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Nota Aclaratoria
Para el desarrollo del presente trabajo se utilizé informacién 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 de sistema de gestion de la inocuidad basado en la norma ISO 22000:2018 en

un contexto imaginario relacionado con la produccién de alimentos.



Resumen
El siguiente trabajo es realizado con el propoésito de brindarle apoyo a la empresa Productos
alimenticios Estrella Gourmet con la verificacion de las novedades encontradas en su sistema
de gestion durante el seguimiento realizado al sistema implementado para la mejora en la
calidad de la produccién y productos finales. Para el desarrollo de este trabajo se tomé como
guia el programa de auditoria realizado al sistema de gestién de la calidad elaborado como
evidencia en la fase 3; en el cual se establecieron los procesos a realizar para los 8 hallazgos
en donde los resultados obtenidos para la ISO 22000 del 2018 durante el proceso de
verificacion se determinaron como no conformes. Adicional se revisan antecedentes
relacionados y normas necesarias para la creacion de este plan de auditoria generando como
resultado un documento guia el cual define aspectos a auditar y que se debe de tener en
cuenta para que la empresa Productos alimenticios Estrella Gourmet ejecute las acciones
correctivas correspondientes y obtenga un grado de conformidad favorable en estos 8

aspectos.

Palabras clave: Auditoria, norma ISO, sistema de gestion, hallazgos.



Abstract
The following work is carried out with the purpose of providing support to the company
Productos Alimenticios Estrella Gourmet with the verification of the novelties found in its
management system during the monitoring carried out to the implemented system for the
improvement in the quality of production and final products. For the development of this work,
the audit program carried out on the quality management system prepared as evidence in
phase 3 was taken as a guide; in which the processes to be carried out for the 8 findings were
established where the results obtained for ISO 22000 of 2018 during the verification process
were determined as non-compliant. Additionally, related background and standards necessary
for the creation of this audit plan are reviewed, resulting in a guide document which defines
aspects to be audited and that must be taken into account so that the company Productos
Alimenticios Estrella Gourmet executes the corresponding corrective actions and obtains a

favorable degree of conformity in these 8 aspects.

Keywords: Audit, ISO standard, management system, findings.
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Introduccién

La industria de los alimentos ha estado creciendo con el pasar de los afios, por lo que ha sido
de gran importancia buscar un método que asegure que los alimentos que son ofrecidos en el
mercado cumplan con caracteristicas especificas de calidad para garantizar una alimentacion
segura y sana (Kleeberg, 2007). Por lo anterior, se han ido creando a nivel mundial
documentos (normas, manuales, etc.) que han servido de apoyo y guia para mejorar los
procesos de transformacion en toda la cadena de la industria alimentaria; con el fin de verificar
gue estos documentos se cumplan a cabalidad se crea la norma ISO 19011, la cual explica
cémo se deben de evaluar los procesos implementados en las empresas mediante unas
auditorias que tienen como finalidad ayudar a la mejora continua de los auditados identificando

los retos y las oportunidades en las organizaciones (Yéanez, Jy Yanez, R. 2012).

La importancia del desarrollo de esta plan de auditoria deriva en que actualmente la
empresa Productos Alimenticios Estrella Gourmet, se encuentra ante la inminente necesidad de
adaptarse a los cambios que surgen en la parte alimenticia en cuanto a la calidad e inocuidad
gue una empresa debe de garantizar a sus clientes, esto con el fin de generar un plus
diferenciador ante la competencia empleando una herramienta de mejoramiento continuo en su

sistema de gestion de la calidad, el cual han empezado a implementar.

El propdsito de este proyecto es establecer un plan de auditoria a la empresa Productos
Alimenticios Estrella Gourmet, referente a los 8 hallazgos encontrados en la auditoria de
verificacién en cuanto a lo avanzado en la implementacién de la norma 1SO 22000:2018, con el
fin de lograr la mejora continua mediante correcciones necesarias que permitan el

fortalecimiento de su Sistema de Gestion de Inocuidad de los Alimentos (SGIA).
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Planteamiento del Problema

Uno de los aspectos de evaluacion al seguimiento y la eficiencia de los sistemas de gestién de
la inocuidad alimentaria es el proceso de auditoria, independiente de su clasificacién por parte
del equipo auditor, es decir, aplicada internamente, de orden en segunda y tercera parte. Las
etapas que conforman el ejercicio de una auditoria y la apropiada asignacién de las actividades
brinda resultados con mediciones realistas al cumplimiento, identificacion de las deficiencias
posibles que requieran intervencion de mejora y correccion, posteriormente, éstas
consideraciones se enfoca hacia la actualizacion, la mejora continua y fomenta la importancia
gue se radica en la politica, alcance y objetivos del sistema de gestion logrando que, todas las

personas de la organizacion en este tipo de procesos sean participes.

En consecuencia, cuando se cuenta con un proceso de implementacion de un sistema
de gestion es conveniente el desarrollo de las auditorias, como es el caso de la empresa
Productos Alimenticios Estrella Gourmet. Dado que, le permite situar de manera puntual por
medio la verificacién de los aspectos evaluados con los criterios y requisitos aplicables cudl es
el estado real del grado de desempefio del sistema y si es necesario, efectuar acciones que le

permitan alcanzar esos objetivos planteados.

Con este trabajo se proyecta dar solucién y generar aportes de caracter critico, veraz y
basado en la evidencia asociada a la interrogativa ¢ El disefio de los planes de auditoria
permiten la evaluacion del desempefio del sistema de gestion de inocuidad de la linea de Salsa
mostaza y miel de la organizacion Productos Alimenticios Estrella Gourmet determinando el
nivel de cumplimiento para los criterios de auditoria correspondientes a la norma 1SO

22000:2018?
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Justificacion
Tener un sistema de gestion de la calidad completo y correcto de acuerdo al enfoque de la
empresa permitira generar una herramienta para el funcionamiento adecuado de la misma de
manera organizada y eficaz. Tener el sistema de gestion de la calidad y tener un sistema de
gestion de la inocuidad permite alin méas afianzar un proceso y un producto de calidad para
ofrecer al mercado altos estandares. Estos beneficios que generan la implementacion de estos
dos sistemas es lo que busca en la empresa Productos Alimenticios Estrella Gourmet al
comenzar implementando su sistema de la inocuidad, por tal motivo busca el apoyo y guia para

encaminar este sistema de manera acertada.

El presente trabajo se enfocara en dar respuesta a los 8 hallazgos encontrados durante
una auditoria al sistema de gestion implementado en la empresa Productos Alimenticios
Estrella Gourmet, debido a la necesidad que tienen de dar solucion rapida a las no
conformidades para seguir con la implementacion del sistema dentro de sus procesos teniendo
un documento guia para dar respuesta a los hallazgos de manera oportuna basandonos en las
normas 1SO 22000: 2018 y la norma ISO 19011:2018 para dar respuestas basados en las
mismas. Este trabajo brindara un panorama claro de cada uno de los hallazgos y de cada uno
de los puntos que se deben de trabajar en los mismos logrando con esto los cambios
necesarios e ir encaminando su sistema de manera acertada ademas de que servira como
soporte a otras empresas que puedan estar fallando en puntos similares en su sistema de

gestion.
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Objetivos
Objetivo General
Disefiar un plan de auditoria en la empresa Productos Alimenticios Estrella Gourmet con
el fin de verificar el cumplimiento de los hallazgos encontrados al sistema de gestion de la

inocuidad que llevan implementado de la norma ISO 22000:2018
Objetivos Especificos

Estructurar la metodologia y propuestas de disefio del formato para los planes de
auditoria como herramientas de la verificacion del cumplimiento de los hallazgos encontrados al
sistema de gestion de inocuidad alimentaria.

Determinar los recursos necesarios e informacién documentada como evidencia para
cada hallazgo que corresponda al plan de auditoria interna para la empresa Productos
Alimenticios Estrella Gourmet.

Establecer actividades y responsabilidades para el desarrollo del plan de auditoria por
hallazgos de la empresa Productos Alimenticios Estrella Gourmet que brinde informacién
acerca del cumplimiento.

Identificar los objetivos, alcance y criterios de los planes de auditorias para lograr una
correcta verificacion de los hallazgos encontrados al sistema de gestién de inocuidad con el

equipo auditor correspondiente.
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Marco de Referencia

Para el desarrollo del presente trabajo se emplearon términos relacionados a las normas ISO
19011:2018 e ISO 22000:2018, con el fin de contextualizar al lector con dichos términos, a
continuacioén, se evidencian las definiciones correspondientes segun la norma ISO aplicable.
Auditoria

Es un proceso sistematico, independiente y que va documentado con el fin de obtener
evidencias o soportes de la auditoria de una manera objetiva para lograr determinar a qué
grado son cumplidos los criterios de la auditoria (Organizacién Internacional de Normalizacién,
2018).
Programa de Auditoria

Es un conjunto de auditorias las cuales han sido planificadas a un determinado tiempo y
dirigidas a un objetivo especifico (Organizacion Internacional de Normalizacion, 2018).
Alcance de la Auditoria

Extension y limites de la auditoria (Organizacion Internacional de Normalizacion, 2018).
Plan de Auditoria

Es el que consta de la descripcién detallada de las actividades y detalles acordados en
la auditoria (Organizacion Internacional de Normalizacién, 2018).
Hallazgos de la Auditoria

Resultados de la auditoria recopilado segun los criterios de la auditoria (Organizacion
Internacional de Normalizacion, 2018).
Auditado

Organizacién o empresa a la cual se le realiza la auditoria (Organizacion Internacional
de Normalizacion, 2018).
Equipo Auditor

Persona o grupo de personas encargadas de realizar la auditoria con el apoyo en caso

de ser necesario de técnicos (Organizacién Internacional de Normalizacién, 2018).
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Auditor

Persona encargada de llevar a cabo la auditoria (Organizacion Internacional de
Normalizacion, 2018).

