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Nota aclaratoria
Para el desarrollo del presente trabajo se utilizo informacidn que no corresponde ala realidad,
utilizada con € fin de desarrollar las actividades propuesta en € diplomado, que, para efectos de
laevaluacion final, corresponde ala propuesta de un plan de auditoria para el programa de
auditoriainternaa sistema de gestion de lainocuidad basado en la norma 1SO 22000:2018 en un

contexto imaginario relacionado con la produccion de alimentos.



Resumen
En € presente trabajo del curso Diplomado de Profundizacién en Sistemas de Gestion de la
Inocuidad y del Ambiente para el sector aimentario, evidenciamos laimportanciade la
aplicacion de un Sistema de Gestion parala Inocuidad de los Alimentos €l cual nos garantiza que
se fabriquen, elaboren, procesen y/o comercialicen de una manera segura parael consumo,
trabajamos bajo |os requisitos fundamentales de la Norma 1 SO 22:000: 2018, tomando como
base una empresa del sector de alimentos ficticia denominada Productos Alimenticios Estrella
Gourmet, planteando 8 hallazgos significativos en diferentes aspectos de lineas de produccion
pararealizar una auditoriainterna bajo |os parametros de la Norma |SO 19011: 2018 para poder
desarrollar y evaluar de forma controlada actividades planificadas en cuanto a laimportanciay
desarrollo de procesos en lainocuidad de alimentos, obteniendo buenos resultados en nuestro
proceso de aprendizae como futuros profesionales.

Palabras clave: Auditoria, inocuidad, hallazgo, evidencia, HACCP



Abstract
In the present work of the Diploma course of Deepening in Safety and Environmental
Management Systems for the food sector, we demonstrate the importance of the application of a
Management System for Food Safety which guarantees that they are manufactured, prepared ,
processed and/or marketed in a safe way for consumption, we work under the fundamental
requirements of the 1SO 22:000: 2018 Standard, based on afictitious company in the food sector
called Productos Alimenticios Estrella Gourmet, raising 8 significant findings in different aspects
of production linesto carry out an internal audit under the parameters of the ISO 19011: 2018
Standard to be able to develop and evaluate planned activities in a controlled manner in terms of
the importance and devel opment of processesin food safety, obtaining good resultsin our
learning process as future professionals.

Keywords: Audit, safety, finding, evidence, HACCP
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Introduccion

El cumplimiento de las normas 1SO 22000 :2018 tiene un proposito especifico & cual es
garantizar y asegurar €l consumo de alimentos sanos, seguros y nutritivos protegiéndolo por
medio del sistema de gestion de lainocuidad de los alimentos y fortaleciendo su confianzay el
rendimiento en la cadena alimentaria, implementado con un enfoque dirigido en la gestion de
riesgos que permita minimizar identificar, reducir y prevenir para conseguir resultados
satisfactorios competitivos y eficaces en laindustria alimentaria, para esto es necesario integrar
conjuntamente lanorma 1SO 22000 :2018 la cua esta disefiada para armonizar requisitos en €l
sistema de gestion de lainocuidad de los alimentos, y que a ser implementado en laindustria
alimentaria ayude a proporcionar servicios, productosy alimentos inocuos que cumplan con los
reglamentos y requisitos legales, e termino inocuidad alimentaria tiene relacion a alimentos
aptos para su consumo que cumpla con todas sus garantias fortalecidos por la aplicacion de
normasy el cua debe ser controlado mediante un enfoque preventivo implementando las BPM
y un sistema de andlisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP, para esto lanorma SO
19011 :2018 juega un papel importante ya que permite auditar empresas y que estas cumplan los
lineamientos determinados en las normas como |o son 1a 2000 :2018, 14001 :2015 entre otras, €
proposito especifico de lanorma SO 19011 :2018 es fortalecer y asegurar que se cumpla de
manera eficaz |os sistemas de gestion de procesos armonizado con un plan de auditoriay con un
alcance que permita evaluar e cumplimientos de los requisitos y politica de inocuidad que se
apliquen en la organizacion, asi como también |a orientacion sobre la competenciade las
personas que participen.

De acuerdo con laFAQO es un abordaje preventivo y sistemético preventivo que permita

prevenir y controlar los peligros fisicos, quimicos y bioldgicos alos que estén expuestos |o
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alimentos por medio de una anticipacion inspeccién y pruebas en productos finales. FAO (2019)

Laimplementacion de la norma 1SO 22000 :2018 permite garantizar que la empresa
Productos Alimenticios Estrella Gourmet, pueda competir con altos estandares de calidad ante la
industria alimentaria, motivo por el cual implementar un plan de auditoria basado en la norma
SO 19011 :2018 es importante ya que un programa de auditoriainterna sirve paraevaluar €
sistema de gestion de lainocuidad su aplicacion y que este se ajuste como una politicainternaen
la organizacion verificando € cumpliendo de las expectativas, exigencias y requisitos para
proporcionar constantemente productos, serviciosy alimentos seguros e inocuos, se puede
determinar que el informe de una auditoriareflgja con exactitud y veracidad las dificultades
encontradas a nivel interno y la necesidad de buscar estrategias de mejora con efectos positivos
optimizando procesos en cada area y las competencias de |as personas que trabagjan en la
empresa; lafinalidad de construir un plan de auditoriainternaes € de anaizar y optimizar los
controlesy el desempefio de la organizacion, €l cual tiene una mision especificalacua es
mejorar y proteger la calidad del rendimiento, lo que incluye la disminucion de errores o
peligros, disminucién de costos y aumentos de beneficios.

El propdsito de este proyecto es desarrollar el plan de auditoria apoyados en |as normas
SO 22000 :2018 e 1SO 19011 :2018, de sistema de gestion de lainocuidad de los alimentos la
cual este dirigida ala empresa Productos Alimenticios Estrella Gourmet, la cual sededicaala
elaboracion de salsas mostazas y miel la cual tiene una politica de inocuidad procesos en la
elaboracion de sus productos con un enfoque orientado a ciclo Planear Hacer Verificar Actuar
(PHVA) y € pensamiento siempre dirigido ala prevencion de riesgos. En el presente trabajo se
propone un plan de auditoriainterna para la empresa Productos Alimenticios Estrella Gourmet,

cuyafinalidad eslade evaluar adecuadamente el sistema de gestién de lainocuidad, teniendo en
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cuentalas exigencias y normatividad vigente, se evalUa aspectos puntuales en los 8 hallazgos
evidenciados y la no conformidad durante |os procesos y competencia de |a organizacion que
ponen en riesgo € sistema de gestion de calidad e inocuidad implementado por la empresa,
documentados por la SO 22000; 2018 se determina especificamente en que items no se da
cumplimiento y por medio de la construccién de un cronograma de actividades se pudo
identificar fallas en procesos y competencias basandose en €l criterio del equipo auditor y los
alcances que setienen en e plan de auditoria de igual forma se realiza un informey se socializa
los hallazgos como también se da sugerencias con € fin de garantizar, fortalecer y desarrollar

estrategias para subsanar las no conformidades
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Problema

De acuerdo con la actividad realizada con la empresaficticia Productos alimenticios Estrella
Gourmet profundizaremos en las No conformidades presentadas en |os diferentes hallazgos en la
linea de produccion Salsa de mostazay miel para mitigar €l impacto referente ala inocuidad

alimentaria siendo éste un riesgo paralasalud publica.

