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Nota Aclaratoria 

Para el proceso del presente trabajo se incluyó información que no corresponde a la realidad y 

estas fueron tomadas para llevar a cabo el desarrollo de las actividades correspondientes al 

Diplomado, una de estas es la evaluación final para la propuesta de un plan de auditoría para el 

sistema de Gestión de Inocuidad basado en la norma ISO 22000:2018 dentro de un contexto 

imaginario relacionado con la producción de Alimentos en la empresa alimenticia ESTRELLA 

GOURMET. 
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Resumen 

El presente trabajo de grado, es establecido sobre el diseño de un plan de auditoría interna 

concerniente al cumplimiento de los requisitos de la Norma ISO 22000:2018  en la producción 

de la empresa alimenticia ESTRELLA GOURMET; para la línea salsa mostaza y miel, en el cual 

se tuvieron en cuenta los lineamentos señalados por la ISO en la Norma 19011, cuya norma  nos  

brinda el amplio conocimiento de cómo se debe planear y crear un plan de auditoría, con el fin 

de presentarle a esta organización, un plan de trabajo eficiente para evaluar la pertinencia de su 

Sistema de Gestión de Inocuidad Alimentaria (SGIA), iniciando con el análisis de los hallazgos 

encontrados en una auditoría anterior, los cuales son mostrados en el programa de auditoría 

interna para confirmar el cumplimiento de la Norma ISO 22000 de 2018.  

Basado en lo anterior, se elaboró un plan de auditoría para cada uno de los hallazgos  

encontrados, que en su totalidad fueron ocho (8). Cada uno de ellos fueron manifestados en su 

respectivo formato donde se relaciona; el objetivo, alcance, criterio, equipo auditor, área 

auditada, los recursos utilizados, modalidad, tipo de auditoría, y sus respectivos cronogramas de 

actividades a realizar indicando tiempo y fecha a desarrollar.  

Mediante los procedimientos desarrollados en la creación del plan de auditoria, en la 

empresa alimenticia ESTRELLA GOURMET para la línea salsa mostaza y miel, se pudo 

conocer qué requisitos de la Norma se implementaría para hacer un análisis y descripción de las 

no conformidades encontradas durante el proceso, permitiendo identificarlas y comprobar si se 

cumplen o no; facilitando detectar el tiempo de duración de esta, el proceso a auditar y quien será 

la persona encargada de ejecutarla, concluyendo con los criterios y el alcance de auditoría. 

Palabras clave: Auditoría, Inocuidad, ISO 22000:2018. 
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Abstract 

This degree work is established on the design of an internal audit plan concerning compliance 

with the requirements of ISO 22000:2018 in the production of the ESTRELLA GOURMET food 

company; for the honey and mustard sauce line, in which the guidelines indicated by ISO in 

Standard 19011 were taken into account, whose standard provides us with extensive knowledge 

of how to plan and create an audit plan, in order to present to you to this organization, an 

efficient work plan to evaluate the relevance of its Food Safety Management System (SGIA), 

starting with the analysis of the findings found in a previous audit, which are shown in the 

internal audit program to confirm compliance with the ISO 22000 Standard of 2018. 

Based on the above, an audit plan was prepared for each of the findings found,  

which in total were eight (8). Each of them were manifested in their respective format where it is 

related; the objective, scope, criteria, audit team, audited area, resources used, modality, type of 

audit, and their respective schedules of activities to be carried out, indicating the time and date to 

be carried out. 

Through the procedures developed in the creation of the audit plan, in the food company 

ESTRELLA GOURMET for the honey mustard sauce line, it was possible to know what 

requirements of the Standard would be implemented to make an analysis and description of the 

non-conformities found during the process. , allowing to identify them and verify if they are 

fulfilled or not; making it easier to detect the duration of this, the process to be audited and who 

will be the person in charge of executing it, concluding with the criteria and scope of the audit. 

Keywords: Audit, Safety, ISO 22000:2018. 
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Introducción 

En la actualidad las empresas dedicadas a la producción de los alimentos a nivel mundial deben 

buscar un propósito general llamado inocuidad, muy importante para los consumidores y la salud 

pública, que no es más que producir alimentos de forma que no tenga peligros físicos, químicos y 

bilógicos que afecten la salud humana. Para lo anterior en fue creado  un sistema de gestión de la 

calidad y la inocuidad en alimentos (SGIA), el cual esta guiado por la norma técnica colombiana 

ISO 22000 de 2018, esta norma es una explicación minuciosa de cómo implementar y mantener 

un control adecuado a lo largo de toda la cadena de producción de alimentos, con la finalidad de 

garantizar la inocuidad, volviéndose un esfuerzo conjunto de todas las partes involucradas, que 

tiene como principios clave: la comunicación interactiva, gestión del sistema, programas 

prerrequisitos y principios HACCP. (norma técnica colombiana ISO 22000 – 2018). 

Para la empresa la ESTRELLA GOURMET , es muy importante realizar una auditoría al 

SGIA basado en la ISO 22000 de 2018 a la línea de producción de salsa mostaza y miel, para 

garantizar que en cada proceso o procedimiento, se estén tomando las decisiones necesarias y 

pertinentes que lleven a tener un alimento inocuo, que no represente ningún riesgo para la 

sociedad, es de aclarar que implementar a cabalidad esta norma de forma correcta, le ofrecerá en 

el mercado de los alimentos un plus adicional de seguridad a todos los consumidores. para 

realizar la auditoria es vital tener unos parámetros que permitan evaluar de forma objetiva la 

línea, con lo cual se basó está en la GTC ISO 19011 de 2018, directrices para la auditoría de los 

sistemas de gestión. El propósito general de este documento es establecer el plan de auditoria 

para la empresa de productos alimenticios la ESTRELLA GOURMET, con referencia a ocho 

hallazgos encontrados, basados en la guía ISO 19011 de 2018, para la implementación de la ISO 