Sistema de Gestion

Conjunto de elementos de una empresa los cuales van relacionados con el fin de
establecer politicas, objetivo y procesos de acuerdo al fin de la empresa (Organizacion
Internacional de Normalizacion, 2018).

La ISO 22000:2018 nace de la necesidad que surge en las empresas de alimentos de
generar productos inocuos que satisfagan la necesidad de los consumidores a nivel global
mediante servicios de calidad, esta norma permite a las organizaciones que sus procesos sean
gestionados de la mejor manera logrando evitar desviaciones no queridas. Las empresas que
deciden implementar esta norma mostraran a sus clientes que esta generando servicios de alta
calidad teniendo con esto un plus adicional ante los posibles competidores trayendo con esto
reconocimiento.

Un plan de auditoria es realizado para verificar los sistemas de gestion con el fin de
ver si estas cumplen o no de acuerdo a las normas por las cuales se encuentran regidos, por
ejemplo el sistema HACCP, este es regido por el decreto 60 del 2002, ademas también debe
dar cumplimiento a otros requisitos legales como la resolucién 2674 del 2013, las cuales rigen
las BPM , a los requisitos pilares para la implementacion del sistema HACCP y otros

requisitos internos que tenga establecidos las empresas como necesarios.
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Resultados

A continuacion, se estable la propuesta de plan de auditoria definido para cada uno de los ocho (8) hallazgos encontrados en el

programa de auditoria del Sistema de Gestidn de Inocuidad de los Alimentos (SGIA) de la empresa Productos Alimenticios Estrella

Gourmet.

Tabla 1

Plan de auditoria SGIA, hallazgo No.1 item 77

Cadigo: TE-SIG-FO-006

RS e 108 Plan de Auditoria N
_ . _ . Revision: 03
Sistema de Gestion de Inocuidad de los Alimentos (SGIA) _ _
Vigencia: 2022-03
Comprobar la inclusion de los PPR en las actividades de almacenamiento del producto terminado vy
Objetivo distribucion, como parte de la prevencion y/o reduccion de contaminantes que afectan la inocuidad de los

alimentos, en los productos y sus procesos y en el ambiente de trabajo.

item / Aspecto
evaluado

Hallazgo item 77:

Se tienen implementados los PPR para ayudar con la implementacién de las BPM; lo que redunda en la
inocuidad de los alimentos; pero, el alcance de los PPR no ha contemplado el almacenamiento del producto
terminado y distribucion.

Se verificara el cumplimiento de los requisitos de la organizacion, de las partes interesadas y los legales

Metodologia aplicables todo bajo los principios de la norma internacional ISO 19011:2018. La auditoria se realizara con
entrevista directa presencial en donde sea posible y verificacién documental.
Alcance Implementacién de los PPR en los procesos de almacenamiento del producto terminado y distribucion.

Criterios generales

ISO 22000:2018 item 8.2, 8.2.2_literal c.

Auditados

o Coordinador de calidad
o Jefe de produccion
e Equipo HACCP
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Equipo auditor

e Lina Vanessa Casanas
Mario Fernando Hurtado Quintero
Heidi Viviana Diaz Chaves

e Lina Acevedo

e Papeleria

e Equipos de computo
e Auditores

e Documentacion

Recursos
e Intranet de la empresa
e Salas de reunion y disponibilidad de equipo de proyeccion para las reuniones de apertura y cierre.
¢ EPP suficientes y adecuados para cada auditor.
e Conexion a internet.
Fecha 5/Diciembre/2022
Duracién 6 horas
. __________________________________________________________________________________________________________________________________________|]
Actividad Fecha Hora Crlter.los,de Evidencia Auditado Auditor Lugar
auditoria
. Acta de apertura Coordinador de calidad .
Reunién de 9:30- ISO 19011:2018 ° ) . ... Equipo  Salade
Apertura 51222 10:30a.m 6.4.3 * Registro de (;oordmadorde Logistica y auditor reuniones
asistencia lider de bodega
L Plan de auditoria . .
Presentacio ) ) * Coordinador de calidad, .
auditoria U o . P lider de bodega
item 77
e Verificacion
documental de la
implementacion de
L ISO 22000:2018 PPR y las Coordinador de calidad , -
Revision 10:30 - ¢ _ i . . . ... Equipo Oficina
documental 5/12/22 12-:00m. Iltem - 8.2 -8.2.2 cons_lderamones _(Ele C}oordmadorde Logisticay auditor  Calidad
C). su implementacién lider de bodega
a lo largo del
sistema de

produccion




18

e Diagrama de flujo

del proceso

e PPR para toda la

linea de produccion
de Salsa Mostaza y
Miel de Productos
Alimenticios Estrella
Gourmet

Almuerzo  5/12/22 1%608;- N/A N/A N/A N/A N/A
e Cuestionario -
Evaluacién de
conocimientos
previos sobre la
implementacion de
los PPR, en
logistica de
o zzoozons R
Realizacién _ Item - 8.2 -8.2.2 o Coordinador de calidad, ,
de 5/12/22 00— c). distribucion e Coordinador de Logistica 'y Equipo  Sala de
. 2:00p.m. roductos. X auditor reuniones
entrevistas P 8.2 b! lider de bodega
8.2.2: literal c) Lista de _(_:hequeo
para verificar la
implementacién de
los PPR en:
la recepcion de
materiales,
almacenamiento y
distribucion de
productos.
1SO Consid;araciones
L , , generales y
F;Ireeiri)r?gc?rcrf; 5/12/22 2:00 - 3220080.22213. contextualizacion  de N/A Equ_ipo Sala_(;le
final 2:30pm. e los hallazgos auditor reunion
encontrados

ISO 19011:2018

e Lista de Chequeo
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6.5 Preparacion
y distribucion del

¢ Registro de hallazgos
¢ Declaracion del grado

informe de  en el cual los criterios
auditoria de auditoria han sido
cumplidos
¢ Informe de auditoria
Consideracione
Reunion _ S generales vy :
con Ia_ 5/12/22 32:3300p:n conte>_(tualizacié e Informe de auditoria Gerente de planta 533;5) ? rseﬂiigﬁ
gerencia n del informe de
auditoria
. . e Acta de cierre
Consideracione ¢ Informe de auditoria . ,
Reunién de 330_ S genera_les 'y « evidencia de Coord!nador de callda(_j, Equipo  Sala de
. 5/12/22 . contextualizacio ) Coordinador de Logistica : .
cierre 4:30p.m conclusiones, auditor reuniones

n del informe de
auditoria

acciones correctivas,
hallazgos

y lider de bodega

Elaborado por:
Coordinador de SIG.

Aprobado por:
Gerente de Planta

Fecha de aprobacion:

7/11/22

Nota. Fuente: Autoria propia
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Plan de auditoria SGIA, hallazgo No.2 item 92

Caddigo: TE-SIG-FO-006

PRODUCTOS ALIMENTICIOS Plan de Auditoria o
_ » ) _ Revision: 03
Sistema de Gestion de Inocuidad de los Alimentos (SGIA) ) )
Vigencia: 2022-03
Verificar el cumplimiento y conformidad del sistema de gestién en el proceso de compras y control del
Objetivo programa de proveedores para llevar seguimiento y control de materias primas de los requisitos aplicables

en el Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria de la empresa Productos alimenticios Estrella Gourmet.

ftem / Aspecto

Hallazgo item 92:
No se observa que la documentacion tenga informacién sobre los controles que los proveedores realizan

evaluado . e
a su producto terminado. No se cuenta con formato de seguimiento a proveedores
. Se realizara revisiones documentales que permita establecer los lineamientos que se asocian al programa
Metodologia o : . . . . :
de auditorias del sistema de gestion de inocuidad alimentaria.
Alcance Proceso de Compras y/o Servicios de Productos Alimenticios Estrella Gourmet.

Criterios generales

ISO 22000:2018 7.1.6; 8.2 (8.2.4), 8.5.1.1; del SGIA de la empresa Productos alimenticios Estrella
Gourmet.

Auditados

Jefe de Abastecimiento; Coordinador de compras MP y servicios; Analistas de compras y proveedores.

Equipo auditor

Heidi Viviana Diaz Chaves (Auditor lider)
Manuel Fernando Quintero (Auditor de apoyo)

e Salas de reunién y disponibilidad de equipo de cOmputo y proyeccién para las reuniones.
e Conexion a red de internet.

Recursos . i . .