Descripcion del Problema

En la empresa Productos Alimenticios Estrella Gourmet cuya actividad econémica se
fundamenta en la fabricacion, procesamiento, transporte y comercializacion de alimentos se
deben tener parametros de control que garanticen lainocuidad de los alimentos y que no atenten

contralasaud del consumidor final.

Planteamiento del Problema

En las empresas de alimentos que fabrican, procesan, transportan y comercializan
alimentos se deben tener pardmetros de control como auditorias internas las cuales analizan,
verifican, evallan y usan planes de accion que garantizan procesos como lainocuidad de
alimentos para consumo, dichos parametros se eval lan de acuerdo alo planteado en laNTC ISO
19011: 2018, los cuales nos ayudan a controlar procesos de produccién de empresas dedicadas a
latransformacién de alimentos y que deben cumplir requisitos fundamentales de un Sistemade
Gestién de lalnocuidad de los Alimentos como lo relacionado enla enlaNTC 1SO 22000:

2018.

Referente alo anterior através de este andlisis se pretende identificar: ¢Coémo la
aplicacion de un Sistema de Gestion de calidad de los aimentos, en la Empresa estrella Gourmet

puede mejorar en e cumplimiento con base en los lineamientos de la Norma ISO 22000: 2018?



13

Sistematizacion del Problema

En la Empresa Productos Alimenticios Estrella Gourmet dedicada a lafabricacién de
salsas como mostazay miel se reportan 8 hallazgos significativos af ectando |as diferentes lineas
de produccion los cuales nos permitieron evidenciar que no se cumple con la normatividad
vigente presentando fallas en la produccién y fabricacion de alimentos, generando riesgos en la
salud publica e inocuidad de alimentos, por lo anterior se realiza un analisis bagjo los lineamientos
delaNTC ISO 19011: 2018, garantizando |los aspectos de una mejora continuaen € Sistemade
Gestion de lalnocuidad de los Alimentos y un control en la prevencion de |os riesgos que pueda

generar a consumidor final.
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Justificacion
Dentro de los sistemas de gestion de calidad se encuentran las Normas Técnicas Colombianas de
gestion que permiten identificar los requisitos de cumplimiento paralaimplementacion de dichos
sistemas en cualquier empresa siempre y cuando que lanormasea aplicable a objetivo y
finalidad de la misma, dando un g emplo especifico en e area de procesamiento de alimentos una
norma de gestion de lainocuidad es laNTC SO 22000:2018, esta norma permite abiertamente
ser gecutada en todos |os procesos de la organizacion y |leva una estructura llamada con €
nombre de ciclo PHV A (Planear, Hacer, Verificar y Actuar) parasu aplicacion; apartir de estas
normas las empresas u organizaciones pueden implementar las normas y tener un sistemade
gestion a cual constantemente se debe estar verificando y mejorando.

Es importante tener un panorama del cdmo se encuentra el sistema de gestion dela
organizacion y si este esta cumplimento su objetivo; dentro del mencionado ciclo PHVA, se
encuentralafase de la verificacion en donde se debe establecer por una parte |os seguimientos y
controles internos de cada proceso, pero adiciona aesto y muy importante larealizacion de las
auditoriasinternas a sistema.

Dentro de las auditorias internas se establecen larevision de todos |os requisitos de la
norma por medio de una planificacion para analizar |os aspectos de cumplimiento las cuales
deben ser continuas y de tal modo gue evidencien oportunidades de mejoraen e sistemao
simplemente se establezcan controles necesarios o medidas pararealizar |as actividades a
cabalidad y la gecucion de planes de accidn en caso que se encuentren requisitos que no se estén

gjecutando como se deberia, 0 no se cumplan de algunaforma.
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Objetivos
Objetivo general
Disefiar un plan de auditoria en la empresa Productos Alimenticios Estrella Gourmet, con
el fin de verificar en cumplimiento de la Norma Técnica Colombia SO 22000:2018, de tal forma
que se logre garantizar la calidad e inocuidad y mejora continua del sistema de Gestion de

Inocuidad alimentaria.

Obj etivos Especificos

Abordar los hallazgos no conformes de la empresa ficticia “Productos Alimenticios
Estrella Gourmet”, con el fin de efectuar la descripcion y requisito de incumplimiento segiin
corresponda.

Identificar los requisitos aplicables segin la Norma técnica Colombiana | SO 22000:2018,
alos hallazgos evidenciados.

Establecer un cronograma para cada uno de los hallazgos de incumplimiento, realizando
seguimiento alas actividades que se gecutaran en la auditoria.

Definir los aspectos importantes a planificar y gjecutar una auditoria aplicando los

requisitosdelaNTC 19011:2015.
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Marco Tedrico
En el desarrollo de la cadena de abastecimiento se han incrementado |os esfuerzos por obtener
alimentos que garanticen lasalud y bienestar de los consumidores. (FAO, 2018.p,2). La
implementacion de las normas de inocuidad alimentaria partiendo del propdsito de lainocuidad,
han permitido abarcar diferentes aspectos que cubren las necesidades y el objetivo principal de
cuidar lasalud de las personas (Ministerio de proteccion social. 2022. p,1), asi como la
proteccion del nombre las empresas evitando | as recurrentes reclamaciones por productos
inocuos. Se establece laNTC SO 22000:2018, la cua es un sistema de gestién de inocuidad
alimentaria aplicable a sector aimentos en cualquiera de | as etapas de abastecimiento, (Arispey
Tapia, 2007.p,3) aplicando esta norma se realiza una mejora de |os procesos productivos,
diminucion de los riesgos que se puedan introduccion en las etapas de procesamiento y
establecer unamejor relacion comercia y confiabilidad con los clientes. (Pérez, 2022. p,1).
Segun la 1ISO 19011:2018 define la Auditoria como: “un proceso sistematico, independiente y
documentado para obtener evidencias objetivas y evaluarlas de manera objetiva con €l fin de
determinar el grado en el que se cumplen los criterios de auditoria”. (Medinay Noriega, 2020.
P.5).