22000 de 2018 en la línea de producción de mostaza y miel.  
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Problema 

Para este proyecto de investigación se hace necesario revisar el ciclo de proceso de la empresa 

ESTRELLA GOURMET; para la línea salsa mostaza y miel, se requiere un plan de auditoria el 

cual está compuesto por la revisión de los hallazgos previamente establecido en nuestros 

hallazgos.  Este proceso de auditoria nos ayudará a comprender el procedimiento de la línea de 

proceso de la empresa ESTRELLA GOURMET, Aplicada desde la implementación de las BPM 

- Sistema HACCP garantizando la implementación de la política de la inocuidad de los alimentos 

para productos alimenticios, todo con el fin de obtener los resultados necesarios para la creación 

de un plan de auditoria. 

Descripción del Problema 

Para este proyecto se hace necesario verificar la existencia del documento de política de 

la inocuidad de los alimentos que garantice un contexto apropiado al propósito de la 

organización e incluyendo propósitos de mejora continua, así mismo identificar si la empresa 

viene implementado correctamente el programa de prerrequisitos en las áreas de almacenamiento 

del producto terminado y distribución 

Planteamiento del Problema 

Para este proyecto de investigación se iniciara generando plan de auditoria en el cual se 

puede evaluar y dar cumplimiento a los requisitos del Sistema de Gestión de la Inocuidad de los 

Alimentos de la Norma ISO 22000 de 2018 en la empresa alimenticia ESTRELLA GOURMET; 

para la línea salsa mostaza y miel, posteriormente implementación de los diferentes hallazgos; en 

ese sentido, los objetivos de realizar un plan de auditoria para la empresa ESTRELLA 

GOURMET en la línea de salsa mostaza y miel, en el cual podamos determinar los elementos 

que componen un plan de auditoría para implementar un plan de trabajo estructurado y 
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organizado, a su vez analizar las no conformidades encontradas y establecer procedimientos bajo 

Norma ISO 22000: 2018. 

¿De qué manera se puede ejecutar el plan de auditoria de la empresa ESTRELLA 

GOURMET en la línea de salsa mostaza y miel tomando como base los hallazgos presentados? 

Sistematización del Problema 

Para este proyecto de investigación se hace necesario inicialmente establecer los 

procedimientos para llevar a cabo el plan de auditoria para cada uno de los hallazgos 

presentados, para con esto trabajar de manera enfática en el perfeccionamiento del sistema de 

gestión tomando como base fundamental tres ejes: Plan HACCP- Norma ISO 22000:2018 y el 

tema ambiental con la norma ISO 14001:2015, por otra parte se hace necesario que los 

programas de auditoria se fortalezcan con la propuesta de un plan de auditoría teniendo como 

referente la Norma ISO 19011: 2018, bajo un sistema integrado de gestión de la inocuidad y el 

ambiente. 
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Justificación 

La empresa ESTRELLA GOURMET realiza una auditoria, revisando si se pone en riesgo la 

inocuidad en la línea de salsa mostaza y miel, la organización empresarial basa la 

implementación de inocuidad en la NTC ISO 22000 de 2018. 

Durante este proceso se hace necesario la verificación de la existencia del documento de 

política de la inocuidad de los alimentos que garantice un contexto apropiado al propósito de la 

organización e incluyendo propósitos de mejora continua, como también realizar la respectiva 

verificación en lo respecta implementación correcta del programa de proveedores  para llevar 

seguimiento y control de materias primas, utilizadas en el proceso salsa mostaza y miel, por otro 

lado lograr garantizar que el equipo de inocuidad tenga el conocimiento suficiente sobre la 

Norma ISO 22000   asegurando las competencias necesarias para el seguimiento de las acciones 

correctivas y ejecución de las mismas. 

Actualmente las empresas se están viendo obligada a revisar de manera detallada todas 

sus actividades, con el fin de cumplir con las exigencias del mercado y así garantizar su 

permanencia en el mismo y poder llegar a ser cada día mejor y más competitiva. 

Teniendo en cuenta lo anterior se decide aplicar un plan de auditoria para la empresa 

ESTRELLA GOURMET en la línea de salsa mostaza y miel., para así identificar los problemas 

que actualmente presentan en sus actividades de procesos de productos terminados y 

posteriormente brindarles una solución óptima para el mejoramiento de dichas actividades.  
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Objetivos 

Objetivo General 

Crear un plan de auditoría interna para dar cumplimiento a los requisitos del Sistema de 

Gestión de la Inocuidad de los Alimentos de la Norma ISO 22000 de 2018 en la empresa 

alimenticia ESTRELLA GOURMET; para la línea salsa mostaza y miel 

Objetivos Específicos 

Determinar los elementos que componen un plan de auditoría para implementar un plan 

de trabajo estructurado y organizado. 

Analizar las no conformidades encontradas en la lista de chequeo aplicada a la empresa 

alimenticia Estrella Gourmet referente a la Norma ISO 22000: 2018 con el fin de plantear un 

plan de auditoría para cada uno de los aspectos evaluados. 