¢ Equipos de Proteccion Personal necesarios para cada auditor.

e Logisticos para desplazamientos del equipo auditor y auditados cuando sea aplicable.
Fecha 06/diciembre/2022

Duracion

6 horas



21

Actividad Fecha Hora Criterios de auditoria Evidencia Auditado Auditor Lugar
e Acta de apertura
e Registro de
o 08:00 - 1SO 19011:2018 asistencia Todo el ,
Rzuglr?l?rge 06/12/22  08:20 6.4.3 Realizacién de la e Plan de auditoria personal igg:ﬁ)or S’L?ﬁ&ijse
P am reunion de apertura TE-SIG-FO-006 auditado J
Establecido para el
item 92
e Actas de
comunicacion hacia
los proveedores
Verificacién 08:25 - e Evaluacion de Coordinador de
documental . ISO 22000:2018 cumplimiento de los Equipo Sala de
06/12/22  09:00 compras MP y . :
del control 7.1.6 proveedores o Auditor juntas
am . servicios
externo e Registros de los
procesos de auditoria
y seguimiento a
proveedores.
e Matriz de requisitos
Verificacis generales de
derl |caC|?n| compras de insumos
Ocudrglen i y materiales
roarama e Programa y registros Jefe de
brog _ ISO 22000:2018 de  Control vy 0e
de Control y 09:00 - 8.2 sequimiento de Abastecimiento Equino Sala de
seguimiento  06/12/22  11:40 S g Analistas de quip juntas
d 8.2.4 (f), proveedores Auditor
© am 8511 e Procedimiento  de __omPrasy
proveedore e L 2 proveedores;
s Seleccién y gestion
GESTION de provgedores
COMPRAS . EvaluaC|o~nes de
desempefio de

proveedores
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Certificados de andlisis
de materia prima y
material de empaque

11:55 —

Almuerzo  06/12/22 12-40m N/A N/A N/A N/A N/A

Preparacion 12: 45 - ISO 19011:2018 e Lista de chequeo
deIFi)nforme 06/12/22 1‘,15 6.5 registradas con los N/A Equipo Sala de
final 'm ISO 22000:2018 7.1.6, hallazgos auditor juntas

P 8.2 (8.2.4), 8.5.1.1; e _Informe de auditoria
e Conclusiones de la
- : auditoria
L, 1:20 - Reunion de cierre de , .

Reunion de _ o Acta de cierre de la . , Equipo Sala de
cierre 06/12/22 Zb?no auditoria auditoria Equipo auditado auditor juntas

Entrega de informe
de auditoria

Elaborado por:
Coordinador de SIG.

Aprobado por:

Gerente de Planta

Fecha de aprobacion:

7/11/22

Nota. Fuente: Autoria propia
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Plan de auditoria SGIA, hallazgo No.3 item 120

Caddigo: TE-SIG-FO-006

PROQUCTOS ALIMENTICIOS Plan de Auditoria o
_ » ) _ Revision: 03
Sistema de Gestion de Inocuidad de los Alimentos (SGIA) ) )
Vigencia: 2022-03
Verificar la conformidad en el cumplimiento de los requisitos de la ISO 22000:2018, en la linea de Salsa
Objetivo Mostaza y Miel de Productos Alimenticios Estrella Gourmet. Confirmando el establecimiento, implementacion

y mantenimiento del plan de control de peligros, identificando oportunidades de mejora para la organizacion.

ftem / Aspecto
evaluado

Hallazgo item 120: La linea de produccién tiene identificado los peligros fisicos y biolégicos que pueden
presentarse. Se evidencié que la documentacion del Plan HACCP cuenta con una metodologia confiable y
validada que se tome como referente para la evaluacion 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.

Metodologia

Se verificara el cumplimiento de los requisitos de la organizacién, de las partes interesadas y los legales
aplicables todo bajo los principios de la norma internacional ISO 19011:2018 y bajo la aplicacion de la 1ISO
22000:2018, segun criterios generales. La auditoria se realizard con entrevista directa presencial y verificacion
documental.

Alcance Plan HACCP Linea de Salsa Mostaza y Miel de Productos Alimenticios Estrella Gourmet
Criterios ISO 22000:2018, 8.5.2.2, 8.5.2.3, Marco Legal Aplicables, requisitos de la organizacion y de las partes
generales interesadas.
e Coordinador de calidad
Auditados e Jefe de produccion

e Equipo HACCP

Equipo auditor

Mario Fernando Hurtado Quintero
Heidi Viviana Diaz Chaves
Lina Acevedo

Recursos

e Papeleria

e Equipos de cdmputo

e Auditores

e Documentacion

e Intranet de la empresa
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Salas de reunion y disponibilidad de equipo de proyeccion para las reuniones de apertura y cierre.
EPP suficientes y adecuados para cada auditor.
Conexion a internet.

Fecha 7/Diciembre/2022

Duracion 7 horas

|

Actividad Fecha Hora Crlterllos,de Evidencia Auditado Auditor Lugar

auditoria
Gerente de planta
ISO 19011:2018 Coordinador de
Reunién de 2/112/92 9:00- 6.4.3 Realizacion e Acta de apertura calidad, Jefes de area Equipo  Sala de
Apertura 10:00a.m de la reunién de e Registro de asistencia  Equipo de inocuidad auditor reuniones
apertura Supervisores de
produccién
o Coordinador de
L ISO 19011:2018 ¢ Plan de auditoria : .

Presentacion 9:00- 64.3 Realizacion TE-SIG-FO-006 calidad, Jefes de area ¢ i, sala de
plan de 11222 10:0a.m de la reunibn de  Establecido paraelitem Equipo de inocuidad auditor reuniones
auditoria T P Supervisores de

apertura 120 >
produccion
e Soporte de  pasos
preliminares para la
determinacién de
peligros.
e Documento de
identificacion de
peligros relacionados Coordinador de
Revisiéon 7/12/22 10:00— ISO 22000:2018: con la inocuidad de los calidad, Jefes de Equipo Oficina
documental 12:00m. 8.5.2.2 alimentos. produccién auditor  Calidad

e Diagramas de flujo del
proceso, donde se
identifique cada una de
las etapas en las que
pueda existir un peligro.

e Documentos de
estandarizacion de

Equipo de inocuidad
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cada peligro.
12:00 -
Almuerzo 7/12/22 ] N/A N/A N/A N/A N/A
1.00p.m.
¢ Evaluacién de peligros.
e Metodologia utilizada Coordinador de
Revision 7/112/22 1:00- 1SO 22000:2018: para la evaluacion de calidad, Jefes de Equipo Oficina
documental 2:30 pm. 8.5.2.3 peligros. produccion auditor ~ Calidad
¢ Resultados de la Equipo de inocuidad
evaluacién de peligros.
Consideraciones
ISO 19011:2018 generales y
6.5 Preparacion y contextualizacion de los
L, distribucion del hallazgos encontrados
Zﬁﬁgﬁ'noen 2/112/22 2:30 - info_rmg de oLista_l de Chequeo N/A Equ_ipo Salg de
final 3:00 pm auditoria ¢ Registro de hallazgos auditor reuniones
¢ Declaracion del grado
ISO 22000:2018:  en el cual los criterios
8.5.2.2,85.2.3 de auditoria han sido
cumplidos
Consideraciones
. , generales y ,
I?IaeLér‘;lr%nngic;n 7112/22 430%%}] gontextualizacién e Informe de auditoria  Gerente de planta Eggilt% ? resuarli)ggs
el informe de
auditoria
: Gerente de planta
Consideraciones . ﬁ?g’;rﬂg gleegﬁditoria Coordinador de
. , generales y . . calidad, .
Reunion de 7112/22 L_LOO_ contextualizacion ¢ eV|denc_|a de Jefes de area Equipo Sala de
cierre 5:00p.m conclusiones, auditor reuniones

del informe de
auditoria

acciones correctivas,
hallazgos

Equipo de inocuidad

Supervisores de

produccion

Elaborado por:
Coordinador de SIG.

Aprobado por:
Gerente de Planta

Fecha de aprobacion:

7/11/22

Nota. Fuente: Autoria propia
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Plan de auditoria SGIA, hallazgo No.4 item 127

Cddigo: TE-SIG-FO-006
Plan de Auditoria

PRODUCTOS ALIMENTICIOS o
_ ) ) _ Revision: 03
Sistema de Gestion de Inocuidad de los Alimentos (SGIA) _ _
Vigencia: 2022-03
Verificar la conformidad en el cumplimiento de los requisitos de la ISO 22000:2018, en la linea de Salsa
Objetivo Mostaza y Miel de Productos Alimenticios Estrella Gourmet. Confirmando el establecimiento,

implementacién y mantenimiento del plan de control de peligros, identificando oportunidades de mejora
para la organizacion.

item / Aspecto evaluado

Hallazgo item 127: Estan los PPR operativos documentados

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

Metodologia

Se verificard el cumplimiento de los requisitos de la organizacion, de las partes interesadas y los
legales aplicables todo bajo los principios de la norma internacional ISO 19011:2018. La auditoria se
realizara con entrevista directa presencial en donde sea posible y verificacién documental.

Alcance

PPR operativos para la linea de Salsa Mostaza y Miel de Productos Alimenticios Estrella Gourmet

Criterios generales

ISO 22000:2018, 8.5.4.1 a); e), 8.5.4.2, 8.5.4.3, 8.5.4.4, marco Legal Aplicables, requisitos de la
organizacion y de las partes interesadas.