L as auditorias se determinan de tres formas en primerainstancia encontramos las
auditorias de primera parte, lacual permite analizar como se encuentra el estado de gestion dela
empresa propiamente respecto a las actividades implementadas para garantizar lacalidad e
inocuidad de los productos, (Figueroa, 2014. p,37) en segundainstancia encontramos las
auditorias de segunda parte, las cuales se gjecutan regularmente de clientes a proveedores segiin
el interés especificado y, por ultimo, se determina auditorias de tercera aguellas que son

realizadas por organizaciones de certificacion que abarcan como por g emplo las Normas
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Técnicas Colombianas | as cuales se evallan con el fin de analizar e cumplimiento de los
reguisitos especificadas en la norma mencionada anteriormente. (Figueroa, 2014. p,37).

Como principal objetivo de las auditorias internas, pretende que la organizacién o
empresa evite incurrir en un problema que pueda afectar al consumidor en términos de salud y
gue esto a su vez resguarde los activos a fin de que no se generen perdidas por omitir acciones
gue puedan contribuir ala eficaciadel sistema de Gestion de Inocuidad implementado, (Hidalgo,
2010. p,7) como también garantizar |os buenos procesos productivos, que fomenten la eficiencia
y el seguimiento continuo de |as practicas benéficas; evaluando la seguridad, lacalidad y la

mejora continua. (Huaman. 2018; p.13).
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Resultados
Tablal

Plan de auditoria Hallazgo politica de inocuidad

Plan de auditoria Hallazgo N°1

Objetivo: Verificar si laempresa contempla por escrito una politica de inocuidad debidamente
estructurada y aprobada por la atadireccion, por otra parte, que haya sido socializaday

publicada atodo el personal.

Alcance: Laauditoriaaplicaraala politica de inocuidad implementada en Productos

Alimenticios Estrella Gourmet.

Criterios: Normas 1SO 22000:2018, Capitulo 5.

Auditor Lider: Asesor profesional del sistema de gestion de lainocuidad.

HALLAZGO DESCRIPCION AUDITADO AUDITOR EVIDENCIA

Laempresatiene Segun € numeral 5.2.1  Equipo de Asesor Politicade

implementado BPM - del Capitulo5delalSO inocuidady  profesional inocuidad,

SistemaHACCP. EIl  22000:2018 La Alta del sistema registrosdela
sistemade organizacion debe Direccion. degestion  sociaizacion
documentacién y establecer la politica de dela delapolitica
registro evidencia inocuidad de los inocuidad.  deinocuidad.

que BPM - HACCP  aimentos por escrito
estan operando. Sin paralaempresa
embargo, la productos alimenticios
documentacion no Estrella Gourmet, la
evidencia que haya cual debe ser aprobada
un documento escrito  por ladireccion y

gue plantee la socializada con todo €l
politicadeinocuidad personal, donde se

para Productos genere un COMpromiso a
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Alimenticios Estrella  mantener y mejorar

Gourmet paralalinea continuamente el

de SalsaMostazay sistema de inocuidad.
Miel
Cronograma
PROCESO/ CRITERIOS
ACTIVIDA FECHA HORA EVIDENCIA DE AUDITOR -UGA
D AUDITORIA
Reunion de 30/11/2022 9:30 Actade Acta Asesor Salade
apertura am-— aperturacon profesiona  Juntas
10:00  firmasde del sistema
am auditor- de gestion
auditado. dela
inocuidad.
Revision 30/11/2022 10:00  Documento Numeral 5.2.1 Asesor Salade
documental am - escrito dela del Capitulo5 profesional  Juntas
Politicade 10:30  politicade delalSO del sistema
Inocuidad am inocuidad de  22000:2018.  de gestion
la empresa. dela
inocuidad.
Revison de  30/11/2022 10:30  Documento Numeral 5.2.1 Asesor Salade
lapoliticade am - escrito dela del Capitulo5 profesional  Juntas
inocuidad 11:00 politicade delalSO del sistema
verificando am inocuidad de  22000:2018.  degestion
gue sea la empresa. dela
coherentey inocuidad.
apropiada

con el pape
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gue cumple

laempresa

Productos

Alimenticios

Estrella

Gourmet en

el sector

alimentario.

Verificacion  30/11/2022 11:00  Politicade Numeral 5.2.1 Asesor Salade
dela am-— inocuidad con  del Capitulo5 profesional  Juntas
aprobacion 11:30 firmade delalSO del sistema
delapolitica am aprobacion. 22000:2018.  degestion

de inocuidad dela

por laAlta inocuidad.

Direccion

Verificacion  30/11/2022 11:30  Registroscon  Numera 5.2.1 Asesor Salade
dela am - lasfirmasdel  del Capitulo5 profesional Juntas
socializacion 12:00 personal. delalSO del sistema

y publicacién pm 22000:2018.  degestion
delaPolitica dela

de inocuidad. inocuidad.

Almuerzo 30/11/2022 12:00 pm - 1:00 pm

Socializacion 30/11/2022 1:00 Documento Numeral 5.2.1 Asesor Salade
de hallazgos, pm- final del del Capitulo5 profesiona  Juntas
Aspectos 2:00 informedela delalSO del sistema
conformes, pm auditoria 22000:2018.  degestion

aspectos por dela

mejorar. inocuidad.
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Preparacion  30/11/2022 2:00 Redacciéon de  Informede Equipo Salade
del informe pm- hallazgos, auditoria Auditor Juntas
final 2:30pm observaciones
y no
conformidades
Reunionde  30/11/2022 3:00 Actadeciere Acta Asesor Salade
cierre pm- de auditoria. profesional  Juntas
3:30pm del sistema
de gestion
dela
inocuidad.

Fuente: Elaboracion propia
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Plan de auditoria Hallazgo acciones correctivas
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Plan de auditoria Hallazgo N°2

Objetivo: Revisar si el personal esidoneo y tiene el conocimiento suficiente sobre lanorma

SO 22000:2018 parallevar a cabo las acciones correctivas necesarias en € proceso

productivo.

