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Nota Aclaratoria

Para el desarrollo del presente trabajo se utilizo informacidon 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.



Resumen

El siguiente trabajo esta aplicado a los procesos de auditoria contemplados en la normativa del
sistema integrado de la gestion de calidad alimentaria bajo la norma ISO 22000 de 2018, sistema
HACCP y BPM dirigido a la empresa Productos Alimenticios Estrella Gourmet productora de
salsas y encurtidos. Esto con el fin de establecer mejora continua. Razon por la cual se elaboro
un plan de auditoria de acuerdo con las directrices de la ISO 19011 de 2018 y con los hallazgos
realizados en la auditoria anterior, donde se evaluan los riesgos y peligros identificados, ausencia
de documentacion en politicas de calidad, PPR, producto terminado, almacenamiento y
proveedores. Se determina el plan de auditoria a seguir el cual contiene objetivos, alcance,
fechas, tiempos, auditor, auditado, descripcion y evidencias soporte, por ultimo, se verifica la
eficacia y el grado de cumplimento de la ISO 22000 de 2018.

Palabras claves: HACCP, auditoria, PPR, ISO 22000:2018, Inocuidad.



Abstract

The following work is applied to the audit processes contemplated in the regulations of the
integrated food quality management system under the ISO 22000 standard of 2018, HACCP and
BPM system directed to the company Productos Alimenticios Estrella Gourmet, producer of
sauces and pickles. This in order to establish continuous improvement. Reason for which an
audit plan was prepared in accordance with the guidelines of ISO 19011 of 2018 and with the
findings made in the previous audit, where the identified risks and dangers are evaluated,
absence of documentation in quality policies, PPR, finished product, storage and suppliers. The
audit plan to follow is determined, which contains objectives, scope, dates, times, auditor,
auditee, description and supporting evidence, finally, the effectiveness and degree of compliance
with ISO 22000 of 2018 is verified.

Keywords: HACCP, audit, PPR, ISO 22000:2018, Safety.
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Introduccion
La ISO22000:2018 naci6 de la necesidad de garantizar la seguridad en todas las etapas de la
produccion de alimentos y apunta a la integracion total de los procesos para garantizar la
disponibilidad de alimentos inocuos y seguros para el consumo humano. Teniendo en cuenta los
cambios significativos que ha experimentado el mundo a nivel alimentario, se quiere seguir
garantizando la seguridad y reduccion de los riesgos alimentarios, en pro de la seguridad
alimentaria, el medio ambiente, la sostenibilidad de los recursos, la produccion sostenible, entre
otras. Muchas de las politicas internacionales y sistemas que antes funcionaban de forma
independiente, como HACCP y BPM ahora estan integradas, para asegurar los factores de
aparicion de una nueva version de las directrices del Sistema Internacional de Gestion de
Seguridad Alimentaria, ahora conocidas como ISO 22000:2018.

La aplicacion de esta norma permite asegurar una productividad y seguridad sostenible a
lo largo de la cadena de produccidn de alimentos, asi como asegurar la conservacion de los
recursos disponibles y la sostenibilidad de la empresa, permitiendo asi un alto grado de confianza
entre consumidores y empresa. Esto permite una gestion mas efectiva que contribuya a la mejora
continua, certificaciones internacionales que aseguren la aplicacion de estandares, sistemas
financieros efectivos a través del uso de los recursos en toda la cadena productiva y los méas altos
estandares de inocuidad y asegurar la entrega de productos seguros a los usuarios finales.

Para garantizar la inocuidad de los alimentos en toda la cadena productiva, Productos
Alimenticios Estrella Gourmet busca implementar normativas para lograr estos objetivos.

Este trabajo considera de manera clara y concreta la probable necesidad de que Productos
Alimenticios Estrella Gourmet cumpla e implemente la norma ISO 22000:2018. Estos e

identifica a través de un programa de auditoria interna del sistema de gestion de calidad. Esta



claro que existe la necesidad de implementar un plan de auditoria para garantizar el
cumplimiento de los objetivos de seguridad, calidad y sostenibilidad del producto en toda la
cadena de produccion de salsa de Mostaza y miel. Esto permite una documentacion fiable en
otras cadenas de produccion.

Este documento evidencia y pone a disposicion como referencia los hallazgos
demostrados durante la auditoria para que puedan ser validados de manera medible y evaluable

para la proxima auditoria a implementar y mejorar procesos.

11
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Problema
Descripcion del Problema
Productos Alimenticios Estrella Gourmet, es una empresa dedicada a la produccion de
salsas y encurtidos, esta empresa estd comprometida con la implementacion del sistema de
gestion de inocuidad de acuerdo al plan HACCP y la Norma ISO 22000:2018, para ello ha
realizado auditorias en base al disefio de programas de auditoria, sin embargo, estos se deben
fortalecer con un plan de auditoria, que ayude a obtener resultados més acertados y que ayuden a

mejorar los procesos del sistema de gestion de la inocuidad.

Planteamiento del Problema

El sistema de gestion de la inocuidad alimentaria permite el control de los peligros
referentes a la inocuidad del alimento, es por este motivo que Productos Alimenticios Estrella
Gourmet, ha decidido implementarlo para brindar a sus clientes productos seguros para su
consumo y asi poder comercializarlos sin ningin inconveniente. La implementacioén del SGIA lo
hace en base al plan HACCP y la norma ISO 22000:2018 y por medio de auditorias que permitan
identificar y establecer la adecuacion de la norma, asi como conocer el estado de la empresa

frente a los requisitos que esta exige.

Las auditorias se han realizado en base a un programa de auditorio general para cada
hallazgo o no conformidad encontrados previamente por medio de una lista de chequeo con los
requisitos de la norma ISO 22000:2018, sin embargo, esto no es suficiente para obtener los
resultados que desea la empresa con respecto a la implementacion del SGIA, ya que no se tiene
certeza de las actividades o métodos que seran implementados como verificacion del estado del
SGIA, por lo cual se hace necesario disefiar un plan de auditoria para cada hallazgo encontrado

que establezca el cronograma de actividades, los documentos requeridos, los responsables, el
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criterio y el objetivo y alcance, tomando como base el programa de auditoria ya planteado y los

requisitos establecidos en la norma ISO 19011:2018 para el disefio del plan de auditoria.

(Como disefiar un plan de auditoria que aplique de manera eficaz y sostenible al sistema
de gestion de la inocuidad de la Norma ISO 22000:2018 para la empresa Productos Alimenticios

Estrella Gourmet, a lo largo de la cadena de produccioén?