Establecer los procedimientos para llevar a cabo el plan de auditoría para cada uno de los 

hallazgos según los requerimientos. 
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Antecedentes 

El informe final consolida el paso a paso que se ha venido implementando durante 

 el desarrollo del curso para el diplomado de profundización en sistemas de gestión de la 

inocuidad y del ambiente para el sector alimentario, donde se tomó como objetivo de estudio del 

caso de una empresa del sector alimentos dedicada a la línea de salsa mostaza y miel 

“ESTRELLA GOURMET” en donde se ha trabajado de manera enfática el perfeccionamiento 

del sistema de gestión que implementa, tomando como base fundamental tres ejes: Plan HACCP- 

Norma ISO 22000:2018 y el tema ambiental con la norma ISO 14001:2015. Para el avance del 

mismo se ha realizado auditorías las cuales se han soportado en el diseño de programas de 

auditoría, teniendo en cuenta acciones de verificación del estado del sistema de gestión, en este 

caso es necesario que los programas de auditoria se fortalezcan con la propuesta de un plan de 

auditoría teniendo como referente la Norma ISO 19011: 2018 con el fin de que los resultados 

obtenidos sean un insumo importante en la mejora continua de los procesos implementados por 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet en su sistema integrado de gestión de la inocuidad y el 

ambiente.  

Desde los tiempos remotos sobretodo en la época de la edad antigua se considera que la 

auditoria, estuvo encaminada a la inspección, estricta y metódica, mediante observaciones 

rigurosa con el fin de proporcionar por su parte un lugar a los procedimientos administrativos 

contables; De esta manera se puedo avanzar mediante los diferentes investigaciones, métodos de 

aplicación en las áreas como operativa y calidad dando origen a un nuevo paso y campos de 

aplicacion.( Janett Yánez, Raiza Yánez 2012)  

Segun Gonzalbes y Medina (2003), el autor hace énfasis en diferentes tipos y/o clase de 

auditoria teniendo en cuenta los diversos elementos y herramientas que hacen parte de proceso 
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evaluativo y de inspección como lo es la auditoria, siendo este último uno de los más utilizados 

teniendo en cuenta que en la actualidad se utiliza como referencia y patrón la ISO 19011: 2011, 

la cual establece las pautas, principio y procedimientos para aplicar la auditoria en los sistemas 

de gestión, considerando la auditoría interna, también conocida o nombrada por muchos autores 

como auto-auditorias o auditoria de primera parte, sin embargo Cuatrecasa (2010), explica el 

concepto de auditoria como aquellas inspecciones que se desarrollan dentro de la empresa por 

afines solicitudes de la alta dirección de la organización, esta se lleva cabo mediante un personal 

cualificado que tenga las competencias necesarias para cumplir como auditor con el fin de 

realizar o ejecutar una autoevaluación de la propia empresa en cuanto a sus procesos, programas 

y procedimientos establecidos para la mejora continua. (pag.347). (Janett Yánez, RaizaYánez 

2012) 

La historia de la Auditoria radica desde la revolución Industrial estableciéndose como 

objeto de estudio y análisis, a partir del cual da sus inicios a sus variaciones y siendo un avance 

para el desarrolla la gran empresa y por ende la contabilidad, causando un gran impacto en el 

ámbito social ya que este se modifica, en cuanto al avance de la tecnología hace que las empresas 

manufactureras progresen en relación a su tamaño, teniendo en cuenta que en los primeros 

tiempos hacía referencia a la escucha de las distintas lecturas de las cuentas y en otros aspectos a 

reconocer de manera detallada las cuentas coleccionando en las primeras, “oída por los auditores 

firmantes” en segunda instancia se procedía a realizaba una declaración del auditor. (ARMADA, 

Travas Elvira La revista del empresario cubano, Cuba 2006 p. 1)  

Por otra parte, la auditoría de Gestión surgió de una necesidad para medir y cuantificar 

los logros alcanzados por la empresa en un período de tiempo determinado. Esta surge como una 

manera efectiva y proactiva de poner en orden los recursos de la empresa y/o organización para 
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lograr un mejor desempeño y productividad en el desarrollo de los procesos. Muy aparte de ello, 

desde el mismo momento en que existió el comercio se llevaron a cabo auditorias de algún modo 

ya que se requerían para la mejora constante de las actividades empleadas durante el día a día. 

Por otra parte, las primeras auditorias fueron revisiones meticulosas y detalladas de los registros 

establecidos para especificar si cada operación u/o proceso había sido asentada en la cuenta 

adecuada y por el importe correcto, en la actualidad el inversionista, el accionista, actividades 

relacionadas con el gobierno, y el público en general, busca la manera de recopilar la 

información con el fin de establecer y enfatizar la calidad administrativa. (WILLIAM, 1989, p. 

45) Se menciona que la auditoría de operación, administrativa o de gestión “es un examen 

completo y constructivo de la estructura organizacional de una empresa, institución o 

departamento gubernamental que permite establecer mejora desde todos los campos, o de 

cualquiera otra entidad ya que sus métodos de control, medios de operación y empleo que dé a 

sus recursos humanos y materiales. (WILLIAM, 1989, p. 45) 

La Auditoria del Sistema HACCP Representa: 

 Aporte para el perfeccionamiento de la empresa u organización. 

 Muestra un estudio sobre las conformidades y no conformidades que permite la 

mejoracontinua. 

 Es una oportunidad de mejoría de los procesos 

 Brinda seguridad y confianza para la administración de la empresa 

 Es una crítica imparcial de los resultados obtenidos. 

 Se establece como un proceso útil (Organización Panamericana De La Salud, 

2015, p.10) 
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ISO 22000:2018: Esta norma permite apropiar un sistema de gestión de la inocuidad de 

los alimentos (SGIA) como una decisión estratégica para una organización para ayudar a mejorar 

su desempeño global en la inocuidad de los alimentos, obteniendo muchos beneficios como: 

Define la capacidad para disponer sistemáticamente alimentos y productos inocuos, así 

mismo los servicios que satisfagan los requisitos del cliente cumpliendo los aspectos legales y 

reglamentarios aplicables. 

Abarca los riesgos asociados con sus objetivos y la capacidad de demostrar la 

conformidad con requisitos del SGIA especificados. 