Alcance: Laauditoria permite evaluar € conocimiento y laidoneidad del equipo de inocuidad.

Criterios; Normas |SO 22000:2018

Auditor Lider: Asesor externo del sistema de gestion de lainocuidad

HALLAZGO DESCRIPCION AUDITADO AUDITOR EVIDENCIA
El personal queforma Segun € literal b del Equipo de Asesor Hojas devida
parte del equipo de numeral 7.2y 8.9.3 inocuidad externodel  del personal
inocuidad conocede  (literal f) delalSO sistemade quecompone
procesos de salsas, 22000:2018 El equipo gestionde € equipo de
BPM y HACCP,; pero deinocuidad de la inocuidad.
no conocede manera  Estrella Gourmet inocuidad Certificaciones
suficiente sobre la responsable de la de etudio.
norma |SO 22000 operacion del plan de
porque se detectaron  control de peligros Evidenciade
inconsistenciasene  deben idéneos en su Capacitaciones
seguimiento alas formacion: Educativa sobrelalSO

22000:2018

acciones correctivas, y experiencia

asi esqueno setiene  relacionada con BPM
laevidenciasuficiente y HACCPy Norma
de que se hubieran SO 22000:2018.
puesto en marcha o

no.



23

Cronograma
CRITERIOS
PROCESO / LUG
FECHA HORA EVIDENCIA DE AUDITOR
ACTIVIDAD AR
AUDITORIA
Reunién de 30/11/20 9:30 Actade Acta. Asesor Sala
apertura 22 am - aperturade profesional  de
10:00 auditoria del sistema  Juntas
am de gestion

dela

inocuidad.
Revision 30/11/20 10:00 Hojasdevida Literal b del Asesor Sala
documental 22 am-— del persondl, numeral 7.2de profesional de

. 11:00 certificaciones  1alSO del sistema  Juntas

Revision delas _
hojas de vida am Iabor?l esyde 22000:2018 de gestion
del personal estudio. dela

inocuidad.
gue conforma
el equipo de
inocuidad,
verificando
gue sean

acordes con los
perfiles de
cargo
establecidos
por la
compaiiiay
tengan la
formacion y
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experiencia
apropiadas.
Registro de 30/11/20 11:00  -Registrode Litera b del Asesor Sala
Capacitaciones 22 am - asistencias. numeral 7.2de profesional de
a equipo de 12:00 _Evaluaciones lalSO del sistema  Juntas
inocuidad pm de 22000:2018 de gestion
sobre laNorma conocimiento dela
ISO inocuidad.
22000:2018.
Verificacion 30/11/20 12:00p Evidenciasde Numeral 8.9.3 Asesor Sala
delasacciones 22 m — las acciones (literal f) dela profesional  de
correctivas 1:00pm correctivas ISO del sistema  Juntas
tomadas por € €jecutadas. 22000:2018 de gestion
equipo de dela
inocuidad se inocuidad.
gjecuten y sean
eficaces.
Almuerzo 30/11/20 1:00 N. A
22 pm —

2:00

pm
Socializacion ~ 30/11/20 2:00 Documento Literal b del Asesor Sala
de hallazgos, 22 pm- final del numeral 7.2y  profesional de
Aspectos 3:00 informedela 89.3(literal f) del sistema  Juntas
conformes, pm auditoria delalSO de gestion
aspectos por 22000:2018 dela
mejorar. inocuidad.
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Preparacion 30/11/20 3:00 Redaccionde  Informede Equipo Sala
del informe 22 pm- hallazgos, auditoria Auditor de
final 3:30pm  observaciones Juntas
y no
conformidades
Reunidn de 30/11/20 3:30 Actadeciere Actadecierre  Asesor Sala
cierre 22 pm- de auditoria. de auditoria. profesonal  de
4:30pm del sistema  Juntas
de gestién
dela
inocuidad.

Fuente: Elaboracion propia
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Plan de auditoria Hallazgo programas prerrequisitos
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Plan de auditoria Hallazgo N°3

Objetivo: Verificar laimplementacién de programas prerrequisito para el adecuado

almacenamiento de producto terminado y distribucidn garantizar lainocuidad de los productos

en estas etapas.

Alcance: Laauditora se establecera para las éreas de amacenamiento del producto terminado

y su distribucion.

Criterios: Normas |SO 22000:2018

Auditor Lider: Director de Planeacion

HALLAZGO DESCRIPCION AUDITADO AUDITOR EVIDENCIA
Setienen Segun € numeral EQUIPO DE Director de Analisis
implementadoslos  8.2.3, del capitulo8 CALIDAD- planeacion  documental
PPR para ayudar delanormalSO Jefe de _Programade
conla 22000:2018; la calidad amacenamiento y

implementacion de
las BPM; lo que
redundaen la
inocuidad de los
alimentos; pero, €
alcance delos PPR
no ha contemplado
el amacenamiento
del producto
terminado y
distribucién.

organizacion
deberaincluir en
los programas
prerrequisito las
etapas de
almacenamiento y
distribucion de
producto

terminado.

distribucion.
-Registros de
despachos

-Documentos de
vehiculosy
trasportadores

I nspeccién en sitio

-Bodega producto
terminado y

despachos.
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Cronograma
PROCESO CRITERIOS
EVIDENCI AUDITO LUGA
/ACTIVID FECHA HORA DE
A R R
AD AUDITORIA
8:00am -Actade Presentacion Director
Aperturade _ Salade
) 05/12/22 -8:30 aperturade de equipo de _
auditora o ) .. Juntas
am auditoria auditor. planeacion
Presentacié 8:30 am Director
-Plan Cronograma Salade
n plan de 05/12/22 - o o de _
o Auditoria actividades . juntas
auditoria 9:00am planeacion
Bodega
-Observacion de
9.00am delasaeas 5o | product
R id 22000:2018 pirector 0
ecorrido - B} i ;
Lt 05/12/22 10:30 Entrevista Capitulo 8 de termina
en planta :30a itulo .
con &l ® planeacion doy
m personal dgl Numeral 8.2.3. 4ende
area. despach
0s
Revision Procedimient
del
10:.30 ©de 1SO St
programa : irector
) o512 " amacenamie  25000:2018 | Salade
e e
) . 1200 NodePTy  capitulo8 I _ juntas
macenami o aneacion
pm distribucion  yymeral 8.2.3. P
entoy
despachos. -Registros de

despachos.
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12:00
Receso pm —
05/12/22 N.A
Almuerzo 1:00
pm
-Control de
Ty
Revision de Humedlad! del
. area
registrosy
controles -Documentos
1:00 ] .
para el de vehiculos Director
pm — 22000:2018 Salade
programa 05/12/22 y ) de _
2:00 Capitulo 8 .. Juntas
de trasportadore planeacion
_ pm numeral 8.2.3.
almacenami S.
entoy -Registro de
despachos. sdidade
Producto
terminado.
Preparacion 05/12/22 2:00 Redaccién de Informe de Equipo Sdlade
del informe pm- hallazgos, auditoria Auditor Juntas
final 2:30pm observacione
Sy no
conformes
2:30 -Actay _
. _ Director
Reunién de pm — listado de Salade
_ 05/12/22 _ . Acta de .
cierre 3:00 asistencia . Juntas
. planeacion
pm cierre.