Sistematizacion del Problema
(Cuadles son las directrices que conforman el plan de auditoria de acuerdo a los requisitos

establecidos en la norma ISO 19011:2018?

(Cual es el objetivo, alcance y criterio que requiere cada plan de auditoria para cada

hallazgo?

(Cual es la metodologia y cronograma de actividades que se aplicara a cada uno los

hallazgos y no conformidades a auditar?

(Cuadles son las partes involucradas dentro de la auditoria y los requisitos documentados
que se deben presentar como parte de la evidencia del cumplimiento de los lineamientos que

establece la ISO 22000:2018 en cada plan?
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Justificacion
Productos alimenticios estrella Gourmet en la ejecucion del sistema de gestion de la inocuidad de
los alimentos realiza auditorias con el fin de obtener resultados favorables con respecto al
cumplimiento de la norma y asi avanzar y lograr la implementacion total de dicho sistema en
base a la norma ISO 22000:2018 que tiene como objetivo garantizar la proteccion del
consumidor y fortalecer su confianza, asi como mejorar el rendimiento de la cadena de

suministro.

Las auditorias se han realizado tomando como insumo un programa de auditoria en el
cual se establece de forma general, los responsables, objetivo y metodologia usada en cada uno
de los hallazgos identificados mediante una lista de chequeo, sin embargo esta informacion no es
suficiente y no esta del todo completa para tal fin, de aqui se establece la importancia de
implementar y disefar un plan de auditoria que presente de manera mas especifica cada una de
las actividades y métodos de recoleccion de datos dentro de la auditoria que permitan tomar
decisiones y establecer las mejoras que requiere la empresa para el logro de su objetivo inicial,

que es la implementacion del SGIA.

El plan de auditoria es importante en la ejecucion de una auditoria, ya que facilita la
asignacion de las tareas al equipo auditor, se obtiene una imagen completa de las actividades que
se realizaran duran te la ejecucion por medio de un cronograma, ademas de facilitar el enfoque,
la coordinacion del trabajo y por lo tanto el andlisis de los hallazgos. De acuerdo con esto, el plan
de auditoria facilita al auditor el desarrollo y aplicacion de la auditoria, lo cual le permite
enfocarse en la verificacion de los requisitos que pide la norma y en la obtencion de los

resultados deseados que favorezcan el SGIA.
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Objetivos
Objetivo General
Disefiar un plan de auditoria interna que aplique de manera eficaz y sostenible al sistema
de gestion de la inocuidad de la Norma ISO 22000:2018 para la empresa Productos Alimenticios
Estrella Gourmet, a lo largo de la cadena de produccion, con la finalidad de garantizar la
inocuidad y calidad de los productos en cumplimiento con los requisitos establecidos por la

norma.

Objetivos Especificos

Establecer los aspectos y elementos que conforman un plan de auditoria de acuerdo a los
requisitos establecidos en la norma ISO 19011:2018, integrados mediante un formato facil de
comprender para las partes involucradas.

Definir el objetivo, alcance y criterio que requiere el plan de auditoria para cada hallazgo
como base fundamental para aplicar la auditoria.

Definir la metodologia y cronograma de actividades que se aplicaran para cada uno los
hallazgos y no conformidades a auditar, segtin sea la necesidad o requerimiento para cada caso.

Definir las partes involucradas dentro de la auditoria (auditado y auditor) asi como los
requisitos documentados que se deben presentar como parte de la evidencia del cumplimiento de

los lineamientos que establece la ISO 22000:2018.
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Marco de Referencia
Por medio de la documentacion recopilada en este trabajo, se presentard un plan de auditoria para
la empresa de productos Alimenticios Estrella Gourmet, en el cual, se tratan los hallazgos
encontrados durante su estudio, poder asi establecer acciones correctivas, un plan de accion y un
plan de mejoramiento, ya que es muy importante establecer un plan de auditoria para poder
ofrecer productos inocuos y de calidad, este plan es respaldado por la ISO 22000:2018, la norma
ISO 19011 e inocuidad.

Antes de iniciar con la informacion es importante conocer algunos conceptos, como por
ejemplo que es inocuidad, segtin el Codex Alimentarius, 2020“la inocuidad es la garantia de que
un alimento no causara dafio al consumidor cuando el mismo sea preparado o ingerido de
acuerdo con el uso a que se dé¢”, entonces decimos que un alimento es inocuo cuando es libre de
peligro, digno de confianza, que la ingesta del alimento no nos producird enfermedad.

Norma ISO 22000:2018

La ISO 2200 es una norma internacional del sistema de gestion de la inocuidad
alimentaria que se aplica a cualquier organizacion u empresa de tipo alimentario, segun ISO
Tools (2015) el principal objetivo de esta norma es garantizar la seguridad alimentaria en todas

las etapas y fases del proceso de producto hasta llegar a manos del consumidor final.

Esta norma especifica cuales son los requisitos que se deben tener en cuenta para la
implementacién del sistema de gestion que garantice la inocuidad del alimento, generalmente se
lleva a cabo mediante un enfoque basado en procesos (ciclo PHVA) y el pensamiento basado en
riesgos, esta puede incluir una comunicacion interactiva, sistemas de gestion, programas

prerrequisitos (PPR) y el principio o andlisis HACCP (Truyjillo y Jaime, 2020).
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La ISO 22000:2018 al igual que las otras normas ISO y sistemas de gestion se desarrolla
bajo una estructura de alto nivel, lo cual facilita su integracion y alineamiento con los procesos
de gestion existentes, de esta forma se garantiza la inocuidad, seguridad y calidad de los
alimentos en los procesos de elaboracion, produccion, manipulacion y distribucion, asi como los
materiales, equipos o herramientas que intervengan en el proceso y que pueda afectar la
inocuidad del alimento (Trujillo y Jaime, 2020). De esta forma la implementacion de esta norma
en las empresas genera mayor seguridad y mayor control y confiabilidad a los consumidores,
ademas, segin Trujillo y Jaime (2020), ahorra costos y tiempo, debido a la planificacion de los

procesos y optimizacion de los recursos.