El énfasis a los procesos de la norma radica en el ciclo Planificar -Hacer – Verificar - 

Actuar (PHVA) el cual permite a la organización asegurarse de que sus procesos cuenten con 

recursos y se gestionen adecuadamente, y que las oportunidades de mejora se determinen y se 

actúe en consecuencia. 

La ISO 19011:2018 esta norma establece las directrices y pauta para la auditoría de los 

sistemas de gestión aplicable a todos los contextos organizacionales; que unifica de manera 

Precisa los lineamientos para realizar procesos de auditoria para el SGC implementado en 

las compañías. Por otra parte, define el concepto de auditoría como el proceso sistemático, 

independiente y documentado para obtener evidencias objetivas y evaluarlas de manera objetiva 

con el fin de determinar el grado en que se cumplen los criterios de auditoría. 
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Resultados   

Plan de Auditoria 

          La empresa ESTRELLA GOURMET  realiza una auditoria, revisando si se pone en riesgo 

la inocuidad en la línea de salsa mostaza y miel, la organización empresarial basa la 

implementación de inocuidad en la NTC ISO 22000 de 2018, para lo cual en el anexo 1, se puede 

identificar un formato de auditoria, en el cual se encuentran 8 hallazgos importantes, que puede 

significar un riesgo en la línea de producción, por lo tanto se realiza un plan de auditoria para 

cada hallazgo encontrado, basado en la GTC ISO 19011 de 2018, que se explica a continuación: 
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Tabla 1 

 Plan de Auditorio Hallazgo 1 

Plan de Auditoria 

Sistema de Gestión en la Cadena Productiva de los Alimentos 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet 

Código SGIA-01 

Versión  1 

Vigencia 1-dic 

Objetivos  

Verificar la existencia del documento de política de la inocuidad de los alimentos que garantice un contexto apropiado 

al propósito de la organización e incluyendo propósitos de mejora continua.  

Alcances  

Aplica desde la implementación de las BPM - Sistema HACCP garantizando la implementación de la política de la 

inocuidad de los alimentos para Productos Alimenticios Estrella Gourmet para la línea de Salsa Mostaza y Miel.  

Criterios de a auditoria  

Norma ISO 22000:2018 Capítulo 5, Numerales 5.2, 5.2.1, 5.2.2, Capitulo 6, Numerales 6.2.1.a Capitulo 7, Numerales 

7.3.a,  

Aspecto evaluado 

Hallazgo ítem 26: La empresa tiene implementado las BPM - Sistema HACCP. El sistema de documentación y registro 

evidencian que BPM - HACCP están operando. Sin embargo, en la documentación no se evidencia que haya un 

documento escrito que plantee la política de inocuidad de alimentos para Productos Alimenticios Estrella Gourmet para 

la línea de Salsa Mostaza y Miel 

Equipo auditor  Inspector de calidad e inocuidad- con formación certificada en Auditor interno en ISO 2200:2018 

Tipo de auditoría: Interna  Modalidad: Presencial 

Cronograma  

Fecha Hora  Actividad Evidencias Auditor Auditado  

11/12/2022 

 

 

8:00 - 

9:00 

 

 Reunión de apertura  

 Socialización y de 

plan de auditoria 

 Acta de apertura 

 Registro de 

asistencias  

Inspector de calidad e 

inocuidad- con formación 

Jefe de procesos 

Jefe de recursos 

humanos 
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Plan de Auditoria 

Sistema de Gestión en la Cadena Productiva de los Alimentos 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet 

Código SGIA-01 

Versión  1 

Vigencia 1-dic 

 

 

 

   Cronograma de la 

auditoria 

certificada en Auditor 

interno en ISO 2200:2018  

11/12/2022 

 

 

 

 

 

 

 

 

 09:00-

10:00 

 

 

 

 

Solicitud de la información 

documental donde se plante 

la política de inocuidad de 

alimentos para Productos 

Alimenticios Estrella 

Gourmet para la línea de 

Salsa Mostaza y Miel.  

Política de la inocuidad de 

los alimentos. 

Presentación en físico 

Política de la inocuidad de 

los alimentos y publicación 

de la misma. 

Inspector de calidad e 

inocuidad- con formación 

certificada en Auditor 

interno en ISO 2200:2018  

Jefe de proceso 

 11/12/2022 

10:00-

10:30  Receso    ---------  ---------   --------- 

 11/12/2022 

 

 

 

 

 

 

11:30 -

12:30  

 

 

 

 

 

Redacción de hallazgos 

encontrados  

 

Informe de hallazgos 

encontrados  

 

Inspector de calidad e 

inocuidad- con formación 

certificada en  Auditor 

interno en ISO 2200:2018 

Jefe de procesos 
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Plan de Auditoria 

Sistema de Gestión en la Cadena Productiva de los Alimentos 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet 

Código SGIA-01 

Versión  1 

Vigencia 1-dic 

  

 11/12/2022 

 12:30 -

13:30  Almuerzo  ----   -----  ------- 

 11/12/2022 

 

 

 

 

 

 13:30-

14:30 

 

 

 

 

Socialización de hallazgos 

 

 

 

 

Informe y consolidación de 

hallazgos 

Encontrados 

 

 

 

Inspector de calidad e 

inocuidad- con formación 

certificada en  Auditor 

interno en ISO 2200:2018 

 Jefe de 

procesos 

 

 

  11/12/2022 

 

 

 

 

 

14:30-

15:30  

 

 

 

 

Reunión de cierre  

 

 

 

 

 

Acta de reunión   

 

 

 

 

 

 Inspector de calidad e 

inocuidad- con formación 

certificada en  Auditor 

interno en ISO 2200:2018 

 Jefe de 

procesos 

 

 

Fuente: Autoría propia 

Nota. Plan de auditoria, relacionado con las BPM, basado en la no evidencia de la política de calidad de inocuidad de los alimentos. 2022 
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Tabla 2.  

