manejo de producto no conforme en la empresa la estrella

* Verificar el sistema de gestion documental de la

. gourmet.

empresa Estella Gourmet el alcance que tiene el

mismo.

e Sala de reuniones, equipos de proyecciones

audiovisuales para una adecuada reunion de
apertura cier[r)e Criterio de Ia La NTC I1SO 22000:2018. Capitulo 9 numeral 9.1.2

Recursos periuira y CIerre. o erio La NTC 1SO 22000:2018. Capitulo 9 numeral 9.2.2

e Equipo de computo y servicio de internet. auditoria

L . - La NTC I1SO 22000:2018. Capitulo 10 numeral 10.1.2
e Documentacion disponible del SGI, certificados

y datos impresos o digitales.

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

N Actividades Fecha Horainicio / fin  Lugar Equipo Auditor Soporte de Verificacion
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1 * Acta de apertura de la reunion.
Reunién de Apertura Junio 13 de 2022 2:00pm-2:30pm  Sala de reuniones.  Equipo SGIA. * Registro de asistencia de los
participantes.
* Reporte de la autoridad sanitaria
competente.
* Actas y reuniones de evaluacion del
sistema de gestion de calidad y
Revision de la oportunidad de mejora.
2 d tacio I . . Jefe d ducci6 * Plan de auditorias int
ocyme’n a-cmn para 1as Junio 13 de 2022 2:30pm-3:20pm  Sala de reuniones. ete de pr-o ueeton an de audrorias Internas y
auditorias internas y y Gerencia. externas y su cronograma.
externas. * Indicadores de medicion y
resultados de las auditorias internas y
externas realizadas en el proceso de
auditoria para el manejo de los PPR y
analisis de peligros.
* Procedimiento de manejo de no
. . . conformidades.
R 0 | . | fi : . .
3 eV|5|on_ del manejo de no Junio 13 de 2022 3:20pm-4:00pm Sa a_ de Jefe de pr_oduccmn *Plan de acciones correctivas e
conformidades. reuniones. y Gerencia. - L .
indicadores de medicién y cierre de
no conformidades.
;:i?;‘i:ézg:: Ic;su:allazgos Gerencia v icfe de * Formatos de hallazgos encontrados.
4 . y_ Junio 13 de 2022 4:00pm-4:30pm  Sala de reuniones. vl * Formatos de acciones de mejoras.
respectivas acciones de compras .
- *Fotografias de hallazgos.
mejora.
Reunién para el cierre de . . Gerencia y jefe de . . o
5 Junio 13 de 2022 4:30pm-5:00pm  Sala de reuniones. * Acta final de cierre de la auditoria.

la auditoria.

compras.

OBSERVACIONES
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Firma Auditor Firma Auditado

Fuente. Auditoria propia.
Nota. En la tabla 8 se relaciona el hallazgo en la empresa estrella gourmet frente al proceso de auditoria, evaluado en base a la norma ISO 22000:2018, se expone

los documentos utilizados en el proceso de auditoria , el personal auditado y la agenda de la auditoria, ademas del alcance y los objetivos de la auditoria.
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Conclusiones

Se logro disefiar el plan de auditoria en cada uno de los hallazgos no conformes, los cuales
fueron identificados en el programa de auditoria de la norma ISO 22000:2018 y que se formara
un insumo para la mejora continua del mismo, especificando actividades a realizar para las no
conformidades, estableciendo controles a futuro, realizando mejoras en los procesos, y evaluando
la pertinencia del sistema de gestion de inocuidad como estrategia para mejorar el desempefio,
interpretando los requisitos legales y normativos que soportan la norma 1ISO 22000:2018.

Se establecieron los diferentes pasos a seguir para la planificacion y desarrollo de la
auditoria, identificando los aspectos no favorables, entregando una planificacion detallada de
cada uno de las no conformidades y dando como resultado final una guia para el establecimiento
de un plan de accién con fecha de ejecucion.

Se debe tener en cuenta para la realizacion de una auditoria ciertas actividades que se
deben llevar a cabo en su respectivo orden, como actividades basicas estan la asignacion de roles
y responsabilidades, ejecucion de la reunion de apertura, la buena comunicacion en medio de la
auditoria, la correcta disponibilidad y tener acceso a la informacion documentada de la auditoria,
ademas de una revision, recoleccion y verificacion de la informacion, la identificacion de los
hallazgos de auditoria, determinacion de la conclusion y realizacion de la reunion de cierre.