Auditados

e Coordinador de calidad
o Jefe de produccion
e Supervisores de produccién

Equipo auditor

Mario Fernando Hurtado Quintero (Auditor Lider)
Heidi Viviana Diaz Chaves (observador)

Recursos

e Papeleria

e Equipos de cdmputo
e Auditores

e Documentacion
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e Intranet de la empresa
e Salas de reunion y disponibilidad de equipo de proyeccién para las reuniones de apertura y cierre.
e EPP suficientes y adecuados para cada auditor.
e Conexion a internet.

produccion,

Fecha 09/diciembre/2022
Duracion 8 horas
|
Actividad Fecha Hora Crlter_los,de Evidencia Auditado Auditor Lugar
auditoria
ISO 19011:2018 g;’l%rg&”%i?; gg
Reunién de 8:00 — 6.4.3 Realizacién de e Acta de apertura Equipo Sala de
Apertura 92f22 9:00a.m la reunion de e Registro de asistencia produccion, auditor reunion
T Supervisores
apertura 9
de produccion
Presentacion ISO 19011:2018 e Plan de auditoria g;%rgén%i?é gg
8:00 — 6.4.3 Realizacion de TE-SIG-FO-006 Equipo Sala de
plan de 9222 9:00a.m la reunion de Establecido para el item produccion, auditor reunion
auditoria T apertura 127 P Supervisores
P de produccién
* Dla_gramg de T'F“O Coordinador de
e Peligros identificados calidad. Jefe de
Revisién 9:00 — ISO 22000:2018: e Resumen del andlisis de Equipo  Oficina de
9/12/22 i . ; produccion, . .
documental 10:00a.m. 8.5.4.1 literal a) peligros Supervisores auditor calidad
¢ Cuadro resumen del plan de produccion
HACCP
e Validacion de la
apropiacion de Jefe de )
. 10:00 — ISO 22000:2018: responsabilidades  del produccion, Equipo Area de
Entrevista  9/12/22 11:00 am. 8.5.4.1 literal e) personal encargado del Supervisores auditor  produccion
seguimiento y ejecucion de produccion
del programa.
Revision g5, 11:00— SO 22000:2018: sCriterios de  accion g;%rgé”%de?; 32 Equipo  Areade
documental 12:00 m 8.5.4.2 PPRO ' auditor  produccion




e Procedimiento para la
validacion de los criterios
de accion

Supervisores
de produccién
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12:00 —

Almuerzo  9/12/22 N/A N/A N/A N/A N/A
1.00p.m.

¢ Procedimientos de

monitoreo

¢ Procedimientos y

cronograma para la

verificacion

e Procedimiento para el

control de la

documentacién

e Resultados de andlisis Coordinador de
Revision  g.oo, 1:00-  ISO  22000:2018: ?nee dici(')";‘]gcs’rato”o ylo gfgé’ﬁg&igﬁfe de  Equipo  Areade
documental 2:.00p.m. 8.5.4.3 . o] auditor  produccion

e VVerificacion de Supervisores

responsabilidades  del de produccion

personal encargado del

seguimiento y la

evaluacion de los

resultados.

¢ Registro del

cumplimiento de los

procedimientos

establecidos.

e Procedimiento para el

establecimiento de

acciones correctlyas. Coordinador de

e Soporte del registro de calidad. Jefe de ]
Revisiéon 2:00 - ISO 22000:2018: las acciones correctivas Equipo Area de
documental 912122 3:00p.m 8.5.4.4 ejecutadas produc<_:|on, auditor  produccion

' " T ' Supervisores

e Reporte y seguimiento
de resultados obtenidos
para cada una de las
acciones ejecutadas.

de produccién




e Indicador de gestién que
demuestre la eficacia de
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la medida correctiva
adoptada.
Consideraciones
) _generales y
ISSO 2_2002'2012' contextualizacion de los
ngé ag’Sezl’ 4'5'4' ' hallazgos encontrados
Preparacion 3:00 - T e e Lista de Chequeo Equipo Sala de
del |_nforme 9/12/22 3:30 p.m.  ISO 19011:2018 ¢ Registro _o[e hallazgos N/A auditor reunion
final 6.5 Preparacion y ¢ Declaracion del grado en
di.stribucién del el cual los criterios de
informe de auditoria audlto_rla han sido
cumplidos
e Informe de auditoria
Reunién Consideraciones
3:30 - generales y . Gerente de Equipo Sala de
con Ia_ Sidaize 4:00 pm contextualizacién del ° Informe de auditoria planta auditor reunion
gerencia informe de auditoria
Consideraciones ¢ Acta de cierre Coordinador de
Reunién de 9/12/22 4:00 — generales y ° Inf%rme_de auditoria q C?ggﬁgéi‘éﬁfe de Equipo Sala de
cierre 5:00p.m contextualizacion del *&videncia _ge P CoT auditor reunion
conclusiones, acciones Supervisores

informe de auditoria

correctivas, hallazgos

de produccién

Elaborado por:
Coordinador de SIG.

Aprobado por:

Gerente de Planta

Fecha de aprobacion:

7/11/22

Nota. Fuente: Autoria propia
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Plan de auditoria SGIA, hallazgo No.5 item 143

Cddigo: TE-SIG-FO-006

P T HMERCI0S Plan de Auditoria -
_ ) ) _ Revision: 03
Sistema de Gestion de Inocuidad de los Alimentos (SGIA) _ _
Vigencia: 2022-03
Verificar la conformidad en el cumplimiento de los requisitos de la ISO 22000:2018, en la linea de Salsa
Objetivo Mostaza y Miel de Productos Alimenticios Estrella Gourmet. Confirmando el establecimiento,

implementacion y mantenimiento del plan de control de peligros, identificando oportunidades de mejora para
la organizacion.

item / Aspecto
evaluado

Hallazgo item 143: Se tienen identificados LCC para cada PCC establecido, pero, para algunos de ellos, no
son medibles en el momento de su verificacién y su valoracion es subjetiva.

Se verificara el cumplimiento de los requisitos de la organizacién, de las partes interesadas y los legales
aplicables todo bajo los principios de la norma internacional ISO 19011:2018 y bajo la aplicacién de la ISO

Metodologia 22000:2018, segun criterios generales. La auditoria se realizara con entrevista directa presencial y
verificaciéon documental.
Alcance Verificacion y valoracion de LCC para los PCC establecidos en la linea de Salsa Mostaza y Miel de

Productos Alimenticios Estrella Gourmet

Criterios generales

ISO 22000:2018, 8.5.2.4.2 a), 8.5.4.2, Marco Legal Aplicables, requisitos de la organizacion y de las
partes interesadas.

Auditados

e Coordinador de calidad
e Jefe de produccion
e Equipo HACCP

Equipo auditor

Mario Fernando Hurtado Quintero
Heidi Viviana Diaz Chaves
Lina Acevedo

Recursos

e Papeleria

e Equipos de cdmputo

e Auditores

e Documentacion

e Intranet de la empresa
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e Salas de reunién y disponibilidad de equipo de proyeccion para las reuniones de apertura y cierre.
e EPP suficientes y adecuados para cada auditor.
e Conexion a internet.

Revision de criterios de
accién medibles.

Equipo de inocuidad

Fecha 12/Diciembre/2022
Duracién 7 horas
|
Actividad Fecha Hora Crlter_los,de Evidencia Auditado Auditor Lugar
auditoria
Gerente de planta
ISO 19011:2018 Cooég'"” d? o de
Reunién de 12/12/22 9:00 - 6.4.3 Realizacibn e Acta de apertura Jefes de é,rea Equipo  Salade
Apertura 10:0a.m geelr?u::umon de e Registro de asistencia Equipo de inocuidad auditor reuniones
P Supervisores de
produccion
Coordinador de
Presentacié ISO 19011:2018 e Plan de auditoria TE- calidad,
n plan de 12/12/22 9:00- 6.4.3 Reali_z,acién SIG-FO-006 establecido qefes d(_e érea Equ_ipo Salg de
auditoria 10:0a.m de la reunion de para el item 143 Equipo de inocuidad  auditor  reuniones
apertura Supervisores de
produccion
e Proceso para la
estandarizacion de LC Coordinador de
Revision oo 1000— ISO 22000:2018: PO PeC Y S calidad, Equipo  Oficina
documental 12:00m. 8.5.4.2 . Nivgles g ' de Jefes de produccion  auditor  Calidad
aceptabilidad de limites  A|IPC d€ inoctidad
criticos por PCC.
Almuerzo  12/12/22 1200~ N/A N/A N/A N/A N/A
1:00p.m.
e Evaluacion de viabilidad Coordinador de
Revision 1,15, 1:00—  1SO 22000:2018: gs;?rofada medida de calidad, Equipo  Oficina
documental 2:30 pm. 8.5.24.2 : Jefes de produccion  auditor  Calidad
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Controles de monitoreo
a limites criticos, que

permitan identificar
desviaciones.
Seguimientos de

desviaciones de limites
criticos

Planes de acciéon de
desviaciones y medidas
de control.

Preparacion

ISO 19011:2018
6.5 Preparacion y
distribucion  del

Consideraciones
generales y
contextualizacion de los
hallazgos encontrados

: 3:00 - informe de e Listade Chequeo Equipo  Salade
del ;inrfglrme 1211222 3:30 p.m. auditoria. ¢ Registro de hallazgos N/A auditor reuniones
o Declaracién del grado
ISO 22000:2018, en el cual los criterios
8.5.2.4.2 a), de auditoria han sido
8.5.4.2 cumplidos
Consideraciones
Reunién , generales y .
con Ia_ 12/12/22 430%?3}] conte_xtualizacién ¢ Informe de auditoria Gerente de planta Eggilt% ? reSue:liﬁZs
gerencia del informe de
auditoria
Gerente de planta
Consideraciones e Acta de cierre Coordinador de
i . generales y e Informe de auditoria calidad, .
Regine'?rg de 12/12/22 540(())?)m contextualizaciobn e evidencia de Jefes de area 533;5) ? resuﬂi)ng

del informe de
auditoria

conclusiones, acciones
correctivas, hallazgos

Equipo de inocuidad

Supervisores de
produccion

Elaborado por:
Coordinador de SIG.