Norma ISO 19011:2018

La norma ISO 19011:2018 es un documento que define los criterios para desarrollar,
implantar y mantener el programa de auditoria interna disefiado para evaluar la calidad y el
medio ambiente, de acuerdo con Sotelo (2018), esta norma proporciona orientacion sobre la
auditoria y realizacion de auditorias aplicadas a los sistemas de gestion, también brinda
orientacion para evaluar la competencia de los individuos que participan en el proceso de

auditoria (equipo auditor).

Auditoria

La norma ISO 19011 (2018) en el capitulo 3 Términos y definiciones en el item 3.1
Auditoria, define la auditoria como “proceso sistematico, independiente y documentado para
obtener evidencias objetivas y evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar el grado en

que se cumplen los criterios de auditoria”

Por otra parte, Sotelo (2018), define la auditoria de calidad como “una revision

independiente que se lleva a cabo para comparar algunos aspectos del desempefio de calidad con
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un estandar para ese desempeno”, de acuerdo a esta definicion se hace un énfasis en la
comparacion de los resultados obtenidos con los estdndares ya establecidos, el éxito y eficacia de
una auditoria depende de la interaccidon y cooperacion de todas las partes involucradas, es decir,
debe haber una participacion tanto de los auditores como de los auditados, y no convertir las

auditorias en un proceso rutinario.

La auditoria se fundamenta en un numero de principios, segin la ISO 19011 (2018), “La
adherencia estos principios es un prerrequisito para brindar conclusiones de auditoria que sean
relevantes y suficientes para permitir que los auditores lleguen a conclusiones equivalentes”.

Estos siete principios que define la norma son:

e Laintegridad, que es el soporte del profesionalismo del auditor.

e La presentacion imparcial, que hace referencia a la obligacion de notificar con veracidad
y exactitud.

e El debido cuidado profesional, que hace referencia a la aplicacion de diligencia y juicio al
auditar.

e La confidencialidad, que asegura la seguridad de la informacion.

e Laindependencia, que es la base para la imparcialidad de la auditoria y la objetividad de
las conclusiones de auditoria.

e El enfoque basado en la evidencia, que es el método racional para lograr conclusiones
confiables y reproducibles en un proceso sistematico de auditoria.

e El enfoque basado en el riesgo, que es un enfoque de auditoria que considera riesgos y

oportunidades.
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Dependiendo del objetivo de la auditoria y el grado de desarrollo, las auditorias se
pueden clasificar en, auditorias internas, auditorias externas, auditorias combinadas y auditorias

conjuntas.

Auditoria Interna
“Denominada como auditorias de primera parte, que se realizan en nombre de la propia
organizacion, para fines internos y puede construir la base para la auto declaracion de

conformidad de una organizacion” (Atehortua, 2005)

Auditoria Externa

Se conoce como auditoria de segunda o tercera parte, esta se lleva a cabo por aquellas
partes que tienen interés sobre la organizacidon, como por ejemplo los clientes u organizaciones
independientes externas, esta ultima proporciona la certificacion o registro de conformidad de

acuerdo a la normatividad (Atehortua, 2005).

Auditoria Combinada
Esta auditoria se aplica inicamente cuando se van a auditar al mismo tiempo tanto el

sistema de gestion ambiental y el de inocuidad alimentaria (Atehortua, 2005).

Auditoria Conjunta
Se aplica cuando dos o mas organizaciones auditan juntas colaborativamente a un mismo

auditado (Atehortua, 2005).

Programa de Auditoria
En el item 3.4 Programa de auditoria, de la norma ISO 19011 (2018) se define el
programa de auditoria como, “el acuerdo para un conjunto de una o mas auditorias planificadas

para un periodo de tiempo determinado y dirigido hacia un propdsito especifico. Este proposito
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es, evaluar toda la cadena de produccion para poder asi crear el plan de auditoria”. De acuerdo a
Atehortua (2005), la empresa con una frecuencia semestral o anualmente, determinara el numero
de auditorias que se llevaran a cabo durante ese periodo determinado, asi como el sistema o

partes que se van a auditar, la fecha y los responsables.

Los programas de auditoria definen la planificacion de la auditoria que se den realizar a
largo plazo, por lo tanto, el programa de auditoria debe presentar una estructura definida, es
decir, debe cumplir y obedecer a un programa con un proposito y un procedimiento definido, por
lo tanto, el delegado para administrar el programa de auditoria debera estructurar el programa

basandose en una serie de aspectos.

De acuerdo con la Norma ISO 19011 (2018), los aspectos que debe considerar el

programa de auditoria son:

e Los objetivos para el programa de auditoria

e Losriesgos y oportunidades asociados con el programa de auditoria
e El alcance de cada auditoria

e El cronograma con el nimero, duracion y frecuencia

e Eltipo de auditoria

e El criterio de la auditoria

e Los métodos que se usaran en la auditoria

e Los criterios a tener en cuenta en la seleccion del equipo auditor

e La informacion documentada relevante a tener en cuenta.
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Plan de Auditoria

La norma ISO 19011 (2018) en el item 3.6, define el plan de auditoria como la
descripcion de las actividades y de los detalles acordados de una auditoria, pero para poder hacer
el plan de auditoria hay que tener en cuenta los objetivos, documentacion y criterios, el alcance
que tiene, el lugar donde se realizara, cronograma, responsabilidades y funciones del equipo

auditor y los recursos con los que se cuentan.

De acuerdo a CDM (2020), la planificacion de la auditoria debe facilitar la coordinacién
y agendamiento de las actividades con el fin de lograr el objetivo principal de la auditoria de
forma eficiente y eficaz, para esto se debe seguir el contenido y directrices que plantea la ISO

19011:2018 para el desarrollo de un plan de auditoria, estos son:

Los objetivos que se va a lograr con el desarrollo de la auditoria

e Elalcance de la auditoria, que incluira los procesos a ser auditados

e Los criterios de auditoria, que toma informacién referenciada como referencia.

e La ubicacion, fecha, tiempos y duracion estimada de las actividades a realizar en la
auditoria.

e Los métodos de auditoria que se usaran.

e Losroles y responsabilidades de los miembros del equipo auditor

e La asignacion de los recursos apropiados, en relacion a los riesgos y oportunidades de

acuerdo a la actividad a auditar.