Fuente: Elaboracion propia
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Plan de auditoria Hallazgo N°4

Objetivo: Verificar laimplementacion adecuada del programa de proveedores donde se pueda

realizar seguimiento y control de las materias primas.

Alcance: Laauditora se establecera paralas area de compras de la cadena de abastecimiento,

guien tiene el seguimiento a proveedores.

Criterios; Normas |SO 22000:2018

Auditor Lider: Director de Investigacion y desarrollo

HALLAZGO DESCRIPCION AUDITADO AUDITOR EVIDENCIA
No seobserva  Segun el numeral Cadenade Directorde  Andlisis
guela 8.2.4 del capitulo 8, abastecimiento Investigacion documental:
documentacion delalSO 22000:2018 - Directorde  y desarrollo  Programade
tenga Laorganizacion debe  compras proveedores
informacion implementar un -
P -Evauaciony
sobre los programa de -
seguimiento a
controles que roveedores para
g P P proveedores
los [levar seguimiento y
proveedores  control deM. P -Registros de
redizan a.su ingreso de Materia
producto primas e insumos
terminado. No Inspeccion en sitio
se cuenta con .
-Almacenamiento y
formato de
- recepcion de MP .
seguimiento a

proveedores.
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Cronograma
CRITERIOS
PROCESO
FECH DE LUGA
/IACTIVID HORA EVIDENCIA AUDITOR
A AUDITORI
AD
A
8:30 -Acta de auditoria . Director de
Presentacion L
Aperturade 12/12/2 am- . Investigacio Salade
. de equipo _
auditora 2 9:00 _ ny juntas
auditor.
am desarrollo
» -Plan de auditoria Director de
Presentacio 9:00 L
12/12/2 Cronograma  Investigacié Salade
n plan de am-— o _
. 2 actividades ny juntas
auditoria 9:30am
desarrollo
-Procedimiento de
Recepcion MP
Revision de -Procedimiento de SO .
9:30 » Director de
Programa evauaciony 22000:2018 o
12/12/2 am- » ) Investigaci6 Salade
de seleccion de Capitulo 8 .
2 11:00 ny juntas
proveedores Proveedores. numer al
pm desarrollo
. 8.24.
-Andlisisde
riesgo de Materia
primas.
-Inspeccion de 1SO _ Almace
_ Director de _
_ 11:00 registros de 22000:2018 .. hamient
Recorrido 12/12/2 . _ Investigacio
am-— ingreso Materia ~ Capitulo 8 ode
en planta 2 _ ny .
1:00pm prima numer al materia
desarrollo

8.2.4. primas.
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-Entrevistacon

personal del area

1:.00 N.A
Receso: 12/12/2 pm-—
Almuerzo 2 2:00
pm
-Fichas técnicas/
especificaciones
de Materia prima.
Revision de 2:00 Evaluacionesa ' >0 Director de
documentos 12/12/2 pm-  Proveedores 2200,(:: |2028 Investigaci6 Salade
: cont.rol es, 2 3.00 Auditorias a nj:wl;alo ny juntas
y registros. pm proveedores 824 desarrollo
-Andlisisy
certificaos de
Materia primas.
Preparacion 05/12/2 3:.00 Redaccion de Informe de Equipo Salade
del informe 2 pm- hallazgos, auditoria Auditor Juntas
find 3:30pm observacionesy
no conformidades
3:30 Director de
Reuniénde 12/12/2 pm- -Actay listado de Acta Investigacio Salade
cierre 2 4:00 asistenciacierre. ny juntas
pm desarrollo

Fuente: Elaboracion propia
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Tablab

Plan de auditoria Hallazgo control de peligros

Plan de auditoria Hallazgo N°5

Objetivo: Elaborar |os respectivos registros de controlen cada uno de los puntos criticos

relacionados con la Seguridad e Inocuidad Alimentaria.

Alcance: Evaluar los procedimientos de control através del seguimiento de registros

validados y certificados

Criterios; Normas SO 22000:2018

Auditor Lider: Lider profesional

HALLAZGO DESCRIPCION AUDITADO AUDITOR EVIDENCIA
Seevidencié quela El equipo deinocuidad Equipo Lider Informacion
documentacion del  de Productos responsable  profesional documentada
Plan HACCP cuenta Alimenticios Estrella de Inocuidad deregistros de
con una metodologia Gourmet debera Alimentaria. control para
confiabley validada emplear laevauacion seguimiento a
Sin embargo, no se  de peligros para su los peligros
evidenciaunregistro control através de identificados.

que permitarealizar registros histéricosy sus
seguimiento alos respectivos registros de
peligros control

identificados. por eidentificar s estén
tanto, no esposible  validados por un

tomar decisiones que organisSmo reconocido y

confirmen la confiable. Norma | SO
efectividad de los 22000:2018, Capitulo
peligros 8, numeral 8.5.2.3.

identificados.
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Cronograma
CRITERIO
PROCESO HO SDE AUDIT LUG
FECHA EVIDENCIA
[ACTIVIDAD RA AUDITORI OR AR
A
Reunién de apertura  05/12/22 g.oo Actade NormalSO  Lider Saa
a  aperturadela  55000: 2018 profesion 9€
. auditoria juntas
8:30 Capitulo 8
an Numeral
85.23
Revision de 05/12/22 g30 PIaNHACCP  Nomalso  Lider — Sda
programas a 22000: 2018 profesion de
. juntas
prerrequisitos 9.30 Capitulo 8
an Numeral
8.2.1,8.22
Verificaciony 05/12/22 930 Diagramade  Nomaiso  Lider | Ared
recorrido por las a flujo del 22000: 2018  profesion de
diferentes lineas de 10:0 Proceso Capitulo 8 al proces
produccion 0 productivo Numeral 0
8.2.1,8.22
Recepcion materia  05/12/22 Diagrama de Lider Area
prima, insumosy 930 flujo del Normalso  Profesion de
almacenamiento: a 29000: 2018 & a mac?
enami