Aprobado por:

Gerente de Planta

Fecha de aprobacion:

7/11/22

Nota. Fuente: Autoria propia
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Plan de auditoria SGIA, hallazgo No.6 item 26

Cddigo: TE-SIG-FO-006

PROOUCTUS ALIMENTICIOS Plan de Auditoria .
_ _ _ _ Revision: 03
Sistema de Gestion de Inocuidad de los Alimentos (SGIA) _ _
Vigencia: 2022-03
Verificar la conformidad en el cumplimiento de los requisitos de la ISO 22000:2018, en la linea de Salsa
Objetivo Mostaza y Miel de Productos Alimenticios Estrella Gourmet. Confirmando el establecimiento,

implementacién y mantenimiento de la politica de inocuidad de los alimentos, identificando oportunidades
de mejora para la organizacion.

item / Aspecto
evaluado

Hallazgo item 26: Politica de inocuidad de alimentos

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

Metodologia

Se verificara el cumplimiento de los requisitos de la organizacion, de las partes interesadas y los legales
aplicables todo bajo los principios de la norma internacional ISO 19011:2018. La auditoria se realizara
con entrevista directa presencial en donde sea posible, observacion y verificacion documental.

Alcance

Politica de inocuidad de alimentos de la linea de Salsa Mostaza y Miel de Productos Alimenticios Estrella
Gourmet

Criterios generales

ISO 22000:2018 5.1 a), 5.2.1, 5.2.2, Marco Legal Aplicables, requisitos de la organizacion y de las
partes interesadas.

Auditados

¢ Gerente general administrativo
e Coordinador de calidad

e Equipo de inocuidad

e Personal operativo

Equipo auditor

Mario Fernando Hurtado Quintero (Auditor Lider)
Heidi Viviana Diaz Chaves (observador)
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o Papeleria

e Equipos de computo
e Auditores

¢ Documentacién

Recursos
e Intranet de la empresa
e Salas de reunion y disponibilidad de equipo de proyeccion para las reuniones de apertura y cierre.
o EPP suficientes y adecuados para cada auditor.
e Conexion a internet.
Fecha 13/diciembre/2022
Duracién 7 horas y 30 minutos

Actividad Fecha Hora Crlter.los,de Evidencia Auditado Auditor  Lugar
auditoria
09:00 — 6.4.3 Realizacién de e Acta de apertura . ' Equipo Salade
de 13/12/22 10:00a.m la reunion de eRegqistrod istenci Coordinador de auditor  reunién
Apertura T apertura €gistro de asistencia calidad, Equipo
P de inocuidad
. Gerente general
Presentaci 09:00 — :534?319R0e1al|i.22§c1i2n de e Plan de auditoria administrativo, Equio  Sala de
on plande 13/12/22 . o I TE-SIG-FO-006 Establecido Coordinador de quip L
o 10:00a.m la reunion de . . , auditor  reunion
auditoria para el item 26 calidad, Equipo
apertura , .
de inocuidad
e Entrevista con el gerente
general para comprender el
enfoque y compromiso que
Revision gﬁ%iﬁ?;sla inocuidad de los Oricina
document 10:00 — 1SO 22000:2018: 5.1 - ' : Equipo .
aly 13/12/22 11:00am a) oVer_lflcar por medlc_)_gle los Gerente general auditor Gerenci
entrevista registros de la revision por a

la direccién, el compromiso
y la participaciéon de la
misma en el
establecimiento,
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implementacion,
mantenimiento y
actualizacion de la politica
de Inocuidad.

e Soporte documental del
establecimiento  de la
Politica  de Inocuidad
fechada y firmada por la alta
gerencia

¢ Verificacién de la inclusion
de los requisitos exigidos

Gerente general

Revisiéon por la norma en el administrativo . -
11:00 - 1SO 22000:2018: . . ’ Equipo Oficina
document  13/12/22 5.0y £54 establecimiento, Coordinadorde  _ \ior  calidad
al implementacion y calidad, Equipo
manteamiento de la Politica  de inocuidad
de Inocuidad
12:00 -
Almuerzo  13/12/22 ) N/A N/A N/A N/A N/A
1:00p.m.
Gerente general
Observaci 1:00~ 1SO  22000:201g; L@ Politica debe estar  administrativo, g 5, Recepc
. 13/12/22 - ’ " publicada en un éarea publica Coordinador de quip -Cep
on 1:.30pm. 5.2.2 ) . auditor ion
de la empresa. calidad, Equipo
de inocuidad
Entrevistas con los operarios
para verificar la difusion de la
politica, Si se tiene
conciencia, se comprende la
manera en que la politica de Area de
. 1:30 - 1SO 22000:2018: inocuidad de los alimentos se Personal Equipo
Entrevista 13/12/22 ] . o \ X produc
2:30pm. 5.2.2 relaciona con las actividades operativo auditor cion

que desarrollan, lo anterior,
indiferentemente de  los
términos empleados por los
mismos para expresar Su
entendimiento.
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Evidencia de difusion eficaz
de la politica de inocuidad de
los alimentos a las partes

Observaci interesadas pertinentes  Gerente general
ony a0 _ . . mediante una comunicacion  administrativo, . .
revision  13/12/22 3253(’)0m !585) 222000'2018' adecuada. Coordinador de Eggilt% ? g;%g?j
document ~oopm. o e Pé&gina web calidad, Equipo
al e Correo electronico de inocuidad
e Registro y evaluacion de
capacitaciones
e Matriz de comunicacién
Consideraciones generales y
contextualizacion de los
!5510 5 22120é)(%.22018. hallazgos encontrados
Preparaci 8 964, 9.2, e Lista de Chequeo
on del 13/12/22 _3:30 " 1SO 19011:2018 e Registro _d,e hallazgos N/A Equipo Sala_c,ie
informe 4:00p.m. 6.5 Preparacion y Declaracion del grado en auditor  reunion
final distribucion del el d(_:tua! los tg;rlterlos _ge
informe de auditoria auditoria an sido
cumplidos
e Informe de auditoria
Reunion Consideraciones
4:00 — generales y Lo Equipo  Sala de
Z?gnljia 13/12/22 4:30p.m  contextualizacion del Informe de auditoria Gerente general auditor  reunion
9 informe de auditoria
Consideraciones form d6 auditoria eminenat.
Reunién 13/12/22 4:30 - generales y idenci q Coordinador d’e Equipo  Sala de
de cierre 5:30p.m contextualizacién del evigencia € auditor  reunion

informe de auditoria

conclusiones, acciones
correctivas, hallazgos

calidad, Equipo
de inocuidad

Elaborado por:
Coordinador de SIG.

Aprobado por:
Gerente de Planta

Fecha de aprobacion:

7/11/22

Nota. Fuente: Autoria propia
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hallazgo No.7 item 65

Cddigo: TE-SIG-FO-006

PRODUCTOS ALMENTICI0S Plan de Auditoria
_ _ _ _ Revision: 03
Sistema de Gestion de Inocuidad de los Alimentos (SGIA) _ _
Vigencia: 2022-03
Objetivo Verificar la objetividad del conocimiento del personal que forma parte del equipo de inocuidad referente a

la norma 1SO 22000.

item /  Aspecto
evaluado

Hallazgo item 65

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 1SO 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.

Metodologia

Se verificara el cumplimiento de los requisitos de la organizacién, de las partes interesadas y los legales
aplicables todo bajo los principios de la norma internacional 1ISO 19011:2018. La auditoria se realizara
mediante revisién documental.

Alcance

Personal que forma parte del equipo de inocuidad en la Linea de Salsa Mostaza y Miel de Productos
Alimenticios Estrella Gourmet.

Criterios generales

ISO 22000:2018. item 5.3.2 literal ¢ _item 8.5.4.4y 8.9.3

Auditados

e Jefe de produccion

e Supervisores de produccién
e Coordinador de calidad

e Equipo de inocuidad

Equipo auditor

Lina Vanessa Casanas (Auditor Lider)
Heidi Viviana Diaz Chaves (observador)
Lina Acevedo

Recursos

e Papeleria

¢ Equipos de computo
e Auditores

e Documentacion
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Intranet de la empresa
Salas de reunién y disponibilidad de equipo de proyeccion para las reuniones de apertura y cierre.
EPP suficientes y adecuados para cada auditor.
Conexién a internet.