Una vez que establecido el plan de auditoria con los items presentados anteriormente se
debe presentar al equipo auditado, en caso de presentarse algin problema con los planes, este se

debe resolver entre las partes interesadas, es decir, con el lider del equipo auditor y el auditado.
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Las actividades que se plantean en el plan de auditoria, se deben establecer de forma

secuencial, de acuerdo a CDM (2020), la secuencia de actividades que se debe seguir para

realizar el plan de autoria (se ajustan dependiendo de la necesidad), son:

D)

2)

3)

4)

Reunidn de apertura: esta se realiza con el fin de “confirmar el acuerdo de todos los
participantes con el plan de auditoria, realizar una introduccion del equipo auditor y
sus roles, y asegurarse que todas las actividades se puedan realizar” (CDM, 2020).
Esta reunion se realiza con la alta direccion del auditado y los responsables de los
procesos o funciones a auditar.

Revision de la informacion documentada: La informacion documentada debe ser
revisada para “Determinar la conformidad del sistema, de la informacion
documentada, con los criterios de auditoria y para reunir informacion para apoyar las
actividades de la auditoria” (CDM, 2020), la revisioén se puede combinar con otras
actividades o se puede realizar durante la auditoria.

Recoleccion y verificacion de la informacion: La informacion relevante con los
objetivos, alcance y criterios de auditoria, asi como actividades y procesos, solo la
informacion que puede ser verificada puede ser aceptada como evidencia, esta
informacion puede ser recolectada por medio de los siguientes métodos: entrevistas,
observaciones, revision de la informacidén documentada, muestreo aleatorio, revision
documental, entre otros. (CDM, 2020).

Generacion de hallazgos de auditoria: La evidencia generada de la auditoria se debe
evaluar segun los criterios de auditoria con el fin de determinar los hallazgos, estos
ultimos pueden indicar la conformidad o no conformidad con relacion a los criterios

(CDM, 2020).
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5) Determinacion de la conclusion de auditoria: Antes de la reunion de cierre el equipo
auditor se reunira con el fin de: “Revisar los hallazgos de auditoria y cualquier otra
informacion recolectada en la auditoria, estar de acuerdo con las conclusiones de
auditoria, preparar recomendaciones y discutir el seguimiento a la auditoria” (CDM,
2020).

6) Realizacion de la reunion de cierre: La reunion de cierre se realiza con el fin de
presentar los hallazgos y conclusiones obtenidas de la auditoria, esta reunion debera
ser realizada y dirigida por el lider auditor y en presencia de la alta direccion. (CDM,

2020).
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Resultados

Planes de Auditoria
Desarrollo del plan de auditoria para el programa de auditoria del sistema de gestion de

inocuidad ISO 22000:2018 de Productos Alimenticios Estrella Gourmet.

Tabla 1

Plan de auditoria Hallazgo 26.

PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET

PLAN DE AUDITORIA INTERNA Codigo: SGIA -1

ggf'roﬂw Version: 1
GOURM‘E'\

Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos
Fecha: 04/12/2022

La empresa tiene implementado las BPM - Sistema HACCP, sin embargo, en
la documentacion no se evidencia que haya un documento escrito que plantee
Aspecto a evaluar

la politica de inocuidad de alimentos para Productos Alimenticios Estrella

Gourmet para la linea de Salsa Mostaza y Miel

Verificar la existencia, implantacion y divulgacion de las politicas de
Objetivo inocuidad regulatorios en la procesadora de alimentos Estrella Gourmet segun

el cumplimiento del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos

Alcance Area de produccion - Linea de produccion de la salsa mostaza y miel

Norma ISO 22000:2018
Criterio de auditoria  Capitulo 5 - Numeral 5.2 — Politica (5.2.1 y 5.2.2)

Capitulo 8 - Numeral 8.1 — Planificacion y control operacional

Fecha de auditoria 20/01/2023 Duracién de auditoria 7 horas
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Auditado Alta direccion Auditor Jefe de produccion
Documento entregados por la alta direccion: Politica de inocuidad de
Evidencia /Soporte
alimentos — Formato de capacitacion y divulgacion de la politica de inocuidad
La auditoria se llevara a cabo mediante una revision y analisis documental,
Metodologia

una verificacion in situ de la ubicacion de la politica de inocuidad y se

(descripcion de la

verificara el conocimiento de la misma mediante una entrevista a un operario

auditoria)
al azar.
Fecha Hora Actividad Descripcion de auditoria Evidencia
20/01/ 8:30 am — Reunion de Presentacion del equipo auditor Acta de apertura
2023 9:00 am apertura y presentacion del plan de
auditoria Registro de asistencia
20/01/ 9:10am— Revision Se solicita el documento en Acta de revision de la
2023 11: 00 am  informacion fisico de la politica de politica de inocuidad
documentada  inocuidad de alimentos y los y los formatos de
formatos de capacitacion y capacitacion y
divulgacion de la politica de divulgacion de la
inocuidad dentro de la planta politica de inocuidad
para la linea de produccion
salsa mostaza miel.
20/01/ 11: 00 am— Receso Receso No aplica
2023 11: 30 am
20/01/ 11:35am— Verificacion in  Se visita el lugar exacto en el Acta de revision y
2023 12: 10 pm  situ que se encuentra ubicada la lista de chequeo
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politica de inocuidad dentro de

la planta y se verifica su

accesibilidad
20/01/ 12: 10 pm — Entrevista Se realiza una serie de Formato de
2023 1: 00 pm  aleatoriaaun  preguntas relacionadas a la verificacion
operario politica de inocuidad a un
operario al azar, con el fin de
verificar su conocimiento
20/01/ 1: 00 pm —  Almuerzo Almuerzo No aplica
2023 2: 00 pm
20/01/ 2: 10 pm — Redaccion del  El equipo auditor elabora el Informe

2023 3:30 pm

informe final

informe final de acuerdo a los

hallazgos encontrados.

20/01/ 3:30 pm— Reunién de El equipo auditor de acuerdo al Acta de cierre
2023 5:00 pm  cierre informe final, socializara los

hallazgos encontrados al
equipo auditado (Alta
direccion) y se da por
finalizada la auditoria

Observaciones:

Elaborado por: Aprobado por:

Fuente: Autoria propia.
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Tabla 2

Plan de auditoria Hallazgo 77.

PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET

PLAN DE AUDITORIA INTERNA Codigo: SGIA -2

gafggf% Version: 1
Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos
Fecha: 04/12/2022

Se tienen implementados los PPR para ayudar con la implementacion de las
BPM; lo que redunda en la inocuidad de los alimentos; pero, el alcance de los
Aspecto a evaluar

PPR no ha contemplado el almacenamiento del producto terminado y

distribucion.