En el hallazgo # 1, se tuvo como finalidad que la empresa estrella gourmet
implementara la politica de calidad y verificara que se cumpla correctamente, pero no existe un
documento que escrito que plantee la politica de inocuidad de alimentos, es por ello que se
solicita dentro de la auditoria que los diferentes involucrados estén alineados con lo solicitado,
desde la gerencia hasta el personal que interviene en el proceso, mostrando con la diferente

documentacion, los registros de capacitacion, divulgacion a través de canales de comunicacion,
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y algunos documentos que se convierten en vital importancia para la organizacion buscando
todos estén enfocados, encaminados y enterados de la politica de calidad e inocuidad de los
alimentos de la empresa.

En el hallazgo # 2, Se presenta la verificacion de la documentacion de los PRR donde se
esperaba la verificacion de las evidencias de los registros de almacenamiento y distribucion de
producto terminado y en control de los proveedores, logrando asi cumplir con los requisitos que
no afecten como tal la organizacién, y aunque se tienen implementados, no se tenia
contemplado el almacenamiento del producto terminado y su distribucion, por ello, es muy
importante que aqui se cree el programa de almacenamiento y distribucion de la empresa, asi
como ciertos registros de inspeccion visual, registros de transporte, recibo y entrega de
productos terminados, esto ayudara mucho a mejorar la trazabilidad del producto y asi permitira
que al momento de tener novedades criticas, pueda identificarse rapidamente la novedad para
implementar los planes de accidn necesarios.

En el hallazgo # 3, se esperaba que la empresa tuviera implementado el programa de
seguimiento y control a proveedores, donde se deben de ver los criterios de aceptacion y
rechazo de las materias primas y validar el plan de trazabilidad, para que todo este funcionando
correctamente, pero no se contaba con dicha informacion por parte de los proveedores ni con un
formato de seguimiento, por ello se solicita que se comiencen a crear bancos de datos y
documentaciones que permitan mantener una trazabilidad real y un control del proveedor, asi
mismo que se tengan los documentos necesario de cada uno como lo son sus registros
sanitarios, plantillas de productos entrantes y salientes, implementacion de planes de muestreo,

evaluaciones de calidad fisicogquimicas y microbiologias de validacion en planta, asi mismo en
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caso de tener no conformidades con los proveedores, se hace necesario que se tengan registros
de las mismas e implementacion de las mejoras por parte del proveedor.

En el Hallazgo # 4, se buscaba que el producto no conforme tuviese acciones correctivas
y preventivas, que permitieran que el producto y el personal tuviese el conocimiento necesario
de las diferentes normativas como las BPM, HACCP e 1SO 22000, encontrando como novedad
que no se conoce la norma 1SO 22000, debido a inconsistencias presentadas en el seguimiento
realizado, es por ello que se hace viable la solicitud de Planes de capacitacion al personal que
ya se encuentra laborando e incluir en el proceso de seleccién y contratacion el manejo de
perfiles que cumplan con el puesto de trabajo necesario, ademas de ello, los registros
documentales se vuelven de gran importancia ya que con ellos se toman acciones preventivas y
correctivas de las diferentes novedades encontradas.

Para el hallazgo # 5, se esperaba tener la documentacidn necesaria que permitiera la
verificacion de los controles establecidos para el monitoreo y seguimiento de peligros,
validando asi el plan HACCP de la empresa, y como tal se tiene implementado, pero no se
cuenta con registro documental de mismo, la serie de documentos y planes de accion solicitados
ayudaran a que en las lineas de produccion se tenga la informacion necesaria, es dificil buscar
ayuda cuando no se tiene un procedimiento especifico para la identificacion de peligros, es por
ello que se deben tener tanto las mejoras como el personal capacitado para ello.

En el hallazgo # 6, no se tienen medibles los LCC de cada PCC, sin tener un soporte
para validacion del plan HACCP, pues sus validaciones son subjetivas y no son medibles, es
por ello que se hace énfasis en la documentacion necesaria, elaborando los diagramas de flujo,
validando los LCC y implementando los formatos necesarios que permitan tener un control

sobre los PCC necesarios dentro de la linea de produccion.
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En el hallazgo # 7, se deben tener los soportes documentados y soportados de los PPR
operativos, lo cual al momento de la auditoria no se encontraban listos, debido a ello, se hace
necesario que se implementen la lista de verificacion de los PPR operativos y manejo
documental de HACCP, asi mismo los formatos de hallazgos y las acciones de mejora para los
mismos, esto ayudara a que la empresa como tal tenga los diferentes items de la auditoria listos
y sin novedad alguna.