Fecha 14/Diciembre/2022
Duracion 6 horas
|
Actividad Fecha Hora Crlter_los,de Evidencia Auditado Auditor Lugar
auditoria
Jefe de produccion
Reunién de 14/12/22 8:00 — 1ISO 19011:2018 e Acta de apertura Super:jllsorgs de Equipo S(?Ia
Apertura 8:30a.m 6.4.3 Registro de asistencia produccion auditor €
' ' o Coordinador de calidad reunion
Equipo de inocuidad
Jefe de produccién
Presentacion ) ) o, Supervisores de . Sala
olan de 14/12/22 ?.OO - ISO 19011:2018 e Plan de auditoria produccion Equ_lpo de
. 8:30a.m 6.4.3 ; . auditor -
auditoria Coordinador de calidad reunion
Equipo de inocuidad
e Soporte
documental sobre
el programa de .
copnctaen a1 g e procLeer
Revisién 8:30 - 1SO 22000:2018 equipo de P g Equipo Salade
14/12/22 ] . . ) . produccién . S
documental 10:30a.m. 5.3.literal: c) inocuidad dinador d lidad auditor  reunion
e Registro de Coor_lna or de calida
L, Equipo de inocuidad
capacitacion
¢ Evaluacién de
conocimientos
10:30 -
Descanso 14/12/22 ) N/A N/A N/A N/A N/A
11:00a.m.
I ISO 22000:2018 e Soporte : Sala
Revision 11:00 - . . . Equipo
documental 14/12/22 12:00 m. 8.5.4.4 documer_lta_l sobre  Equipo de inocuidad auditor de_,
8.9.2 el seguimiento a reunion
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8.9.3 las acciones
8.94 correctivas de
acuerdo con la
ISO 22000:2018
ftem 8544 vy
8.9.3
12:00 -
Almuerzo 14/12/22 N/A N/A N/A N/A N/A
1.00p.m.
e Lista de Chequeo.
e Cuestionario de
3 gggati:rlirdncl)intos al Jefe de produccién
Preparacion 1:00 — ISO 22000:2018. personal Supervisores de Equipo Sala
delinforme  14/12/22 2'dOpm ltem 5.3.2 literal c capacitado produccién auditor de
final TR 1tem 8.5.4.4y 8.9.3 . ' Coordinador de calidad reunion
Registro de Equipo de inocuidad
hallazgos
e Informe de
auditoria
Consideraciones [ e 0o e e poekeen
Reunién de 14/12/22 2:10—  generales y ditor| roduccion Equipo de
cierre 3:00p.m contextualizacion del audtoria P . auditor L
informe de auditoria ®© Registro de Cooro_lmador.de calldad reunion
hallazgos Equipo de inocuidad

Elaborado por:
Coordinador de SIG.

Aprobado por:
Gerente de Planta

Fecha de aprobacion:

7/11/22

Nota. Fuente: Autoria propia
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Tabla 8

Plan de auditoria SGIA, hallazgo No.8 item 189

_ Cadigo: TE-SIG-FO-006
PRODUCTOS ALIMENTICIOS Plan de Auditoria

_ _ _ _ Revision: 03
Sistema de Gestion de Inocuidad de los Alimentos (SGIA) _ _
Vigencia: 2022-03

Realizar verificacion de cumplimiento del programa de auditorias internas conforme a los requisitos en el

Objetivo SGIA de la empresa Productos alimenticios Estrella Gourmet.

Hallazgo 189:
item [Aspecto Se programan y realizan auditorias frecuentes con el fin de monitorear la efectividad del SGC que se tiene
evaluado implementado. Sin embargo, no se evidencia una metodologia escrita, validada que se esté llevando, sino

gue las auditorias son realizadas especialmente cuando hay una queja o devolucién de producto.

Se aplicara con la adopcion de los principios de una auditoria de la Norma NTC ISO 19011:2018, con
Metodologia herramientas tales como las revisiones de informacién documentada y entrevistas al equipo auditado para
cotejar requisitos y aplicaciones actuales en el programa auditado.
Proceso de apoyo de auditorias internas y atencién al cliente de la empresa Productos Alimenticios Estrella
Gourmet.
Criterios generales 1SO 22000:2018 9.2 (9.2.1; 9.2.2.) para el SGIA.
e Salas de reunién y disponibilidad de equipo de computo y proyeccién para las reuniones.
e Conexion ared de internet.
e Equipos de Proteccion Personal necesarios para cada auditor
e Logisticos para desplazamientos del equipo auditor y auditados cuando sea aplicable.
Coordinador del Sistema de Gestién de Inocuidad; Lider de Inocuidad; Auditores internos; Jefe de recursos
humanos; Analista de competencias y formacién; y Auxiliar de Comercializacién

Heidi Viviana Diaz Chaves (Auditor lider)

Alcance

Recursos

Equipo auditado

Equipo auditor Nathalia Cortes Romero (Auditor de apoyo)
Lina Maria Acevedo (Auditor de apoyo)
Fecha 15/Diciembre/2022
Duracién 6 horas
|
Actividad Fecha Hora Criterios de Evidencia Auditado  Auditor Lugar

auditoria
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Reunionde .., 0800- 6.4.3 Realizacion | g‘;g;foadp:g:{;enda Equipp  Equipo ol
apertura 08:40am de la reunion de o auditado Auditor .
apertura ¢ Plan de auditoria juntas
Verificacion e Programa de auditorias internas -
S o Coordinad
documental e Actas de reunion del comité de or dle
del auditores Sistema
programa e Andlisis de recursos y evaluacion e gestioén
de 08:50- ISO 22000:2018  del cumplimiento al programa de jnegral  Equipo = S
auditorias  15/12/22 - a auditorfas internas. . : de
. 11:50am 9.2 (9.2.1;9.2.2.) » . Lider de auditor .
Internas 'y e Evaluacion sobre la competencia jnocuidad juntas
entrevistas de los auditores. Equipo d
hacia el o quipo de
equipo de ¢ Informes de auditorias internas auditores
auditores Internos
12:00 -
Almuerzo  15/12/22 1:00pm N/A N/A N/A N/A N/A
Consideraciones generales y
contextualizacién de los hallazgos
encontrados
Preparacion 01:00- 15550 19011:2018 Lista de Chequeo N/A Equino Sala
delinforme  15/12/22 i : . Registro de hallazgos quip de
: 01:30pm ISO 22000:2018 o, N/A auditor .
final 9.2 (9.2.1; 9.2.2) e Declaraciéon del grado en el cual juntas
T los criterios de auditoria han sido
cumplidos
¢ Informe de auditoria
Consideraciones
L, les y e Conclusiones de la auditoria . . Sala
Reunion de 01:35 - generales . o Equipo Equipo
cierre 15/12/22 02:00pm gonte?(tuallzamon e Acta de cierre de la audltor_la ] auditado auditor . de
el informe de e Entrega de informe de auditoria juntas
auditoria

Elaborado por:

Coordinador de SIG.

Aprobado por:
Gerente de Planta

Fecha de aprobacion:

7/11/22

Nota. Fuente: Autoria propia
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Conclusiones
Con el disefio y diligenciamiento del formato definido para la elaboracion de los planes de
auditoria, se logra comprender la importancia que tiene el programa de auditoria y la
informacion correspondiente a los procesos a auditar, en la estructuracién del mismo, pues este
debe ser fundamentado en el numeral 6.3.2.2 de la ISO 19011:2018, por el cual se establecen
los elementos que se deben tomar como referencia, para lograr un adecuado desarrollo de la
auditoria, determinacion del grado de cumplimiento e identificacién de oportunidades de

mejora.

A partir de la determinacion de recursos para el desarrollo de la auditoria y la evidencia
correspondiente a los hallazgos encontrados, se logra reconocer la importancia de dichos
elementos, resaltando la evidencia, como el mecanismo que permite determinar la conformidad

de los criterios evaluados, siendo un soporte verificable del hallazgo encontrado.

El establecimiento de actividades y responsabilidades para la estructuracion de los
planes de auditoria realizados, ademas de dar respuesta a lo solicitado, permitié comprender,
la importancia de la determinacion de los elementos que conforman el plan, estableciendo la
forma detallada en la que se obtendra la evidencia objetiva que permitira determinar el grado

de cumplimento respecto a la norma de referencia.

Finalmente se concluye que, con la aplicacion de la norma ISO 19011:2018, se logré
disefiar un modelo estandarizado para los planes de auditorias con sus correspondientes datos
de importancia que deben conocer el personal auditado y equipo auditor, dentro de lo
establecido como preliminar al ejercicio de auditar procesos, considerando el alcance, objetivos
y criterios aplicables, elementos fundamentales para la correcta ejecucion de la auditoria, pues

estos definen el entorno en que se desarrollara la misma.
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Recomendaciones
De acuerdo a los resultados obtenidos se resalta la importancia de llevar toda la informacién
documentada, esto con la finalidad de mantener los registros y datos relacionados con los
procesos productivos de la empresa al dia, con lo cual ésta pueda tener acceso a la

informacion de forma oportuna para la toma de decisiones y aplicacion de acciones correctivas.

Se recomienda mantener al personal informado y capacitado en todas las metodologias,
normas y estandares en los cuales se apoya la empresa para mantener un sistema de gestion

de la inocuidad alimentaria eficiente.

Finalmente se recomienda resaltar la importancia de contar con una politica de
inocuidad establecida y transmitida a toda la organizacion, con el propdsito de mantener a todo
el personal informado sobre la misma y que éste reconozca como las actividades y acciones

gue desarrollan influyen sobre ésta.
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Apéndices

Apéndice A. Programa de Auditoria — Fase 3

PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET

1002
PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD 02
OBJETIVO DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA
Determinar la conformidad del sistema de gestion con los requisitos EBEMITRCOEE T de gestion nam a normatividad NTC ISO 22000:2018.
Determinar la capacidad del sistema de gestion para asegurar que la Organizacién cumple I tos legales, p el alcance del sistema de gestion y ala norma de requisitos de gestion.
Determinar la eficacia del sistema de gestion para asegurar que la O n puede tener razonables con refacion al

identificar ares de mejora potencial del sistema de gestion.