Verificacion registros
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de trazabilidad de 10:0 proceso Capitulo 8 ento
materiaprimay 0 productivo Numeral materi
condiciones de 8.5.2.3 a
almacenamiento 85.14 prima
Mezcla de 05/12/22 10.0 Procedimiento  Normajso Lider @€
ingredientesy 0a S 22000: 2018  profesion de
homogenizado: 103 estandarizados Capitulo 8 a proces
o ) 0am delas 0
Revision registros de _ Numeral
o operaciones planta
estandarizacion de _ 85.15
o productivas. de
procedimientos e g
rodu
interaccion delas P ,
] ccion
etapas en lalineade Revision de
produccion registros de
operacion
Empaque: 05/12/22 10.3 Registrode NormalSO  Lider area
o 0a SeQUIMIieNtoy  55000: 2018  profesion %€
Evidencia
11:0 control ) al empaq
documentada de las Capitulo 8 e
medidas de control Oam Numeral
8.5.1.5;
85.1.5.3
Rotulado: Revisién ~ 05/12/22 11:3 Revisionde NormalSO  Lider
de informacion en 0a registrosy 22000: 2018  profesion Bodeg
etiquetas con 12:0 controlespara . a a
cad q Capitulo 8 q
informacion exacta de 0 a etapa de proau
: : proceso Numeral cto
ingredientes. 8515 .
Presencia de a érgenos termin
ado

no declarados.
Embalado:
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verificacion de fichas
técnicas en empagque
secundario,
garantizando la

inocuidad de los

Identificacion
visua delos
peligros que se
pueden asociar

alas etapas sin

alimentos. identificar.
Almacenamiento:
Revisiond ist .,
evision de registros Revisién de
de contral,
controles
trazabilidad del .
registros de
producto terminado. .
operacion
Transporte:
Verificacion de
documentacion disefio
sanitario de vehiculos.
Revision documental  05/12/22 12:0 FEierciciosde  Nomalso  Lider
0a tazabilidd. 55000 2018  profesion ©OfiCin
) ) a
1:00  Registrosde Capitulo 7
e . depart
PM  verificacion de Numera 7.5
. ' t
vehiculos de amen
ode
transporte.
Inocui
dad
Alime
ntaria
Redaccion de 05/12/22 1:00 Listadode NormalSO  Lider Oficin
hallazgos y a verificacion 22000: 2018  profesion &
el aboracién del 1:30 coninforme a depart
informe pm ament
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Capitulo 8 ode
Numeral [nocui
8.5.4 dad
Alime
ntaria
Reunién con el 05/12/22 1:00 [nformede NormalSO  Lider Oficin
Gerente General a auditoria 22000: 2018  profeson adela
2:30 Capitulo 8 d DI reee
pm Numeral 8.7 on
Gener
a
Preparacion del 05/12/22 230 Redaccionde  ntomede Equipp 542
informe final pm-  halazgos, auditoria Auditor %€
3:00 Observaciones Juntas
om Yo
conformidades
Reunion de cierre 05/12/22 300 Acadeciere  Noma SO Lider
pma delaauditoria 55000 2018 profesion SA2
4:00 Capitulo 9 a de
Numeral 9.3 juntas

Fuente: Elaboracion propia
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Plan de auditoria Hallazgo PPR operacionales
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Plan de auditoria Hallazgo N°6

Objetivo: Verificar que la organizacion tenga la documentaciOn correctay completa de todos

los PPR operacionales identificados en las lineas de produccion Salsa Mostazay miel.

Alcance: Compromiso de la Empresa Productos Alimenticios Estrella Gourmet, en e

cumplimiento del control delos PPR y de la Informacion documentada de lalinea de

produccion Salsa Mostazay Miel.

Criterios; Normas |SO 22000:2018

Auditor Lider: Lider profesional

. AUDIT
HALLAZGO DESCRIPCION AUDITADO OR EVIDENCIA
Setienen Laempresa Estrella Equipo Lider Informacion
identificadoslos  GOUrmet debe responsablede  profesion  documentada,
PPR operativos  dauirir & Inocuidad a. actualizada de
paralalineade ~ COMPromiso de Alimentaria. todos los PPR
acuerdo con los PPR operacionales.

produccion; sin
embargo, se
evidencié que la
documentacion
estaincompleta,
no se encuentra
debidamente
soportados los

PPR operativos

establecidosen la
linea de produccion
enrelacion con la
inocuidad de los
alimentos. 1 SO
22000: 2018.
Capitulo 8,
numeral 8.2.4



Cronograma

CRITERIO
PROCESO FECHA HOR EVIDENCI SDE AUDIT LUG
[ACTIVIDAD A A AUDITORI OR AR
A
Reunién con el 06/12/22 800a Actade NormalSO  Lider Saa
personal del g30 aperturadela 5o000: 2018 profesion 98
departamento de am auditoria Copftulo8 al juntas
inoctided y Numeral 8.7
profesiond
auditor.
Revision del 06/12/22 830a VAIdXION  Nomaiso  Lider  Ofidin
cumplimiento de 930 losPPRo 22000: 2018  profesion 2
los PPR am identificados al depart
Capitulo 8
operacionales Numeral 8.8 e
ode
Inocui
dad
Alime
ntaria

Verificaciony 06/12/22 9:30a HRedistrosde  Normalso Lider Oficin

revision dela 10:00 Seguimiento 55000 2018 profesion &
documentacion de de PPRo Capitulo 7 al depart
los PPR Numeral 7.5 ament
operacionales ode
[nocui
dad
Alime

ntaria
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Revision de 06/12/22 10:00 EMrVISAd  Normaiso  Lider SR
criterios de accion a personal que  5o000: 2018 profesion de
paralos PPRO 10:30 gjecuta Capitulo 8 al juntas
seguimiento  \jumeral
de PPRO 8973
Revision
matriz de
andlisisde
resgosy
valoracion de
los PPRo.
Elaboraciondel ~ 06/12/22 10:30 Listadode  Nomajso Lider  Ofidin
informe a verificacion  55000: 2018 profesion @
11:00 coninforme Capitulo 9 al depart
am Numeral 9.2 ament
ode
Inocui
dad
Alime
ntaria
Reunioncond  06/12/22 11.00 I'Mormede  Nomaiso  Lider  Ofidin
Gerente General a auditoria. 22000: 2018  profesion &
12:00 Capitulo 9 d .D,I o
am ion
Numeral 9.1; Gener
9.1.2.
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Preparaciondel  06/12/22 12:00 Redxccionde ptomede  Equipo Oficin
informe final pm-  halazgos, auditoria Auditor @
1:00p observacione Direcc
m sy no ion
conformidade Gener
S al
Reunién decierre  06/12/22 1:00a Actade NormalSO  Lider
200p Cierede 22000: 2018  profesion Oficin
m auditoria a
Capitulo 9 Direcc
Numera 9.3 .
ion
Gener
a

Fuente: Elaboracion propia
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Plan de auditoria Hallazgo N°7

Objetivo: Disefiar un plan de auditoriacon € fin de validar la verificacion y valoracion del

andlisis de peligros y de las medidas de control y limites establecidos por |a organizacion.