Verificar la implementacion y documentacion requerida de los PPR que

aplican y son necesarios en el almacenamiento y distribucion del producto

Objetivo
terminado, en cumplimiento con el alcance de estos en todo el sistema de
produccion en su totalidad.
Area de produccion, etapa almacenamiento y distribucion del producto
Alcance

terminado.

Norma ISO 22000:2018
Criterio de auditoria
Capitulo 8 - Numeral 8.2 — Programas prerrequisitos

Fecha de auditoria 06/02/2023 Duracion de auditoria 5 horas y media

Departamento de Jefe de produccion
Auditado Auditor
calidad e inocuidad

Evidencia /Soporte  Documentos entregados por el departamento de calidad e inocuidad: Lista de
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PPR implementados en el area de almacenamiento y distribucion, programa

prerrequisito de transporte y distribucion, programa de limpieza y

desinfeccion, programa de control de plagas, programa de capacitacion,

programa de retirada de producto, plan de trazabilidad, y los procedimientos

del establecimiento e implementacion de los PPR en el area de

almacenamiento y distribucion.

Metodologia

(descripciodn de la

La auditoria se llevara a cabo mediante una revision documentada y una

observacion y verificacion in si tu del cumplimiento del requisito.

auditoria)
Fecha Hora Actividad Descripcion de auditoria Evidencia
06/02/ 9:00am — Reunion de Presentacion del equipo auditor Acta de apertura
2023 9:30 am apertura y presentacion del plan de

auditoria

Registro de asistencia

06/02/

2023

9:30 am — Revision

11:10 am  informacidon

documentada

El equipo auditor revisa la lista
de PPR que la planta esta
implementando en toda la linea
de produccion, en especial en
el area de almacenamiento y
distribucion.

Se solicita el programa
prerrequisito de transporte y
almacenamiento, de limpieza y

desinfeccion, de control de

Acta de revision de la
implementacion del
PPR en las etapas de
almacenamiento y
distribucion del

producto terminado.
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plagas, de capacitacion, de
trazabilidad, y de retirada de
producto con el fin de verificar
su existencia.

Se solicita y revisa los
procedimientos con los cuales
se establecid e implemento
todos los PPR en el 4rea de

almacenamiento y distribucion.

06/02/ 11:10 am — Verificacion in  El equipo auditor visitara el Lista de chequeo con
2023 12: 25 pm  situ area de almacenamiento y el cumplimiento del
distribucion del producto PPR de
terminado y verificara las almacenamiento y
acciones, condiciones y distribucién
controles que se aplican en
cumplimiento con el Programa
prerrequisito
06/02/ 12:30 pm— Almuerzo Almuerzo No aplica
2023 1:30 pm
06/02/ 1:35am—  Redaccion del  El equipo auditor elabora el Informe
2023 3:00 pm  informe final informe final de acuerdo a los
hallazgos encontrados.
06/02/ 3:00 pm —  Reunidn de El equipo auditor de acuerdo al Acta de cierre
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2023 3:30 pm  cierre informe final, socializa los
hallazgos encontrados al
equipo auditado (Departamento
de calidad e inocuidad) y
finaliza la auditoria

Observaciones:
Elaborado por: Aprobado por:

Fuente: Autoria propia.
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Tabla 3

Plan de auditoria Hallazgo 92.

PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET

PLAN DE AUDITORIA INTERNA Codigo: SGIA -1

gafggf% Version: 1
Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos
Fecha: 04/12/2022

No se observa que la documentacidn tenga informacion sobre los controles
Aspecto a evaluar  que los proveedores realizan a su producto terminado. No se cuenta con

formato de seguimiento a proveedores.

Revisar la implementacion de toda la parte documental en las diferentes areas
de proceso enfocados en el producto terminado, en cuanto al control de todos

Objetivo los proveedores con los que la organizacion Estrella Gourmet, esta trabajando,
para garantizar una facil y rapida trazabilidad que se requiera en alguna

eventualidad.

Alcance Departamento de compras

Norma ISO 22000:2018
Criterio de auditoria  Capitulo 8 - Numeral 8.2 — Programas de prerrequisitos (8.2.4)

Capitulo 7 — Numeral 7.1 — Recursos (7.1.6)

Fecha de auditoria  21/02/2023 Duracion de auditoria 6 horas y media
Area/departamento de Jefe de produccion
Auditado Auditor
compras

Evidencia /Soporte  Documentos entregados por el departamento de compras: Formato de
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seguimiento a proveedores, el plan de seguimiento a los proveedores y lista

con los proveedores aprobados.

Metodologia La auditoria se llevara a cabo mediante una revision y analisis documental y

(descripcién de la  una observacion in situ que evidencien el seguimiento que realiza la empresa a

auditoria) los proveedores.
Fecha Hora Actividad Descripcion de auditoria Evidencia
21/02/ 9:30am— Reunion de Presentacion del equipo auditor Acta de apertura
2023 10:00 am  apertura y presentacion del plan de
auditoria Registro de asistencia
21/02/ 10:00 am— Revision Se solicita el formato de Acta de revision de la
2023 11: 55am informacion seguimiento a proveedores, el  base documental

documentada  plan de control y seguimiento a
los proveedores y la lista de

proveedores aprobados.

Se solicita los registros y
formatos entregados por los
proveedores de los controles

realizados a los productos.

21/02/ 11:55am— Verificacion in  Se visita el almacén y d&reade  Acta de revision y
2023 1:00 pm  situ del drea de recepcion de los productos lista de chequeo
almacenamient adquiridos de los proveedores,

oy recepcion  en los que se verifica los
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de MP e controles y acciones tomadas
nsumos por el departamento de
compras ante los proveedores.
21/02/ 1: 00 pm —  Almuerzo Almuerzo No aplica

2023 2: 00 pm

21/02/ 2: 05 pm —

2023 3:30 pm

Revision de
hallazgos y
redaccion del

informe final

El equipo auditor elabora el
informe final de acuerdo a los

hallazgos encontrados.

Informe final
Formato con los

hallazgos encontrados

21/02/ 3:30 pm— Reunién de El equipo auditor de acuerdo al Acta de cierre
2023 5:00 pm  cierre informe final, socializara los

hallazgos encontrados al
equipo auditado (departamento
de compras) y se da por
finalizada la auditoria

Observaciones:

Elaborado por: Aprobado por:

Fuente: Autoria propia.
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Plan de auditoria Hallazgo 65.

PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET

Citrella,

PLAN DE AUDITORIA INTERNA Codigo: SGIA -1

Version: 1

Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos

Fecha: 04/12/2022

Aspecto a evaluar

El personal que forma parte del equipo de inocuidad conoce de procesos de
salsas, BPM y HACCP; pero no conoce de manera suficiente sobre la norma
ISO 22000 porque se detectaron inconsistencias en el seguimiento a las
acciones correctivas; asi es que no se tiene la evidencia suficiente de que se

hubieran puesto en marcha o no.

Verificar que el personal responsable de realizar el seguimiento a las acciones

correctivas del SGIA cuente con amplio conocimiento de la norma ISO 22000,

Objetivo
con el fin de garantizar la eficiencia del proceso y asi prevenir la recurrencia
de las no conformidades.

Alcance Area de Produccion

Criterio de auditoria

Norma ISO 22000:2018
Capitulo 7 - Numeral 7.2 — Competencias (7.2.b)
Capitulo 8 — Numeral 8.9 — Control de productos y procesos no conformes

(8.9.3)

Fecha de auditoria

24/02/2023 Duracién de auditoria 5 horas

Auditado

Jefe de produccion Auditor Area de Calidad
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Programa, registros de acciones correctivas y ejecucion del plan de

Evidencia /Soporte

capacitacion como: cronograma, registros y evaluacion de conocimientos

Metodologia

(descripcion de la

auditoria)

La auditoria se llevara a cabo mediante verificacion documental

Fecha

Hora

Actividad

Descripcion de auditoria

Evidencia

24/ 02/

2023

9: 00 am —

9:30 am

Reunion de

apertura

Presentacion del equipo auditor
y presentacion del plan de

auditoria

Acta de apertura

Registro de asistencia

24/02/

2023

9:30 am —

11: 00 am

Revision

informacion

documentada

Solicitud del programa 'y
registros de acciones
correctivas

Solicitud del formato de
seguimiento de las acciones
correctivas.

Solicitud de ejecucion del plan
de capacitacion como:
cronograma, metodologia
aplicada, evaluacion de
conocimientos y registros de

asistencia.

Acta de revision de la

base documental

24/02/

2023

11: 00 am —

12:30 pm

Verificacion in

situ del area de

Se visita el area de produccion

verificando ejecucion y

Acta de revision y

lista de chequeo
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produccion eficiencia de las acciones
correctivas
24/02/ 12:30 pm— Almuerzo Almuerzo No aplica
2023 1: 30 pm
24702/ 1:30 pm — Revision de El equipo auditor elabora el Informe final
2023 2:30 pm  hallazgos y informe final de acuerdo a los Formato con los
redaccion del  hallazgos encontrados. hallazgos encontrados
informe final
24702/ 2:30 pm— Reunion de El equipo auditor socializa los Acta de cierre
2023 3: 00 pm  cierre hallazgos  encontrados  al
equipo auditado (area de
produccion) 'y se da por
finalizada la auditoria
Observaciones:
Elaborado por: Aprobado por:

Fuente: Autoria propia.
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Plan de auditoria Hallazgo 120

PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET

gafrdla/

GOURMET

PLAN DE AUDITORIA INTERNA Codigo: SGIA -1

Version: 1

Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos

Fecha: 04/12/2022

Aspecto a evaluar

La linea de produccion tiene identificado los peligros fisicos y bioldgicos que
pueden presentarse. Se evidencio que la documentacion del Plan HACCP
cuenta con una metodologia confiable y validada que se tome como referente
para la evaluacidn de peligros. Sin embargo, 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.

Revisar la documentacion respectiva del plan HACCP vy fortalecer la parte

de identificacion de peligros fisicos y biologicos, con la implementacion de

Objetivo
éstos registros, para llevar un adecuado seguimiento y poder tomar decisiones
sobre la efectividad del proceso.

Alcance Area de calidad e inocuidad de los alimentos

Criterio de auditoria

Norma ISO 22000:2018

Capitulo 8 - Numeral 8.5 — Control de peligros (8.5.2 y 8.5.4)

Fecha de auditoria

25/02/2023 Duracién de auditoria 6 horas

Auditado

Area de Calidad Auditor Jefe de produccion
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Plan HACCP, matriz de identificacion de peligros fisicos y biologicos,

Evidencia /Soporte  registros de control de peligros fisicos y biologicos, resultados de efectividad
del proceso
Metodologia La auditoria se llevara a cabo mediante verificacion documental e in situ

(descripcion de la

auditoria)
Fecha Hora Actividad Descripcion de auditoria Evidencia
24/ 02/ 8: 00 am — Reunion de Presentacion del equipo auditor Acta de apertura
2023 8:30 am apertura y presentacion del plan de

auditoria

Registro de asistencia

24/02/

2023

8:30am— Revisidén

10: 30 am  informacion

documentada

Solicitud plan HACCP, matriz
de identificacion de peligros
fisicos y biologicos

Solicitud de registros y control
de peligros fisicos y bioldgicos
Solicitud de  control de
seguimiento

Resultados de indicadores de la

efectividad del procesos

Acta de revision de la

base documental

24/02/

2023

10: 30 am — Verificacion in
12:30 pm  situ del area de

produccion

Se visita el area de produccion
verificando registros de
identificacion, control vy

seguimiento de los peligros

Acta de revision y

lista de chequeo
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fisicos y bioldgicos en la linea

de produccion

24/02/ 12:30 pm— Almuerzo Almuerzo No aplica
2023 1: 30 pm
24702/ 1:30 pm — Revision de El equipo auditor elabora el Informe final
2023 2:30 pm  hallazgos y informe final de acuerdo a los Formato con los
redaccion del  hallazgos encontrados. hallazgos encontrados
informe final
24702/ 2:30 pm— Reunion de El equipo auditor socializa los Acta de cierre
2023 3: 00 pm  cierre hallazgos  encontrados  al
equipo auditado (area de
calidad) y se da por finalizada
la auditoria
Observaciones:
Elaborado por: Aprobado por:

Fuente: Autoria propia.
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Plan de auditoria Hallazgo 143.

PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET

gafrdla/

GOURMET

PLAN DE AUDITORIA INTERNA Codigo: SGIA -1

Version: 1

Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos

Fecha: 04/12/2022

Aspecto a evaluar

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

subjetiva.

Revisar los procedimientos aplicados para establecer los LCC para cada PCC

en el proceso, cada peligro debe contar con sus limites establecidos, asi como

Objetivo
el monitoreo de control implementado para registrar los PCC en los que los
LCC no son medibles.