Para el hallazgo # 8, No se evidencio una metodologia escrita que sea validada, solo son
Ilevadas cuando hay una queja, reclamacion o devolucion del producto, debido a ello se hace
necesario que se establezcan los diferentes procedimientos, planes de accion correctivas e
indicadores de medicion de las no conformidades, asi mismo de los hallazgos encontrados,
buscando como tal que se logre dar un manejo integral a la norma 1SO 22000:2018, para
examinar asi las auditorias internas y externas, asi se podra dar manejo al producto no conforme
de la empresa.

Como tal la revision general arrojo diferentes hallazgos, los cuales permitieron
encontrar en la empresa un buen documento de trabajo y una hoja de ruta que permitira mejorar
en los diferentes aspectos que se han manejado, todo esto ayudara a que cuando se presenten
visitas externas no se tengan novedades criticas y se generen los planes de accion necesarios
que ayuden a que se den los resultados esperados en toda la cadena de suministro, comenzando
desde los proveedores, personal operativo, documentacion de PCC, implementacion de PRR,
documentacion de almacenamiento y distribucion y demas items solicitados.

El plan de auditoria propuesto para el acatamiento de los requisitos legales de la Norma
ISO 22000:2018 en la empresa Estrella Gourmet, permitio determinar las actividades a realizar

en las auditorias internas de una empresa, ademas de obtener informacion sobre los objetivos,



el alcance propuesto, los criterios de una auditoria, el equipo responsable de auditar, fechasy
listado de actividades, que son esenciales para el proceso de la misma, lo que convierte este
documento en un material o plan de accion efectivo para lograr los objetivos programados en

las auditorias.
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Recomendaciones

Al ser necesario el plan de auditoria en los diferentes hallazgos, es de vital importancia la
implementacion de las actividades para la mejora de las no conformidades identificadas en la
auditoria, para que se den oportunidades de mejora y se logre determinar lo necesario para que
queden implementadas.

Para llegar a establecer la planificacion y desarrollo de la auditoria, se recomienda como
tal identificar los pasos a seguir de acuerdo con la normativa, esto busca que sea detallada y
conforme al proceso a implementar, en nuestro caso para la empresa Productos Alimenticios La
Estrella, es requerido el plan para la linea de produccién que se esta planteando.

Para realizar la auditoria en mencion, se hace necesario recomendar que las actividades
lleven un respectivo orden, que sean asignables y que tengan responsables acordes a la necesidad
de la auditoria, ya que esto lograra permitir la recoleccion de la informacion necesaria y ayudara
a que las diferentes situaciones planteadas tengan analisis y soluciones puntuales.

En el hallazgo nimero 1, es recomendable las personas que intervienen en el proceso
conozcan de manera conjunta la politica de calidad de la empresa, asi mismo que se tenga
compromiso desde la alta gerencia para que se puedan realizar las comunicaciones necesarias y
que se logre el objetivo final.

En el hallazgo nimero 2, se hace razonable recomendar el control de los proveedores, ya
que si no tienen una buena revision de las materias primas que entran a la planta, no se hace
viable una trazabilidad pertinente que ayude a minimizar el impacto de un reclamo o novedad

con el producto.
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En el hallazgo numero 3, es necesario recomendar la idealizacion del plan de trazabilidad
que incluya los criterios de aceptacion y rechazo de las materias primas, dando asi luz verde a la
produccion confiable, siempre y cuando se cuente con evidencia necesaria que conlleve a tener
una mejor visualizacion de lo que ocurra con una materia prima en mencion.

En el hallazgo nimero 4, se hace énfasis en que el personal participe de planes de
capacitacion en las auditorias, bien sea por medios virtuales o fisicos, que permitan a la empresa
dar credibilidad a la hora de consulta por alguna situacion puntual de la linea de produccién, ya
que la norma exige que los colaboradores las conozcan, en especial la aqui solicitada que es la
ISO 22000.

En el hallazgo numero 5, es recomendable brindar una capacitacion inicial donde los
colaboradores conozcan sobre el analisis de peligros y donde se pueden presentar estos, con el
fin de que se pueda tener fiabilidad en la informacion que se registre y que ellos conozcan las
fortalezas que presenta el plan HACCP para ello.