Alcance: Determinar € procedimiento para garantizar lamedicién y valoracion de los limites

establ ecidos para cada PCC establecidos por |a organizacion para monitorear la efectividad del

SGI

Criterios; Normas 1SO 22000:2018

Auditor Lider:

HALLAZGO DESCRIPCION AUDITADO AUDITOR EVIDENCIA
Setienen Segun € numeral Equipo de Auditor -Descripcién
identificados 8.5.2.2.3, Capitulo 8 ISO Inocuidad lider del plan
LCCparacada 22000:2018 La Alimentaria HACCP
PCC Organizacion Productos dela -Informacién
establecido, Alimenticios Estrella Empresa documentada
pero, para Gourmet debe determinar  Estrella delas etapas
algunosdee€los, encadapeligrovinculado  Gourmet proceso de la
no son medibles en lainocuidad delos lineade
enel momento  aimentos el grado de produccion
de su aceptabilidad en € - Diagramas de

verificaciony su
valoracion es

subjetiva

producto terminado

flujo delalinea
de produccion

- Plan de
Control de
peligros
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Cronograma
PROCESO
FECH EVIDENCI CRITERIOSDE
IACTIVID HORA AUDITOR LUGAR
A A AUDITORIA

AD
Reuniénde 7-12- 8:00 - Formatode NormalSO Auditor Salade
apertura 2022 8:30am  asistenciaa  22000: 2018 lider juntas

lareunion de

apertura
Revisionde 7-12- 8:30 - a) Norma SO Auditor Salade
la 2022 11:00am Programas  22000: 2018 lider juntas
informacion de 8.2 Programas de
documentad .

prerrequisito .
adelos prerrequisitos

S
Programas b)
de Procedimien
prerrequisit tos
0S establ ecidos

para cada

programade

prerrequisito
Revisionde 7-12- 11:00 - a) Norma SO Auditor Salade
los 2022 1:00 'm descripcién ~ 22000: 2018 lider juntas
procedimien del plan 8.5.1 Pasos
tos HACCP .

Preliminares

preliminares b)

informacion
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para
permitir el
andlisis

de peligros

documentad parapermitir e
adelas andlisis

etapas de peligros
proceso de

lalineade

produccion

delasalsa

mostaza

miel.

C)

Diagramas
deflujodela
lineade
produccion
delasasa
mostaza

miel.

d) los
equipos del
proceso,
instal aciones
/servicios,
entorno dela
lineade
produccion
delasasa
mostaza

miel.
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Almuerzo 7-12- 1.00a No aplica No aplica No aplica
2022 2:00 pm
Revision 7-12- 12:00 a a) Andlisis Norma SO Auditor Salade
del Andlisis 2022 1:30pm  depeligros  22000: 2018 lider juntas
de peligros de materias 8.5.2 Andlisis de
I [ .
yla primas oeligros
Validacion b) Andlisis 8.5.3 Validacion
| :
delas de peligros delas
. del proceso
medidasy de medidas de
limites de |
produccion ~ control'y
control
establecidas delasalsa
mostaza
paralos _
PCC miel
c)Andlisis
microbiol 6gi
coS
Revision 7-12- 1:30a a) criterios  NormalSO Auditor Salade
del Plande 2022 2.00pm  deseveridad 22000: 2018 lider juntas
Control de b) peligros Plan de Control
Peligros microbiologi  de
Revision de €05 _ Peligros 8.6
la qUIMICOSY " Actualizacion
. . fisicos
informacion . -
establecido  delainformacion
ue .
a paralalinea 9ue especificalos
especifica de PPRy el plan de
losPPRYy € produccién control de

delasasa
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plan de mostaza peligros.
control de miel.
peligros. c) arbol de

andlisisde

categorizaci

ondelas

medidas de

control.

d)PCC

establecidos

por la

organi zacion

€) Plan de

Control de

peligros

Revision 7-12- 200pma a) Formatos 9.1 Seguimiento, Salade

del 2022 3:30pm  asociados a Medicion, andisis juntas
procedimien los
tode procedimien Y
monitoreo, tos de Eval uacion
correccione monitoreo. 8.8 Verificacion
> acciones b) Formatos  refacionada con
correctivas deacciones  |os R
establecidas correctivas
paralos y € plan de
PCCy control de

peligros.
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l[imites de

control

8.9 Control delas

no

conformidades
del

producto y del
proceso.
8.9.3 Acciones
correctivas
Preparacion  7-12- 4:30pm-  Redaccion Informe de Equipo Sdlade
del informe 2022 5:00pm de hallazgos, auditoria Auditor juntas
final observacion
esy no
conformidad
€es
Reunionde  7-12- 5:00a Formatode NormalSO Auditor Salade
cierre 2022 5:30 asistenciaa  22000: 2018 lider juntas
lareunion de
ciere.

Fuente: Elaboracion propia
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Plan de auditoria Hallazgo N°8

Objetivo: Disefiar un plan de auditoria con € fin de verificar  cumplimiento del programa de

auditorias internas de acuerdo con el cronograma implementado por la organizacion.

Alcance: Determinar la metodologia y validacion de las auditorias internas realizadas por la

organizacion para monitorear |a efectividad del SGIA.