Alcance Area de produccion.

Criterio de auditoria

Norma ISO 22000:2018

Capitulo 8 Operacion - Numeral 8.5 Control de peligros - (8.5.2.4.2 y 8.5.4.2).

Fecha de auditoria 27/01/2023 Duracion de auditoria 7 horas
Auditado Jefe de produccion. Auditor Jefe de calidad.
Diagrama de proceso
Evidencia /Soporte
Documentacion de todos los LCC para cada PCC.
Metodologia La auditoria se llevard a cabo mediante el analisis documental, los formatos en

(descripcion de la

los que se establecen los valores medibles, objetivos y observables para cada
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auditoria) LCC establecido en el proceso y los registros de monitoreo diario para cada
LCC.
Y mediante la observacion los métodos y equipos usados para la medicion y
verificacion de cada LCC.
Fecha Hora Actividad Descripcion de auditoria Evidencia
27/01/ 8:00 am — Reunion de Presentacion del plan de Acta de apertura
2023 9:00 am apertura. auditoria. Documento de
presentacion
Registro de asistencia.
27/01/ 9:10 am — Revision Se solicita la documentacion Acta de revision de la
2023 11: 00 am  informacion del plan HACCP, diagrama 'y verificacion del plan
documentada.  PCC del proceso. HACCP.
27/01/ 11:00am— Receso. Receso. No aplica.
2023 11: 30 am
27/01/ 11:35am— Verificacion in  Se visita la planta para la Acta de revision y
2023 1: 00pm  situ. inspeccion y cumplimiento lista de chequeo.
HACCP, observando los
métodos, equipos usados y
registro de documentacion.
27/01/ 1: 00 pm —  Almuerzo. Almuerzo. No aplica.
2023 2:30 pm
27/01/ 2:40 pm — Redaccion del  El equipo auditor elabora el Entrega de informe
2023 3:40 pm  informe final.  informe final de acuerdo alos  final.
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hallazgos encontrados.

27/01/ 3:40 pm — Reunién de

El equipo auditor de acuerdo al

Registro y acta de

2023 5:00 pm cierre. informe final socializara los cierre.
hallazgos encontrados al
equipo auditado (Jefe de
produccion) y se da por
finalizada la auditoria.
Observaciones:
Elaborado por: Aprobado por:

Fuente: Autoria propia.
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Plan de auditoria Hallazgo 127.

PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET

PLAN DE AUDITORIA INTERNA Codigo: SGIA -1

gafrdla/

GOURMET

Version: 1

Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos

Fecha: 04/12/2022

Aspecto a evaluar

Se tienen identificados los PPR operativos para linea de produccion Salsas:
Mostaza y miel; sin embargo, se evidencidé que la documentacién esta
incompleta, no se encuentra debidamente soportados los PPR operativos

establecidos.

Verificar que toda la documentacion y soportes referentes a la implementacion

Objetivo de los Programas prerrequisitos operativos identificados y definidos estén
completos.
Alcance Sala de control y de procesos.

Criterio de auditoria

Norma ISO 22000:2018

Capitulo 8 Operacion - Numeral 8.5 Control de peligros - (8.5.4.1y 8.5.4.3)

Fecha de auditoria 28/01/2023 Duracion de auditoria 7 horas
Auditado Jefe de produccion. Auditor Jefe de calidad.
Los documentos que debe entregar el equipo auditado son el plan de control
de peligros con los PPRO establecidos y sus criterios de accion, la
Evidencia /Soporte

justificacion de la determinacion de estos PPRO, los procedimientos y

registros de monitoreo de cada PPRO, y el plan de correcciones en caso de
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presentarse una falla con los PPRO.

La auditoria se llevara a cabo mediante una revision documental con respecto
Metodologia
a la implementacion del plan de control de peligros, en especial de los PPRO y
(descripcion de la
una verificacion in situ de su aplicacion.

auditoria)

Fecha Hora Actividad Descripcion de auditoria Evidencia
28/01/ 8: 00 am — Reunion de Presentacion del equipo auditor Acta de apertura

2023 9:00 am apertura. y presentacion del plan de Documento de

auditoria presentacion
Registro de asistencia.

28/01/ 9:10am— Revisiondela  Se solicita documento con la Acta de revision de la

2023 10: 40 am  informacion justificacion y criterios que verificacion de los

documentada  llevaron a establecer los PPRO. programas
Se solicita y revisa el plan de prerrequisitos
control de peligros, en el cual ~ operativos.
se debe especificar cuales son
los peligros que se van a
controlar por medio del PPRO
y los criterios de accion para
cada PPRO.
Se revisan los procedimientos
que se aplican para monitorear

el cumplimiento de cada
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PPRO.

Se verifica el registro de
monitoreo.

Se verifica que la organizacion
cuente con un plan de
correccion en caso de presentar

fallas con los criterios de

accion.
28/01/ 10:40 am— Receso. Receso. No aplica.
2023 11: 00 am
28/01/ 11: 10 am— Verificaciéon in  Se verifica que la organizacion  Acta de revision y
2023 1: 00pm  situ aplique el plan de control de hojas de seguimiento.
peligros en su linea de
produccion salsa mostaza y
miel y la forma en que controla
el cumplimiento de los criterios
de accién para cada PPRO
28/01/ 1: 00 pm —  Almuerzo. Almuerzo. No aplica.
2023 2:30 pm
28/01/ 2:40 pm — Redaccion del  El equipo auditor elabora el Entrega de informe
2023 3:40 pm  informe final.  informe final de acuerdo alos  final.

hallazgos encontrados

mediante la revision
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documental y la verificacion in

situ.

28/01/ 3:40 pm — Reunién de

El equipo auditor de acuerdo al

Registro y acta de

2023 5:00 pm cierre. informe final socializara los cierre.
hallazgos encontrados al
equipo auditado y finalizara la
auditoria
Observaciones:
Elaborado por: Aprobado por:

Fuente: Autoria propia.
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Plan de auditoria Hallazgo 189.

PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET

Citrella,

PLAN DE AUDITORIA INTERNA Codigo: SGIA -1

Version: 1

Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos

Fecha: 04/12/2022

Aspecto a evaluar

Se programan y realizan auditorias frecuentes con el fin de monitorear la
efectividad del SGC que se tiene implementado. Sin embargo, no se evidencia
una metodologia escrita, validada que se esté llevando, sino que las auditorias

son realizadas especialmente cuando hay una queja o devolucion de producto.