La auditoria se aplica a la linea de produccién estrella gourmet de Salsas Mostaza y miel para evaluar el grado de cumplimiento en el sistema de gestion de inocuidad basado en los
requisitos y criterios de la NTC ISO partes del esquema de esta

CRITERIOS DE AUDITORIA DOCUMENTO RELACIONADO RECURSOS NECESARIOS

- Equipo Auditor
- Personal Auditado
- Sala de reuniones

NTC ISO 5830: 2019 - Equipo de computo

NTC ISO 22000:2018 Manuales de programas prerrequisitos y egistros asociados  Papeleria

INTC ISO 22002-1: 2009 Manual de capacitaciones y registros de capacitacion - Tiempo necesario para el desarrollo de las actividades de auditoria, la disponibilidad

INTC 4505 de 2008: Industrias Alimentarias. Salsas o Aderezos para ensaladas Formatos y registros del anlisis; identificacion y evaluacién de peligros. de la informacion documentada y listas de verificacién.

Sistema HACCP Manual de procedimiento y registros de auditorias internas - Financieros: presupuesto asignado por plan de acci ra el proceso auditor.

Legales: Politica de calidad e inocuidad - Tecnolégicos: equipos de computo, sistemas de informacién, sistemas de redes

- Resolucion 2674 de 2013 (intranety web de la entidad y entidades proveedoras o usuarias de servicios), correo
electronicoy la de la informacion

verificacion, registros de monitoreo, programa de capacitacién, planes de accion, matriz
de acciones correctoras yio correctivas.

Equipo Auditorresponsable dela | Mi1000 de Auditoria: Indique cual seré el insumo TS s
que se utilizard como medio de verificacion en la g e
accién A 28 2 £8 1 proceso auditado

Proceso Justificacién del impacto del hallazgo y por ello la prioridad en la gestién Objetivo de la auditoria Coordinador de la Auditorial

(Conforme las directices basicas regidas en la Resolucion 2674:2013 sobre almacenamiento y el a\cance
hasta la comercializacion y teniendo en cuenta, que la de los Programas.
establecen para permitir que se controlen los riesgos asociados al producto, sus procesos y el ambiente i - Analisis documental, mediante Ia verificacion
rabajo.Segun lo establecido en el numeral 8.2 Programas de prerrequisito (PPR), en pro de faciltar la| de la implementacion de PPR y la
prevencion ylo reduccion de contaminantes en los productos y sus procesos y en el ambiente de trabajo, | Verificar la identificacion actual y evaluacion de consideraciones de su_implementacion a lo
8.2.2.c) Los PPR deben implementarse a través de todo el sistema de produccion, tanto como programas de| riesgos en el almacenamiento del producto terminado| Iargo del sistema de produccion para determinar|
Se tienen implementados los PPR para ayudar
aplicacion en general o como programar aplicables a un producto o proceso en particular, 8.24 Laly sus procesos logisicos de  distibucion por qué no se incluyeron los procesos de - Coordinador SGI (sistema
con la implementacién de las BPM; lo que
organizacién debe considerar al establecer los PPR, ) la fecepcion de materiales entrantes,|Analizar el plameamlenw del alcance de los PPR, en|+ Coordinador SGI (sistema integrado|+ Coordinador de calidad almacenamiento del producto terminado y| integrado de gestion) con
redunda en la inocuidad de los alimentos; pero, p i " s
o1 lcance de 1os PPR no ha contemplade o[ imacenamiento, despacho, tansporte y de productos (Or de|pro de comprobar la inclusién del almacenamiento|de gestion) con formacién de Auditor|+ Coordinador de Logistica y lider de |distibucion. formacion de Auditor Interno
P [1S0], 2018), por lo tanto, el alcance de los PPR debe contemplar el almacenamiento del|del producto terminado y distibucién, como parte de|Intemno certiicado en ISO 22000:2018 |bodega - Entevistas a los responsables de la| cerifcado  en 1O
almacenamiento del producto terminado y| : s .
tbocon producto terminado y distribucién, no solo como medida de en pro de asegurar la inocuidad de los alimentos,|la prevencién ylo reduccion de contaminantes que implementacién de los PPR, en pro de buscar| 22000:2018
sino también como parte del proceso de trazabilidad. También, de acuerdo a la NTC ISO/TS 22002-2-L:|afectan la inocuidad de los alimentos, en los| ljustificaciones del hallazgo encontrado  que
2009 16. NTC 5830: 2019 3.1, 3.2, que permitan evidenciar los controles en accesos, el estado de sus|productos y sus procesos y en el ambiente de trabajo. pone en evidencia la no existencia de PPR en el
de y separadas de otros productos identificados para evitar| almacenamiento del producto terminado  y|
contaminacién cruzada u otros factores de riesgos al producto. Que permita trazar el cumplimiento de los| distribucion.
vehiculos de transporte para la distibucion en cuanto a la limpieza y desinfeccion de acuerdo con|
procedimientos internos de la organizacion
Segin la Norma NTC ISO 22000, Cap 7, item 7.6 Conmol de procesos, productos o servicios|
item C, se debe asegurar que los procesos, productos y servicios + Andlisis documental, mediante la realizacion
proporcionados por externos no afecten la capacidad de la organizacion para cumpli con los requistos del de listas de chequeo que permitan determinar el
SGIA grado de cumplimiento de la  informacion
No se observa que la documentacién tenga|En el Cap. 8, 8.2.4 Consideraciones para establecer los PPR, item F. indica los procesos de aprobacion y|y veo oo oo suministrada por el proveedor, Certificados de| - Analista SGI (sistema
informacién  sobre los controles que los|aseguramiento de proveedores. implementado c';”wamems o programa de|" Analista SGI (sistema integrado de|- Coordinador de calidad calidad, de origen, fitosanitario, de fumigacién,| integrado de gestion) con
provecdores realizan a su producto terminado | En el Cap 85.1.2 habla de las caraclerisicas de las materias primas indicando que la organizacion debe| TRETERECe BECATERS, © POSENA. CClgesiion) con formacion deAuditor - Coordinador de abastecimiento  (de migracion para. material de empague, de formacién de Auditor Interno
No se cuenta con formato de seguimiento a|asegurarse y mantener actualizada la documentacion referente a las MP para asegurar el analisis de Interno certificado en ISO 22000:2018 |+ Analista de compras calidad del material de empaque, fichas técnicas cerificado  en SO
proveedores, peligros. materias primas. y control del producto terminado y sus materias 220002018
Ademas de contar con los requisitos en el numeral 9.2; de la NTC ISO 22002:2015 considerando los| primas; acorde a los parametros requeridos por|
aspectos de como se evalian a los proveedores y monitoreo mismo que permite identificar el grado de| la empres:
cumplimiento en referencia a su desempefio y consolidar con los formatos asociados el estado de| - Andlisis documental, de los procesos de
aprobacien para la empresa del servicio y productos entrantes como materia prima. auditoria y sequimiento a proveedores, respecto
al0s criterios de seleccion de los mismos.
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La linea de produccion tiene identificado los|
peligros fisicos y biolégicos que puede
presentarse.  Se evidencié  que
documentacion del Plan HACCP cuenta con;
una metodologia confiable y validada que se|
me como referente para la evaluacion de
peligros. Sin embargo, no se evidencia un
registro que permita realizar seguimiento a los|
peligros  identificados. Por lo tanto, no es|
posible tomar decisiones que confirmen Ia|
efectividad de los peligros identificados.

53

A pesar de que la organizacién ha identificado los peligros fisicos y bioldgicos en la linea de producciéon
acorde al numeral 8.5.2 Analisis de peligros, esta debe, 8.5.2.2.1 el hecho de que se hayan identificado y
documentado todos los peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos razonablemente previsibles
en relacion con el tipo de producto, el tipo de proceso, su entormo y cuente con la suficiente informacion para
establecer correctamente las medidas de control (Organizacién Internacional de Normalizacién [ISO], 2018),|

Verificar la existencia de un registro que penmm

a fin de tomar decisiones que confirmen la efectividad de los peligros
a los requisitos sobre la evaluacion de la viabilidad de las medidas de control con los peligros identificados
descritos en la NTC IS0 8.5.2.4.2; de igual forma con el numeral se especficia como requisiito la evaluacion ,
seguimiento y aplicacion de correcciones soportadas, igualmente

s

lebe segun el numeral 8.5.4.3 establecer un sistema de seguimiento para la medida de|
control de los PPR y los PCC.
Por otro lado, en el numeral 8.5.2.3 debe mantenerse la informacién documentada en relacion

a los peligros
pro de la toma decisiones que confirmen Sl
efectividad de los peligros identificados.

- Coordinador SGI (sistema integrado
de gestion) con formacion de Auditor|
Interno certificado en 1ISO 22000:2018

- Coordinador de calidad
- Jefe de produccion
+ Supervisores de produccion

+ Andlisis documental, de los procesos de
auditoria interna y  seguimiento  HACCP,|
respecto a la determinacion y registro de los|
peligros identificados.

- Entevista, al equipo encargado de la|
identificacion y reporte de peligros en la linea de|
produccién, para determinar el motivo de la nol
existencia de los registros de identificacion de
05 peligros establecidos.