Plan de Auditorio Hallazgo 2 

Plan de Auditoria 

Sistema de Gestión en la Cadena Productiva de los Alimentos 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet 

Código SGIA-01 

Versión  1 

Vigencia 1-dic 

Objetivos 
Identificar si la empresa tiene implementado correctamente el programa de prerrequisitos en las áreas de 

almacenamiento del producto terminado y distribución. 

Alcance  
Este proceso de auditoría comprende la aplicación de los PPR en los procesos de almacenamiento del producto 

terminado y distribución. 

Criterios de auditoria Norma ISO 22000:2018, Capitulo 8, Numerales 8.2.4, 8.5.1.2 

Hallazgo encontrado 

HALLAZGO #77: Se tienen implementados los PPR para ayudar con la implementación 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 distribución. 

Equipo auditor  Inspector de inocuidad con formación de Auditor Interno certificado en ISO 22000:2018 

área auditada Áreas de Calidad, logística y Almacenamiento. 

Recursos utilizados  
Equipo humano calificado para la auditoria                                                                            

Materiales e insumos (Computadora, hojas y lapiceros)                     

Tipo de auditoría:  interna  
 

Modalidad:  presencial  

Cronograma  
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Plan de Auditoria 

Sistema de Gestión en la Cadena Productiva de los Alimentos 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet 

Código SGIA-01 

Versión  1 

Vigencia 1-dic 

Fecha Hora  Actividad Evidencias Auditor Auditado  

09/12/2022 

 

8:00 - 

8:30 

Reunión de 

apertura 

Acta de apertura 

Registro de 

asistencia 

Inspector de inocuidad con formación 

de Auditor Interno certificado en ISO 

22000:2018 

Responsables de 

las áreas de 

Calidad, logística y 

Almacenamiento 

09/12/2022 

 

8:30 - 

10:0 

Revisión y 

verificación de 

los documentos 

de aplicación de 

los PPR de 

almacenamiento 

de producto 

terminado 

 

Lista de chequeo 

Certificados de 

calidad, de origen, 

fitosanitario, de 

fumigación, de 

migración para 

material de empaque, 

de calidad del 

material de empaque. 

Inspector de inocuidad con formación 

de Auditor Interno certificado en ISO 

22000:2018 

Responsables de 

las áreas de 

Calidad, logística y 

Almacenamiento 

 09/12/2022 

 

10:00 - 

10:30   
Receso    
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Plan de Auditoria 

Sistema de Gestión en la Cadena Productiva de los Alimentos 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet 

Código SGIA-01 

Versión  1 

Vigencia 1-dic 

 09/12/2022 

 

10:30 - 

12:30  

Revisión y 

verificación de 

los documentos 

de aplicación de 

los PPR en la 

distribución de 

los productos 

Fichas técnicas de 

control de entrega en 

los procesos 

logísticos. 

Lista de chequeo. 

Inspector de inocuidad con formación 

de Auditor Interno certificado en ISO 

22000:2018 

Responsables de 

las áreas de 

Calidad, logística y 

Almacenamiento 

 

09/12/2022 

 

12:30 – 

13:30 

 

Almuerzo 

 

09/12/2022 
13:30 – 

14:00 

Redacción de 

hallazgos 

encontrados 

Informe de hallazgos 

Inspector de inocuidad con formación 

de Auditor Interno certificado en ISO 

22000:2018 

Responsables de 

las áreas de 

Calidad, logística y 

Almacenamiento 

09/12/2022 
14:00 – 

15:00 

Socialización de 

hallazgos 

identificados y 

cierre 

Informe consolidado 

y cierre de la 

auditoría 

Inspector de inocuidad con formación 

de Auditor Interno certificado en ISO 

22000:2018 

Responsables de 

las áreas de 

Calidad, logística y 

Almacenamiento 

Fuente: Autoría propia 

Nota. Plan de auditoria, relacionado con las BPM, basado en la no contemplación del almacenamiento del producto terminado y distribución.2022 
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Tabla 3.  

Plan de Auditoria Hallazgo 3 

Plan de Auditoria 

Sistema de Gestión en la Cadena Productiva de los Alimentos 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet 

Código        SGIA-01 

Versión  1 

Vigencia 1-dic 

objetivos 
Verificar sí la empresa tiene implementado correctamente el programa de proveedores para llevar seguimiento 

y control de materias primas. 

alcance  Este proceso de auditoría comprende la aplicación de controles a los productos terminados de los proveedores 

Criterios de auditoria Norma ISO 22000:2018, Capitulo 8, Numerales 8.2.4, literal f y 8.3 

Hallazgo encontrado 
hallazgo #92: No se observa que la documentación tenga información sobre los controles que los proveedores 

realizan a su producto terminado. No se cuenta con formato de seguimiento a proveedores. 

Equipo auditor  Inspector de inocuidad con formación de Auditor Interno certificado en ISO 22000:2018 

Área auditada 
• Coordinador de calidad 

• Coordinador de abastecimiento y compras 

Recursos utilizados  
Equipo humano calificado para la auditoria                                                                            

Materiales e insumos (Computadora, hojas y lapiceros)                 

Tipo de auditoría: interna  Modalidad:  presencial  

Cronograma  

Fecha Hora  Actividad Evidencias Auditor Auditado  



29 
 

Plan de Auditoria 

Sistema de Gestión en la Cadena Productiva de los Alimentos 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet 

Código        SGIA-01 

Versión  1 

Vigencia 1-dic 

09/12/2022 

 

8:00 - 

8:30 

Reunión de 

apertura 

 Acta de apertura 

 Registro de 

asistencia 

Inspector de inocuidad con 

formación de Auditor 

Interno certificado en ISO 

22000:2018 

Responsables de 

las áreas de 

Calidad, 

abastecimiento y 

compras 

09/12/2022 

 

8:30 - 

10:0 

Revisión de 

documentos 

donde se 

encuentren 

relacionado el 

plan de compras 

 

 Lista de chequeo 

 Certificados de 

calidad, de origen, 

fitosanitario, de 

fumigación, de 

migración para 

material de 

empaque, de 

calidad del 

material de 

empaque de los 

proveedores. 