Criterios; Normas 1SO 22000:2018

Auditor Lider:
] AUDIT
HALLAZGO DESCRIPCION AUDITOR EVIDENCIA
ADO

Se programan y Segun e numeral 9.2, Equipo  Auditor lider  Andlisis
realizan auditorias Capitulo 9, 1ISO de documental
frecuentescon e finde  22000:2018 La Inocuida

Informes de
monitorear la Organizacion debe d .

auditorias
efectividad del SGC. implementar un Aliment .

internas
Sin embargo, no se programade ariade
evidenciauna auditoriasinterna la Cronograma
metodol ogia escrita, eficaz donde Empresa de auditorias
vaidada que se esté Estrella Internas

' contenga manuales,
Ilev'andlo, sino quelas registros, formatos Gourmet Oportunidades
audl. torias son que brinde de mejora
redlizades informacion exacta, generadas en
' t . - itorf

especial men. @ cuando precisay planificada. |as auaitorias
hay unaquejao internas

devolucién de producto
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Cronograma
CRITERIO
PROCESO FECH HOR EVIDENC SDE AUDITO L UGAR
IACTIVIDAD A A A AUDITORI R
A

1Reunién de 7-12- 8:00- Formato de Norma SO Auditor Salade

apertura 2022 8:30 asistenciaala 22000: 2018  lider juntas
am reunion de
apertura

Revision dela 7-12- 8:30- Indicadores Norma SO Auditor Salade

informacion 2022 11:00 dedesempefio 22000: 2018 lider juntas
documentada am y eficaciadel 9.1
como evidencia SGIA. seguimiento,
de los resultados Registros del .
dela o Medicion,
organizacion. :S;I: (I;r’]to’ mdissy

andisisy evaluacion

evaluacion de

los resultados

del

desempefio

SGIA.

Revision dela 7-12- 11:00 Informede Norma SO Auditor Sadlade
planificacion, 2022 —1:00 lasauditorias 22000: 2018 lider juntas

implementacion ‘m internas. L,
P 9.2 Auditoria

mantenimiento .
y Acciones Interna

del programade correctivas de

auditoriainterna
las no

conformidade
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S
evidenciadas
enla
auditoria
interna.
Cronograma
de
programacion
delas
auditorias
internas.
Almuerzo 7-12- 1:00a Noaplica No aplica Noaplica No
2022 2:00 aplica
pm
Revisién dela 7-12- 12:00 Informede NormalSO Auditor Sdlade
frecuencia, de 2022 al:30 lasauditorias 22000: 2018  lider juntas.
los métodos, las pm internas. 9.2.2
r nsabili
esponsabilidade Cronograma
los requisit
slosrequisitos de
de planificacion .
programacion
einformesdelas
delas
auditorias o
auditorias
internas .
internas.
Revisiéndelos  7-12- 1:30a Informede NormalSO Auditor Sdlade
resultados de 2022 2:00 lasauditorias  22000: 2018  lider juntas
seguimiento, pm internas 922

medicion 'y
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auditorias
previas.
Revisondelos  7-12- 2.00a Informedela NormalSO  Auditor Salade
criterios de la 2022 3:00 revisonpor  22000: 2018  lider juntas
auditoriay € pm ladireccion 9.2.2
alcance para para
cada auditoria determinar si
interna. el SGIA

cumpleconlo

planteado en

laintencion

delapolitica

de inocuidad

delos

alimentos
Revisiondelos  7-12- 3:00a Actasde NormalSO  Auditor Salade
resultadosdelas 2022 4:30 asistenciaal 22000: 2018  lider juntas
auditoriasy su pm comité de 922
divulgacion a inocuidad
equipo de dende se
inocuidad y ala divulgo €
direccion informe dela
pertinente. auditoria

interna
Preparaciondel  7-12- 4:30 Redaccion de  Informe de Equipo Oficina
informe final 2022 pm- hallazgos, auditoria Auditor Direccio

5:00p  observaciones n
m y no General
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Conclusiones
Las empresas comUunmente presentan incidentes importantes que han tenido un impacto en
algunos casos devastador en sus resultados, crecimiento y reputacién esto dado alas debilidades
en |los sistemas de gestion de inocuidad alimentaria; situaciones que pueden evitarse con una
estrategia adecuada de gestion de riesgos y procesos de verificacion como la auditoriainterna

parad optimo funcionamiento del SGIA.

Un programa de auditoria internaimplementado de manera eficaz es un gran beneficio de
inversion gue puede evitar sucesos como laretirada de un producto las cuales deben realizarse
periddicamente en funcion de sus riesgos y actividades. Paralas pequefias y medianas empresas,
el proceso descrito anteriormente puede parecer engorroso; sin embargo, cabe sefiaar que los
mismos principios se pueden aplicar a cualquier organizacion y se deben modular para que se

gjusten a proposito en funcién de la complgjidad y los recursos de |a organi zacion.

Un sistema de auditorias planificado de manera correcta, es clave fundamental en la
gjecucion de auditorias periodicas paraidentificar oportunidades de mejora, la organizacion no
solo sefortalecera, si no también se mantendra alienada alos requisitos del SGIA y mejorara

continuamente.
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Recomendaciones
El plan HACCP presentado por la organizacion para el proceso de produccion salsa mostazay
miel, presenta adecuadas medidas para €l control de los PPR, sin embargo, se recomienda
ampliar €l acance donde se incluya el amacenamiento y distribucion del producto para

fortalecer € programa de proveedores y garantizar lainocuidad de |os aimentos en esta etapa.

La organizacion tiene implementado BPM y el plan HACCP. La documentacion y
registros que validan las BPM y el HACCP estan operando. Sin embargo, |la documentacion no
evidencia que haya un documento escrito que plantee la politica de inocuidad para Productos
Alimenticios Estrella Gourmet paralalinea de Salsa Mostazay Miel, por lo cual se recomienda
implementar la documentacion que plantee y comunigue la politica de calidad atodas | as partes

interesadas.

El personal que forma parte del equipo de inocuidad tiene conocimiento de BPM y
HACCP; pero no conoce de manera suficiente sobre la norma SO 22000, ya que se evidenciaron
inconsistencias en el seguimiento a las acciones correctivas; se recomiendareforzar alos
miembros del comité el conocimiento de lanorma SO 22000 y la metodologia pararealizar y
gjecutar |as acciones correctivas por medio de capacitaciones, para garantizar la mejora continua

del sistema.

La organizacion tiene identificado los peligros fisicos y biol 6gicos que pueden
presentarse en lalinea de produccion de salsa mostaza miel, sin embargo, no se evidenciaun
registro que permitarealizar seguimiento alos peligros identificados. por lo cual se recomienda
gjecutar acciones que garanticen la efectividad de los peligros identificados, para garantiza que

las medidas de control sean adecuadas y eficaces.
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Apéndices
Apéndice A. Plan de Auditoria empres “Productos alimenticios estrella gourmet”
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