En el hallazgo nimero 6, la revision documental es primordial, es por ello que los
diagramas de flujo permiten una mejor comprension de los LCC y de los PCC que tiene la linea
de produccion, como debe estar ubicado, donde debe tenerse menor precaucion, donde se puede
afectar el producto y demas.

En el hallazgo nimero 7, se recomienda a la empresa como tal mantener al dia la
documentacion HACCP.

En el hallazgo nimero 8, se recomienda total relevancia a las quejas, reclamos o
devoluciones, lo ideal es que queden consignadas y se generen planes de acciones puntuales y

urgentes sobre ellas.
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Es recomendable que, en los diferentes hallazgos aqui encontrados, se tenga presenta no
solo la identificacion documental, ya que sobre el papel son muchas cosas las que se pueden
elaborar, pero en el lugar de produccion todas estas revisiones documentales vale la pena

revisarlas, ya que alli es donde se esta la necesidad creada y los planes de accion que se deben

tener en cuenta.
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Apéndice A

Programa de auditoria

Apéndice

PRODUCTOS ALIMENTICTIOS ESTRELLA GOURMET

PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

Cadizo:

Version: 1

Facha:

6/10v2022

OEJETIVO DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

Establecer vn plan de avditoria Intm para 2l sistema de gestion de la inocvidad de la NTC IS0 22000: 2018 paxa 1a empu&a de Productos

Ali Estrella io en cuenta los hall dos, los cuales no len con los

ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

dos, con el fin

¢ e M I e i o e G &) e 6 o e (0 1 el o S e i ) s, i 0

sistema del control interno, ¥ 2l complimiento de 1a Norma.

Gourmet dentro de su sistema prod:

Implementacion de 1a Norma IS0 22000:2018 para dar =l l:nmpl‘numtn con 2l sistema de gestion dz inocvidad de la empresa Estrella

11 1
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cliente actual.
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Proceso

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

Objetivo de la auditoria

Coordinador de la
Auditoria/Accién

Equipo

Auditor/rezponzabl

e de la accidn

Meétodo de
Auditoria: Indigue
cual zera el
insumo que ze
utilizari como
medio de
verificacion en la
auditoria

Septiembre

Noviembre

Diciembre

Rezponzable: Lider

de procezo auditado

5. RESPONSABILIDADES DELA
DIRECCION

ITEM 26: Estd sstablacida |z politica de
inocuidad de alimentos

Hallazgo:
La empraza tizne implementado las
BEM - Sistema HACCP. El sistema de

v ragistro
que BPM - HACCP estin operando. 8in

La NTC ISO 22000:2018, El numeral 5.2.1,
Establacimisnto dz la politica de inocvidad de los
i La alta dirsccion debe sstabl

* Verificar 5 12 emprasa
contempla por escrito vna
politica de calidad que cumpla
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almacenamisnto, despacho, transporte v
manipulacién de productos;

La NTC ISO 22000: 2018, numeral 8.5.1.2.

Salsa Mostaza v Misl.
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documentada la politica de
calidad v a disposicion de los
interesados.
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* Verificacion que 12
politica de inocuidad
zste aplicada en todas
lazarsazs de la
mpraza.

# Ravision dzquala
informacion
documentada sste
disponible para las
partes intaresadas.

*Revision
documental de las
politicas de inocvidad
de alimentos donds
32 muestre los
programas de BEML

* Verificacion de
programa de
almacenamisnto de
producto terminado,
donde especifique
condicionss v lugar
idoneo para llevar a
cabo diche procaso.

* Verificar
documentacion del
sistema de logistica ¥
distribueion, cual 25
1z metodolosia vsada
v los ragistros
asociados a la misma

Gerente de Calidad =
inocuidad

Gerante de calidad =
inocuidad




ITEM 92. 2= describen en documentos el
origen de |z materias primas,
: . . iales o

con &l producto.

Hallazgo: Mo s2 chearva qua la

itn tengza i i6n sobre
los controles que los provesdoras
realizan a su producto terminado. No s2
cuenta con formato de segvimisnto a
provesdoras.

6. GESTION DE RECURS0S

ITEM 65, El parsonal responzabls dz
raalizar 2] seguimisnto, las corraecionss
v accionss corractivas del 3GIA asta

1 idanti do ¥ o,
conoes sobrz la norma v las acciones a
saguir dentro da s rol da szguimisnto al
cumplimiento de la norma.