Inspector de inocuidad con 

formación de Auditor 

Interno certificado en ISO 

22000:2018 

Responsables de 

las áreas de 

Calidad, 

abastecimiento y 

compras 
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Plan de Auditoria 

Sistema de Gestión en la Cadena Productiva de los Alimentos 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet 

Código        SGIA-01 

Versión  1 

Vigencia 1-dic 

09/12/2022 

 

10:00 - 

10:30 
Refrigerio 

09/12/2022 

 

10:30 - 

12:30 

Revisión y 

verificación de 

los documentos 

con las evidencias 

de aplicación de 

los PPR en los 

procesos de 

aprobación a 

proveedores. 

 Documento con el 

programa 

prerrequisito para 

proveedores. 

 Lista de chequeo. 

Inspector de inocuidad con 

formación de Auditor 

Interno certificado en ISO 

22000:2018 

Responsables de 

las áreas de 

Calidad, 

abastecimiento y 

compras 

 

09/12/2022 

 

12:30 – 

13:30 

 

Almuerzo 

 

09/12/2022 
13:30 – 

14:00 

Redacción de 

hallazgos 

encontrados 

Informe de hallazgos 

Inspector de inocuidad con 

formación de Auditor 

Interno certificado en ISO 

22000:2018 

Responsables de 

las áreas de 

Calidad, 

abastecimiento y 

compras 

09/12/2022 
14:00 – 

15:00 

Socialización de 

hallazgos 

identificados y 

cierre 

Informe consolidado y 

cierre de la auditoría 

Inspector de inocuidad con 

formación de Auditor 

Interno certificado en ISO 

22000:2018 

Responsables de 

las áreas de 

Calidad, 
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Plan de Auditoria 

Sistema de Gestión en la Cadena Productiva de los Alimentos 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet 

Código        SGIA-01 

Versión  1 

Vigencia 1-dic 

abastecimiento y 

compras 

Elaborado por: Aprobado por: 

Fuente: Autoría propia 

Nota. Plan de auditoria, No se observa que la documentación tenga información sobre los controles que los proveedores realizan a su producto terminado. No se 

cuenta con formato de seguimiento a proveedores 
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Tabla 4.  

Plan de Auditorio Hallazgo 4 

Plan de Auditoria 

Sistema de Gestión en la Cadena Productiva de los Alimentos 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet 

Código SGIA-01 
Versión  1 

Vigencia 1-dic 

Objetivos 

Garantizar que el equipo de inocuidad tenga el conocimiento suficiente sobre la Norma ISO 22000   asegurando las 

competencias necesarias para el seguimiento de las acciones correctivas y ejecución de las mismas. 

Alcance 

Comprende el plan de formación del equipo de inocuidad en la Norma ISO 22000, garantizando las competencias 

necesarias para   la ejecución y seguimiento de las acciones correctivas. 

Criterios de auditoria 
Norma ISO 22000:2018 Capítulo 5, 5.3.2.C, Capítulo 7, 7.2.b, 7.2.C, 

Aspecto evaluado 

Hallazgo ítem 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 ISO 22000 porque se detectaron inconsistencias en el 

seguimiento a las acciones correctivas; así es que no se tiene la evidencia suficiente de que se hubieran puesto en 

marcha o no. 

Equipo auditor  Inspector de calidad e inocuidad- con formación certificada en Auditor interno en ISO 2200:2018 

Area auditada Área de aseguramiento de la calidad  

Recursos utilizados  

Recurso Humano: equipo auditor internos capacitado. 

Financiero: viáticos de transporte y alimentación. 

Tecnológico: computador, acceso a conexión de internet. 

Documental: formatos, listas de verificación.  
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Plan de Auditoria 

Sistema de Gestión en la Cadena Productiva de los Alimentos 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet 

Código SGIA-01 
Versión  1 

Vigencia 1-dic 

Sala de reuniones.  

Tipo de auditoría: interna 
Modalidad: presencial 

 

Cronograma 

 

Fecha Hora  Actividad Evidencias Auditor Auditado  

12/12/2022 

 

 

 

 

8:00 - 9:00 

 

 

 

 

 Reunión 

de 

apertura  

 Socializ

ación y 

de plan 

de 

auditori

a 

 

 

 Acta de apertura 

 Registro de asistencias  

 Cronograma de la auditoria 

 

 

 

Inspector de 

calidad e 

inocuidad- con 

formación 

certificada en 

Auditor interno 

en ISO 

2200:2018  

 Jefe de 

procesos 

 Jefe de 

recursos 

humanos 

11/12/2022 
10:00-

10:30 
Receso --------- --------- --------- 
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Plan de Auditoria 

Sistema de Gestión en la Cadena Productiva de los Alimentos 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet 

Código SGIA-01 
Versión  1 

Vigencia 1-dic 

11/12/2022 

 

 

 

 

 

 

 

11:30 -

12:30 

 

 

 

 

 

 

Redacción de 

hallazgos 

encontrados 

 

 

 

 

 

Informe de hallazgos encontrados 

 

 

 

 

 

Inspector de 

calidad e 

inocuidad- con 

formación 

certificada en  

Auditor interno 

en ISO 

2200:2018 

 Jefe de 

procesos   

 11/12/2022 

 12:30 -

13:30  Almuerzo  ----   -----  ------- 

11/12/2022 

 

 

 

 

 