- Coordinador SGI (sistema
integrado de gestion) con
formacion de Audﬂor Interno
certificado

22000:2018

Se tienen identificados los PPR operativos paral
la linea de produccion Salsas: Mostaza y miel ;
sin  embargo, se evidencié que lal
documentacion esta incompleta, no  se|
encuentra debidamente soportados los PPR|
operativos establecidos

De acuerdo al numeral 85.4.1, la empresa debe establecer, implementar y mantener un plan de control de
peligros, el cual se debe mantener como y debe incluir a i 6n siguiente|
para cada medida de control en cada PPRO,

2) peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos a ser controlados por el PPRO;

b) criterios de accion para el PPRO;

¢) procedimientos de seguimiento;

d) correcciones a tomar, si no se cumplen los criterios de accion;
e) responsabilidades y autoridades;

) registios de © de
PPRO establecidos.

[1S0}, 2018). Lo cual soporta los|

Por otra parte de acuerodo con el numeral 8.5.4.2 la empresa debe determinar los limites criticos y criterios
de accion especificandolos para los PPC y los PPRO y esta se debe mantener con informacion

Verificar la conformidad de la documentacion que
soporta los PPRO establecidos, de acuerdo a los
requisitos de informacién del numeral 8.5.4.1 para las
medidas de control en cada PPRO.

- Analista SGI (sistema integrado de
gestion) con formacion de Auditor]
Intermo certificado en ISO 22000:2018

- Coordinador de calidad
- Jefe de produccion
- Supervisores de produccion

- Analisis documental, de la conformidad de la
informacién establecida para cada medida de|
control en cada PPRO, que de soporte a los
mismos.

- Analista SGI (sistema
integrado de gestion) con
formacion de Auditor Interno
certificado

22000:2018

Segin o establecido en el numeral 8.5.4.2 Los limites criticos en los PCC deben ser medibles, lo cual implica
que las labores de monitoreo y verificacion tengan un rango cuantificable y determinar el grado de|

Se tien LCC para cada PCC
eslablecme pero, para algunos de ellos, no|
son medibles en el momento de su verificacién!
Y su valoracién es subjetiva.

al peligro identificado, es decir, que la con los limites criticos debe asegurar que|
no se exceda el nivel aceptable.
Asimismo, se tendria que considerar la evaluacion de las medidas de control del proceso, desde la
verificacion de su diagrama de proceso y respectivo andlisis etapa por etapa para categorizar de manera
idonea la categorizacion de los puntoscriicos de control y evitar un seguimiento con evidencia cualitativa
subjetiva; aplicando el requisito especifico descrito en el numeral 8.5.2.4.

Verificar el proceder de la medicion de los LCC
identificados para cada PCC y su método
valoracion, para determinar la conformidad de los|
Imismos y su pertinencia.

- Analista SGI (sistema integrado de
gestion) con formacion de  Auditor|
Interno certificado en 1ISO 22000:2018

- Coordinador de calidad
- Jefe de produccion
- Supenvisor de produccion

* Andlisis documental, de la verificacion y|
valoracion de los LCC de los PCC establecidos
y su conformidad y perinencia segun lo
establecido en la norma.

- Lista de chequeo de los criterios de mediciony
valoracion de los LCC identificados para cada

- Analista SGI (sistema
integrado de gestion) con
formacion de Auditor Interno
certificado en 1s0
22000:2018

La empresa tiene implementado las BPM -
Sistema HACCP. El sistema de documentacion!
y registro evidencian que BPM - HACCP estan,
operando. Sin embargo, en la documentacion,

no se evidencia que haya un documento escrito | mi

que plantee la poliica de inocuidad de!
alimentos para Productos.

De acuerdo a la NTC ISO 22000:2018, 5.2; la politica de la inocuidad de los alimentos debe cumplir con los|
objetivos y compromisos hacia el SGIA (Sistema de Gestion de inocuidad de los alimentos), convirtiéndose|
en la carta de navegacion del SGIA. Ademas, debe incluir los requisitos legales y reglamentarios acordados

utuamente con los clientes, también esta norma articula al ciclo PHVA, especialmente en la etapa de
planificacion donde se soporta lo relacionado con el Cap 5. y finalmente la poliica de inocuidad debe de|

Gourmet para la linea de Salsa Mostaza y Miel

disponible y y aplicarse en todos los niveles de la organizacion.

Revisar si la empresa contempla una politica de
inocuidad documentada al SGIA que establezca sus,
objetivos y compromisos para llevar a cabo el
cumplimiento de los requisitos aplicables para la
linea de Salsa mostaza y miel.

Realizar la revision y actalizacion de la norm
donde se establecen las responsabilidades  del
equipo de inocuidad, si hay constancia de las actas|
del equipo de inocuidad de funciones y alcance
denro de este equipo de trabajo.

- Coordinador SGI (sistema

Revision documental de Ia politica de inocuidad

en el sistema de gestion, validar en sitio la

comunicacion intea efectiva de esta poliica,
de

le gestion) con formacion de Auditor

d
"4linterno certficado en IS0 22000:2018

general
Coordinador de calidad
Equipo de inocuidad

soportes del
datos a la implementacion del SGIA. Una parte|
complementaria sera por medio de entrevistas a|
los miembros de la empresa sobre los|

con la direccion estratégica.

- Coordinador SGI (sistema
integrado de gestion) con
formacion de Auditor Interno
cerificado  en  ISO
22000:2018

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. 1SO 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.

Dentro de los criterios aplicables al equipo de inocuidad, primeramente, considerar que la NTC - ISO

22000:2018 en el item 5.3.2-c junto al ftem de 7.2; se establece que es deber del lider y le compete asegurar
la formacion de los integrantes del equipo de inocuidad. Dado que, la fundamentacion y responsabilidades le
permite gestionar y documentar las acciones. Posteriormente, de los requisitos explicitos para el seguimiento
8.5.3; 8.8; 10.3; complementando aquellos mencionados en los numerales del capitulo de operacion (8)
8.5.2.4.2-b-c; 8.5.4.3 especificamente le permiten que determinar de forma aceptable el criterro a establecer
sus limites de control y el seguimiento inherente al proceso de monitoreo y actuar dependiendo del caso se
llegue a presentar una desviacion al nivel aceptable. También, los requisitos en los numerales 8.9.2 y 8.9.3;
sobre Ia aplicacion del control del seguimiento descrito en los requisitos 9.1; porque la medicion, analisis de
los resultados a la verificacion y validacion del SGIA.
Teniendo en cuenta la NTC ISO 22000 numeral 8.9 Control de las no conformidades del producto y el
proceso. La organizacion debe de garantizar que los datos recolectados del seguimiento a los PPRO y PCC
sean evaluados por personal capacitado y competente las cuales deben de poseer autoridad para iniciar
correcciones y acciones correctivas. Por otro lado en el numeral 8.9.3 podemos encontrar un listado de las
acciones que se deben de incluir para identificar y eliminar Ia causa de las no conformidades detectadas.

Corroborar los informes de seguimeinto y los planes
de acciones correctivas identficadas como  fallas o
posibles mejoras, en la verificacion al monitoreo y la
validacion sobre las medidas de control existentes.
evisar documentos con la informacién
correspondiente las acciones correctivas tomadas|
apropiadas segin las no conformidades detectadas.
Revisar la mfovmacmn que se |enga respecm a las]

tomadas verificando que estan  sean emcacss,
identificando en ellas los responsables de las)
acciones correctivas, los métodos usados para
llevarias a cabo, la frecuencia de la medida tomada,
informes e avances, planificacion, entre  otros.
Verificar que la documentacion sea de facil acceso y
clara.

Verificar la existencia de una matriz de resumen de|
las acciones a corregir

- Coordinador SGl (sistema integrado
de gestion) con formacion de Auditor|
Interno certificado en ISO 22000:2018

Jefe de produccion
Supervisores de produccion
Coordinador de calidad
Equipo de inocuidad

|Analisis documental de la informacion archivada
hasta la fecha de las acciones correctivas|
tomadas previamente Entrevista a
los supervisores de calidad en cuando a las|
acciones tomadas para la ejecucion de las|
acciones correctivas
Analisis documental de los informes evidencia
de la ejecucion de las acciones correctivas

- Coordinador SGI (sistema
integrado de gestion) con
formacién de Auditor Interno
cerificado  en  ISO
22000:2018

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, validadal
que se este llevando, sino que las auditorias|
son realizadas especialmente cuando hay unal
queja o devolucion de producto.

Se revisaran si el programa de auditoria interna se

De acuerdo con la NTC ISO 22000 numeral 9.2 Auditoria Intera las deben de realizar
auditorias intemas siguiendo un cronograma planificado logrando 6n clara y veraz

. planteado. Se verificara las|

SGIA. Para lograr una auditoria efectiva se debe de contar con un programa de auditoria escrito que

realizadas realizadas en los|

frecuencia de la auditoria, métodos, responsables, planificacion, informes, procesos a los cuales se les
realizara, cambios en el SGIA, resultados, mediciones, entre otros con el fin de tener un programa ordenado,
claro y funcional acorde a la organizacion

de quejas y de productos|
observando los procesos a los cuales se les realizo.
Se identificara la eficacia de las auditorias realizadas,
anteriormente para la solucién de las quejas. Se
revisara cronograma de auditorias intemas.

+ Inspector de calidad con

jeneral

Revision documental de la existencia del|

de Auditor Interno certificado en 1SO

|22000:2018

[
Coordinador de Lo
bodega

programa de auditoria  intema
| Andlisis de los informes de las|
auditorias realizadas previamente

Entrevista a los auxiliares de calidad respecto al
desarrollo de las auditorias realizadas para
identificar métodos usados

- Inspector de calidad con
formacion de Auditor Interno
certiicado  en
22000:2018