Hallazgo:

El parsonal que forma parte del equipo
de inocuidad conocs de procesos de
salsas, BPM v HACCP; pero no conoce
de manera suficients sobre 12 norma
I80 22000 porque s detectaron

. . ias e ol L alas
accionas correctivas; asi 25 que no 52
tizne la evidencia suficients da que z2
hubisran puesto en marcha o no.

Rezoluion 2674 de 2013, el articulo 16,
numeral 3, Lzs materias primas = insumos deben
ser inspeccionados pravio al vso, clasificados v

idos 2 andlisis de lab io cuando asi s2
. para d inar st len con las
de calidad establecidas al sfecto.
Es rasponsabilidad dz 12 persona natural o juridica
ietaria del stablecimi izar fa

calidad e inocuidad de las materias primas =

Decreto 60 de 2002, el articulo 5, literal f)
Control de proveedores v materias primas

inel da ion ¥ rechazo;
£) Planas de M : k) Trazabilidad d= :

primas ¥ producto terminado.

NTC ISO 22000 DE 2018, Capitula 7
numeral 7,1,6 nos dice que la orzanizacion debe
zstablecer v aplicar criterios para la svalvacion,

. del desempiio y
aeion $ provest .

productos vo sarvicios. Capitulo 8,

numeral 8.3, sistema de trazabilidad =l sistema de
bilidad debe poder id d2 mansra tnica

2l material entrante dz los provesdoras v 1z

primera stapa de la ruta de distribucion dal

producto terminado.

Numeral 8.5, Control éz pelisros. 8.5.1.2,

isticas de L2s ias primas, i

¥ i =n con el

La NTC ISO 22000:2018,El numeral 7.2 del
literal b, La orzanizacién debe asezvrarse de que
2l equipe de inocvidad ¥ los responsables dz la
operacion del plan de control de pelizros sean
competentas sobre la base dz vna sducacion,

on o Bilas

bles del sistema de idad no tisnen la

¥ da; muy
probablemente, pasarin por alto procedimisntos v
datallzs 2n 2l proceso, importantss parala
obtencion de alimentos inocvos. No sabrin
proceder 2n la implementacidn del sistema v 1a
probabilidad de falla serd muy alta.

La NTC IS0 22000:2018, numeral 5.2.1,
literal f. que trata d= ste aspecto, de igual
manerz, zn =l numeral 5.3.2, literal ¢, 52
zstablzce que 2l lider d2 inocvidad debe asesurar la
ion ¥ las partinentss para el

equipo de inocuidad de los alimentos.

* Ravision
documental da los
formatos de control
v segumisnto dz los

capacitacion relacionada con
las BPM, HACCP v Norma
IS0 22000:2018, ademas de
los formatos dz seguimisnto a
acciones correctivas.

I30 22000: 2018

provesdoras.
* Verificar que la emprasa
Estrella Gurmat tenza
implementado vn programa de * Verificacion del
szguimisnto v control de plan de trazabilidad
provesdoras ¥ materias primas da las materias
donde sz identifiquen las Equipo $GIA / primas sntrantes, los
i deloi do | Lider de Anditoria a |Deparl dz de racibo ¥
2 la planta para ser aceptado o[ I30 22000: 2018 |Compras, almacen v |fichas tecnicas .
rachazado. materias primas.
*Revision de los
#*Ravisar s 2l plan da soportas
trazabilidad sz encventra documentalas que
comgleto ¥ tizne vinevlado proves las entidades
" |los provesdoras. ragulatorias para 2l
funcionamiento
sanitario que
acraditen =l estado
satisfactorio para
cada provesdor.
* Ravision
J 1 del 3GC
sjecutado por la
emprasa sobre las
BPM, HACCP,
tenizndo en cventa
los lineamientos dz la
norma IS0 22000.
* Varificar si =l 2quipo de
inocuidad dz la emprasala * Ravision v
Estrzlla Govrmet responsable wverificacion de la
&z 1a operacion del plan de Equipo $GIA / documentacion
control de pelizros, son . o Departamento dz rzlacionada con &l
idéneos en = formacién v Lider ée Auditotiaa |\t g catidad.  |sesvimisnto  las

acciones corractivas
identificadas durante
2l proceso v el
cumplimisnto de las
capacitacionss.