13:30-

14:30 

 

 

 

 

Socialización 

de hallazgos 

 

 

 

 

Informe y consolidación de hallazgos 

encontrados 

 

 

 

Inspector de 

calidad e 

inocuidad- con 

formación 

certificada en  

Auditor interno 

en ISO 

2200:2018 

* Jefe de 

procesos 

 

  11/12/2022 

 

 

 

 

 

14:30-

15:30  

 

 

 

 

Reunión de 

cierre  

 

 

 

 

 

Acta de reunión   

 

 

 

 

 

 Inspector de 

calidad e 

inocuidad- con 

formación 

certificada en 

Auditor interno 

en ISO 

2200:2018 

 Jefe 

procesos 

 

Elaborado por: Aprobado por: 
Fuente: Autoría propia 

Nota. Plan de auditoria, no conoce de manera suficiente sobre la norma  ISO 22000 porque se detectaron inconsistencias en el seguimiento a las acciones 

correctivas; así es que no se tiene la evidencia suficiente de que se hubieran puesto en marcha o no. 2022. 
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Tabla 5.  

Plan de Auditorio Hallazgo 5 

Plan de Auditoria 

Sistema de Gestión en la Cadena Productiva de los Alimentos 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet 

Código SGIA-01 

Versión 1 

Vigencia 1-dic 

Objetivos 

Verificar si el equipo de aseguramiento de la calidad de productos alimenticios estrella gourmet utiliza evaluación 

de peligros para su control a través de registros históricos, para determinar el potencial de riesgos en los procesos 

productivos.  

Alcances La auditoría desarrollada debe afirmar todos los peligros biológicos y físicos que se obtengan. 

Criterios de 

auditoria 
Norma ISO 22000:2018, Capitulo 8, Numeral 8.5.2.3. 

Aspecto evaluado 

HALLAZGO #5: La línea de producción tiene identificado los peligros físicos y biológicos que pueden presentarse. 

Se evidenció que la documentación del Plan HACCP cuenta con una metodología confiable y validada que se tome 

como referente para la evaluación 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.  

Equipo auditor  Equipo de calidad  

Área 

auditada 
Jefe de procesos  

Recursos 

utilizados  

Humano: equipo auditor capacitado. 

Financiero: viáticos de transporte y alimentación. 
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Plan de Auditoria 

Sistema de Gestión en la Cadena Productiva de los Alimentos 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet 

Código SGIA-01 

Versión 1 

Vigencia 1-dic 

Tecnológico: computador, acceso a internet. 

Documental: formatos, listas de verificación.  

tipo de auditoría: interna  modalidad:  presencial  

cronograma  

Fecha Hora Actividad Evidencias Auditor Auditado 

01/12/2022 

 

8:00 - 

8:30 

reunión de 

apertura 

 acta de apertura 

 registro de asistencias 

equipo de 

calidad 
jefe de procesos 

01/12/2022 

 

8:30 - 

10:30 

inspección 

documental del 

plan de evaluación 

de peligros, matriz 

de identificación 

de peligros, 

ejercicio de 

probabilidad de 

ocurrencia de los 

peligros 

identificados y 

 programa de evaluación de peligros, 

matriz de identificación de peligros, 

ejercicio de probabilidad de ocurrencia de 

los peligros identificados y cronograma y 

registros de capacitaciones. 
equipo de 

calidad 
jefe de procesos 
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Plan de Auditoria 

Sistema de Gestión en la Cadena Productiva de los Alimentos 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet 

Código SGIA-01 

Versión 1 

Vigencia 1-dic 

plan de 

capacitación. 

 01/12/2022 

 

10:30 - 

12:30  

Revisión in situ   

 Registro de monitoreo de puntos críticos 

de control 

 Formatos de criterios de acciones 

correctivas y preventivas. 

Equipo de 

calidad 
Jefe de procesos 

 

01/12/2022 

 

12:30 – 

13:30 
Almuerzo ----------------------- --------- ----------- 

01/12/2022 
13:30 – 

14:00 

Redacción de 

hallazgos 

encontrados 

Elaboración de informe 
Equipo de 

calidad 
Jefe de procesos 

01/12/2022 
14:00 – 

14:30 

Socialización de 

hallazgos 

identificados 

Informe de hallazgos 
Equipo de 

calidad 
Jefe de procesos 

Elaborado por: Aprobado por: 

Fuente: Autoría propia 

Nota. Plan de auditoria, 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.  
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Tabla 6.  

Plan de Auditorio Hallazgo 6 

Plan de Auditoria 

Sistema de Gestión en la Cadena Productiva de los Alimentos 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet 

Código SGIA-01 

Versión 1 

Vigencia 1-dic 

Objetivos 
Verificar si los límites críticos de control (LCC) son medibles objetivamente, para cada uno de los puntos 

críticos de control (PCC).  

alcances  
Toda la línea de producción donde estén establecidos los limites críticos de control (LCC), para cada uno de los 

puntos críticos de control (PCC).  

criterios de 

auditoria 

Norma ISO 22000:2018, Capitulo 8, Numeral 8,5 (control de peligros), 8,5,2 (análisis de peligros), 

8,5,2,4 (selección y categorización de las medidas de control, 8,5,2,4,2. 

Hallazgo 

encontrado 

HALLAZGO#7: Se tienen identificados LCC para cada PCC establecido, pero, para algunos de ellos, no son 

medibles en el momento de su verificación y su valoración es subjetiva.    

Equipo auditor  Equipo de calidad  

Área auditada Jefe de procesos  

Recursos 

utilizados  

Humano: equipo auditor capacitado. 

Financiero: viáticos de transporte y alimentación. 

Tecnológico: computador, acceso a internet. 

Documental: formatos, listas de verificación. 