Objetivo

Verificar como se tienen definidos los criterios de auditoria, alcance,

frecuencia y metodologia.

Alcance

Area de Calidad — Area de producciéon — Area de Ambiental

Criterio de auditoria

Norma ISO 22000:2018

Capitulo 9- Numeral 9.2 — Auditoria Interna (9.2.1 y 9.2.2)

Fecha de auditoria 27/01/2023 Duracion de auditoria 7 horas
Jefe de Calidad - Analista de Calidad
Auditado Auditor
Produccion
Evidencia /Soporte  Documentacion de todos los LCC para cada PCC.
Metodologia La auditoria se llevara a cabo mediante el analisis documental,

(descripciodn de la

auditoria)

-Verificacion de los cronogramas de auditoria implementados

- Criterios de las Auditorias, Seleccion de personal auditor.



-Evidencias de las auditorias

-Acciones correctivas y preventivas tomadas
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Fecha Hora Actividad Descripcion de auditoria Evidencia
29/01/ 8: 00 am — Reunion de Presentacion del plan de Acta de apertura
2023 9:00 am apertura. auditoria. Documento de
presentacion
Registro de asistencia.
29/01/ 9:10 am — Revision Se solicita la documentacion Acta de revision de la
2023 11: 00 am  informacion del plan HACCP, cronograma  documentacion.
documentada.  de Auditoria, Evidencias
documentales. Implementacion
de acciones correctivas y
preventivas
29/01/ 11:00am— Receso. Receso. No aplica.
2023 11: 30 am
29/01/ 11:35am— Verificacion in  Se visita la planta para la Acta de revision y
2023 1: 00pm  situ. inspeccion y cumplimiento de  lista de chequeo.
las acciones correctivas y
preventivas tomadas segun
auditorias.
29/01/ 1: 00 pm —  Almuerzo. Almuerzo. No aplica.
2023 2:30 pm
29/01/ 2:40 pm — Redaccion del  El equipo auditor elabora el Entrega de informe



2023 3:40 pm

informe final.

informe final de acuerdo a los

hallazgos encontrados.
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final.

29/01/ 3:40 pm — Reunién de El equipo auditor de acuerdo al Registro y acta de
2023 5:00 pm cierre. informe final socializara los cierre.

hallazgos encontrados al
equipo auditado (Jefe de
produccion) y se da por
finalizada la auditoria.

Observaciones:

Elaborado por: Aprobado por:

Fuente: Autoria propia
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Conclusiones
Con base al programa de auditoria realizado en la fase 3 para el Sistema de Gestion de Calidad e
Inocuidad 1SO22000:2018 en el caso planteado Productos Alimenticios Estrella Gourmet, se ha
evaluado la pertinencia del sistema de calidad como estrategia del desempefio de mejora e
interpretacion de los requisitos legales para la produccion de alimentos inocuos disefiando un
plan de auditoria en cada uno de los hallazgos encontrados e interpretando la informacion para la
toma de decisiones en pro de la mejora continua en los procesos de produccion de alimentos

1NOCUOS.

Por medio del disefio del plan de auditoria, se logra establecer los criterios minimos de la
norma ISO 19011:2018 aplicados a este proceso, que permita verificar el cumplimiento de la
empresa procesadora de alimentos Estrella Gourmet en referencia al sistema de gestion de la

inocuidad aplicado a sus productos.

El plan de auditoria se realizé por medio de un formato que integra los requerimientos
establecidos segun normatividad base (ISO 19011:2018), en el cual se especifica cada uno de los
elementos importantes para llevar a cabo el proceso de auditoria, este formato define claramente
los responsables, objetivo, alcance, criterio duracidon y actividades a aplicar, que permiten
fortalecer y mejorar el desempeio de la empresa productos alimenticios Estrella Gourmet y su

sistema de gestion de la inocuidad, en cumplimiento con los requisitos legales y normativos.

La definicion del cronograma, con la metodologia y las actividades que se aplicaran a
cada auditoria permite establecer un trabajo organizado, bajo control y consistente, en el que se
tiene definido cada uno de los puntos a tratar dentro de la auditoria, asi como los tiempos ideales
de realizacion de cada tarea, de esta forma se evita desviaciones o pérdidas de tiempo que

puedan entorpecer el proceso de la auditoria.
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Recomendaciones
De acuerdo al plan de auditoria del Sistema de Gestion de Calidad ISO 22000:2018 planteado y
evaluado para el caso de Productos Alimenticios Estrella Gourmet se debe establecer y por lo
tanto plantear el seguimiento correspondiente para el cumplimiento de la normatividad y como

estrategia de desempefio las siguientes recomendaciones:

La organizacion debe establecer, implementar y mantener la politica de inocuidad
alimentaria de acuerdo al proposito y contexto de la misma, con el compromiso de satisfacer los
requisitos aplicables, legales/reglamentarios y mutuamente acordados con los clientes con el fin

de mejorar continuamente el SGIA.

La comunicacion de la politica debe ser comprendida y aplicada a todos los niveles de la

organizacion, asi mismo, estar disponible y mantenerse como informacion documentada.

La organizacion debe planificar, implementar, controlar, mantener y actualizar los
criterios necesarios para los procesos y realizacion de productos inocuos, asi como los Programas

Prerrequisitos para prevenir los peligros de inocuidad en los alimentos.

Determinar y proporcionar los recursos necesarios para la ejecucion, mantenimiento y
actualizacion de la mejora continua del SGIA en la organizacidn, determinando las competencias

necesarias de las personas responsables de los trabajos de control de inocuidad alimentaria.

El control de las no conformidades de productos y procesos se debe asegurar a través del
monitoreo de los PPRO y los PPC evaluados por personas idoneas con la competencia y

autoridad para iniciar dichos procesos.

El control de peligros para los procesos y productos, el equipo de inocuidad debe

recopilar, actualizar y mantener informacion preliminar de las materias primas, ingredientes y
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materiales de contacto directo con el producto, asi como las caracteristicas del producto final y el

uso previsto.

La organizacion debe planificar, establecer, implementar y mantener el programa de
auditoria, asi como llevarlas a cabo a intervalos planificados con el fin de proporcionar

informacion sobre el SGIA y su efectividad.
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Anexos

Anexo A. Programa de auditoria

A
Cstrella,

PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE LA CAUDAD

Estrella Gourmet
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