*verificar la
documentacion
relacionada con la
formacion del equipo
de inocuidad en
relacion ala NTC
:22000:2018

Gerente de Calidad =

Jefe de Almacen

Gerente de Calidad =
inocuidad

Lider SGLA

57
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ITEM 120, 2= ragistran los rasultados de

1z evalvacién dz pelisros.

Hall La linza de produccion tisne
identificado los peligros fisicos y
biolégicos que pueden 22

evidencid que la documentacion del
Plan HACCP cuenta con una
meztodelogia confiable v validada que s2
tome como referente para la evalvacion
da pelizros. Bin embarzo, no =2
evidencia vn ragistro que permita
raalizar saguimisnto a los pelizros
identificados. por tanto no e: posible
tomar decisionss que confirmen la
fectividad de los pelizros identificad

ITEM 143. Los limites eriticos son
madiblas.

Hall 8= tisnen identificados LCC
para cada PCC astablecido, pero, para
alzunos dz zllos, no son medibles en 2l
momento de su verificacion v s
wvaloracion es subjetiva.

Decreto 60 de 2002, el articulo 6, literal 5,
Analisis de pelizros, determinando para cada

;s 12 posibilidad Ble sobee 12

ia de pelisros biolgicos, quimicos o
fisicos, con 2l proposito de establecer las

sid ; licables para el

Decreto 60 de 2002, el articulo 6, literal 10,
Descripeion del sistema de verificacion del Plan

* Verificar si dentro del Plan

HACCP s= tiene identificacion
de peligros ¥ la informacion es
praciza para =l proceso

Hacep, para confirmar la validez de dicho
Plan v su complimiento.

NTIC ISO 22000: 2018, Numeral 8.5, Control
de pelizros. 8.5.1.2, caracteristicas dz las materias
primas, i . v ales 2n con
2l producto.

Rezolucion 2674 de 2013; Articulo 18, Literal
2: Bz deben astablacer ¥ ragistrar todos los
procadimientos dz control fisicos, quimicos,

¥ 2n los puntos
criticos del proceso de fabricacion, con el fin de
pravenir o detactar cualquier contaminacion, falla
de sansamiento, incomplimisnto de
especificacionas o cualquier otro defecto de calidad
21 tad =n las mat primas o 2l ali
materiales de envase v'o producto terminado.

Decreto 60 de 2002, el articulo 6, literal 8:
Descripeion da . v ias de
monitoreo de cada punto de control critico, con &l
fin de assgurar 2l complimisnto 2 los limitas
criticos. Estos procedimisntos deberin permitic

datectar oport lquier pérdida de

control del punto critico ¥ proporcionar L2

prod L
szguimisnto v planes de
zccion para cada pelizro
identificado

* Verificar en la empresa
Estrella Gourmet el contenido
2 consignar n los formatos
zstablecidos para cada PCC
establecido ¥ metodo de

ficion para cada vno de los

iz para que s2 imgpl las

did

NTC ISO 22000 DE 2018, Capitulo 8,
numeral 8.5.1.1: Para llevar a cabo =l andlisiz de
pelizros, 2l squipo de inccvidad dz los alimentos
debe racopilar, mantener v actualizar la

NTC ISO 22000 DE 2018, Capitulo 8,

numeral 8.5.2.2.1: Lz orzanizacion debe

identificar v documentar todos los pelizros
lacionados con 12 i idad de los ali

razonablemente pravisibles en relacion con &l tipo

PCC identificados.

Lider de Auvdi

iza

Jefe de Producci

I30 22000: 2018

Lider de Auvdi

iza

Departamento dz
Control de calidad.

Exquipo HACCE /

* Ravision del plan
HACCP.

*Revizion de los
ragistros de
identificacion de
peligros y su
seguimisnto ¥
control.

*Verificar sila
documentacion los
PCC contien=1a
informacion
nacasaria para
controlar v

sarantizando la
saguridad v gastion de
1a inocuidad.

* Revision del plan
HACCP.

*Revision de los
ragistros de
identificacion de
peligros v control
critico, identificacion
de metodo de

Sicion v

I30 22000: 2018

Control de calidad

Jefe de Produccion.

wvaloracion objetiva
del mizmo.

#Verificar que cada
PCC astablacido para
cada proceso

los

limites maximos
permitidos de La
variable 2 controlar

Gerente de Calidad =
inocuidad

Tefz de produecion

Gerente de Calidad =
inocuidad




IS0 21000

NTC ISO 22000 DE 2018, Capitulo 8,
numeral 8.2.1: Programas de prarrequisitos
(PPR)

8.2.1 Lz orzanizacion debe establacer,
implementar, mantener v actualizar PPR para
facilitar 1a

prevencion v/'o reduceidn de contaminantes

(incluyvendo pelisros relaci dos con lai
TTEM 127 Estin los PER oparativos | los . o
tocumentados ) en los ¥ s venel * Ravision del plan
cosum - ambiznte da trabajo. . HACCP.

*#Varificar que 1z emprasa
Hall - identificados los strsd sremel = i D/
s_ tienen i ;f.m"t : lo: NIC ISO 22000 DE 2018, Capitulo 8, ) Estrella Govrmet tenga la L . Equipo H_-'A.CC_I *Revision de 12 ) .
PPR oparatives para 1z linza de T, documentacion complsta v s= | Lider d= Auditoriaz | Departamentode || L Gerente de Calidad =
:oper _ |mumeral 8.8.1 Varifiescién  com mento 82|, mentacion de los ue de G2l

produccion 3alsas: Mostaza v miel ; sin La oresnizacion debe sstablecer. imepl ar encuentren debidaments I80 22000: 2018 Control de calidad. — leta inocuidad
embargo, sz avidencio que la e . soportados lor PPR Jefe de Produccion. | . ... Py

mantener las actividades de verificacion. La ssten debidaments

dm:mmtamu:n 2sta incomplata, no s= plansacién da ls verificacién debe dafinir =l oparatives sstablacides. soportados los PR
sncuentra debidaments soportades los e e PR L.
PPFR. operativos astablacidos s metade, Hreewencia v« sstablacidos.

para

las actividades de verificacion.

La orzanizacion debe asezurar que las actividadas

de verificacion no son llevadas a cabo por la

parsona responsable dal sezvimisnto de las mismas

actividades.

Loz resultados de la verificacion debe conservarse

come informacion documentada v debe ser

comunicados

NTC ISO 22000 DE 2018, Capitulo 9,

numeral 9.1.2, La organizacion debe analizar

v evalvar los datos v la informacion

apropiados que surgen del seguimisnto v la

dicion, incl jo los resultados de las

VALIDACION, VERIFICACION Y idadss de verificacién ral con los
MEJORA DEL SGIA PPR v =l plan de control de pelisros, las * Ravision del

anditorias internas v las anditorias externas. * Verificar =i la emprasa e .
ITEM 193, 8= tiznen definidos los Estsla Gourmet coenta con wi:.\;m.mm plan de
criterios d2 auditora, aleance, NTC ISO 22000 DE 2018, Capitulo 9, plan de avditoria escrito para avditora.
frecuencia ¥ metodologia. numeral 9.2.2, planear, sstablecer, imgl ar (todos sus ceual esla e

. L . Revision de

v mantener uno o varios programas de asditoria  |metodelogia psada v la . .
Hallazgo: 3= programan v realizan que incluyan 12 frecuencia, los métodos, las fracuencia de gjecucion del Lider d= Auvditoriaa ‘_’“‘-rm- o ., Gerente de Calidad =
avditorias frecuentes con =l fin de : bilidades, los £ i g mismo. 150 22000: 2018 internas realizadas 3 inocvidad

los procesos.

monitorear 1a efectividad del SGC que s= planzacion = informes, que debas199n tener an

tiene implementado. Sin embargo, no 2 | consideracion la importancia dz los procesos # Verificar =l sistema de S
sy . o . . . . . *Rzvision de los
evidencia vna metodologia sscrita, involuerados, los cambios en el SAIA v los gestion documental d= 1a . . )
wvalidada que s2 astz llevando, sino que  |rasultados de imi . ficion v avditord emprasa Estella Gourmat 2l . ,_mtfh tes
. . R . de avditorias externas
las avditorias son realizadas pravias. zleance que tizne =l mizmo. .,
. . - realizadas.
szpecialments cuando hay vna quaja o
devolucion de producto. NTC ISO 22000 DE 2018, Capitulo 9,
numeral 10.1.2, 2 orzanizacion debe conservar la
infe ion & ada como svidencia de: 2)
12 naturaleza dz las no conformidades v toda

accidn tomada posteriormente; b) los resultados

de toda accion corractiva.

Nota. En el apéndice A se presenta los resultados del programa de auditoria interna al sistema de gestién de la calidad de la empresa Productos Alimenticios

Estrella Gourmet.