Tipo de auditoría: interna  Modalidad: Presencial  

Cronograma  

Fecha Hora Actividad Evidencias Auditor Auditado 

3/12/2022 8:00 – 9:00 

Reunión de 

inicial y 

explicación 

de 

 Acta de seguimiento 

 Registro de asistencia   

 Equipo de 

calidad  

 Jefe de 

procesos  
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Plan de Auditoria 

Sistema de Gestión en la Cadena Productiva de los Alimentos 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet 

Código SGIA-01 

Versión 1 

Vigencia 1-dic 

metodología 

de 

auditoría.   

3/12/2022  9:00 -12:00 

Inspección 

PCC y LCC 

 Redacción escrita de entrevistas a 

colaboradores del proceso. 

 Fotografías.  

 Formato de auditoría. 

 Equipo de 

calidad  

 Jefe de 

procesos  

 3/12/2022  12:00-13:00 Almuerzo 

 3/12/2022  13:00-14:00 

 Informe de 

hallazgos  

Redacción de documento con hallazgos 

encontrados en la auditoria   

 Equipo de 

calidad  

 Jefe de 

procesos  

 3/12/2022  14:00-15:00 

Socialización 

de 

hallazgos   

Reunión de cierre de auditoria con registro de 

asistencia y fotos. 

 Equipo de 

calidad  

 Jefe de 

procesos  

 3/12/2022 15:00-16:00  

Cierre de 

auditoria  

Firma de documento completo de la auditoría y 

de sus responsables  

 Equipo de 

calidad  

 Jefe de 

procesos  

Elaborado por: Aprobado por: 

Fuente: Autoría propia 

Nota. Plan de auditoria, 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.  
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Tabla 7.  

Plan de Auditorio Hallazgo 7 

Plan de Auditoria 

Sistema de Gestión en la Cadena Productiva de los Alimentos 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet 

Código SGIA-01 

Versión 1 

Vigencia 1-dic 

Objetivos 
Verificar la implementación y vigencia del sistema de gestión de la inocuidad de los alimentos (SGIA) en la empresa 

alimenticia estrella gourmet llevados en la aplicación de los PPRO.  

Alcances 
La auditoría desarrollada debe asegurar que los PPRO ser encuentre debidamente diligenciados, soportando los PPRS 

establecidos para el cumplimento de los requisitos del (SGIA). 

Criterios de 

auditoria 
Norma ISO 22000:2018, Capitulo 8, Numeral 8.5.4 

Aspecto 

evaluado 

HALLAZGO #6: Se tienen identificados los PPR operativos para la línea de producción Salsas: Mostaza y miel; sin 

embargo, se evidenció que la documentación está incompleta, no se encuentra debidamente soportados los PPR 

operativos establecidos.  

Equipo 

auditor  
Equipo de calidad  

Área 

auditada 
Jefe de procesos  

Recursos 

utilizados  

Humano: equipo auditor capacitado. 

Financiero: viáticos de transporte y alimentación. 

Tecnológico: computador, acceso a internet. 

Documental: formatos, listas de verificación.  

Tipo de auditoría: interna  Modalidad:  presencial  

Cronograma  

Fecha Hora  Actividad Evidencias Auditor Auditado  

02/12/2022 8:00 - 8:30 
Reunión de 

apertura y 
 Acta de apertura 

Equipo de 

calidad 
Jefe de procesos 
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Plan de Auditoria 

Sistema de Gestión en la Cadena Productiva de los Alimentos 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet 

Código SGIA-01 

Versión 1 

Vigencia 1-dic 

presentación 

del plan de 

auditoría.  

 Registro de 

asistencias 

02/12/2022 8:30 - 9:30 

Inspección 

documental en 

los PPRO 

establecidos en 

la empresa 

alimenticia 

estrella 

gourmet. 

 Aseguramiento de la 

calidad, soportada 

por cada uno de los 

programas 

prerrequisitos 

operativos de la 

empresa alimenticia 

estrella gourmet. 

Equipo de 

calidad 
Jefe de procesos 

 02/12/2022 

9:30 - 10:00 

 

Implementación 

de acciones 

correctivas del 

SGIA basado 

en la ISO 

22000:2018.  

 Documentación de  

cada uno de los 

planes de 

corrección. 

Equipo de 

calidad 
Jefe de procesos 

 

02/12/2022 
10:00 – 10:30 Refrigerio ----------------------- --------- ----------- 

02/12/2022 10:30 – 11:00 

Redacción de 

hallazgos 

encontrados 

Elaboración de informe 
Equipo de 

calidad 
Jefe de procesos 

02/12/2022 11:00 – 11:30 

Socialización 

de hallazgos 

identificados   

Informe de hallazgos 
Equipo de 

calidad 
Jefe de procesos 
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Plan de Auditoria 

Sistema de Gestión en la Cadena Productiva de los Alimentos 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet 

Código SGIA-01 

Versión 1 

Vigencia 1-dic 

02/12/2022 11:30 – 12:00 
 Reunión de 

cierre 
Acta de reunión  

Equipo de 

calidad 
Jefe de procesos 

Elaborado por: Aprobado por: 

Fuente: Autoría propia 

Nota. Plan de auditoria, 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. 2022. 
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Tabla 8.  

Plan de Auditorio Hallazgo 8 

Plan de Auditoria 

Sistema de Gestión en la Cadena Productiva de los Alimentos 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet 

Código SGIA-01 

Versión 1 

Vigencia 1-dic 

Objetivos 
 Establecer   criterios, alcance, frecuencia y metodología en la trazabilidad del producto final.  

Alcances  Cumplimiento del SGC en toda la línea de producción.  

Criterios de 

auditoria ISO 22000 DE 2018 Capítulo 9 numeral9.2 

Hallazgo 

encontrado 

Hallazgo 189: 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 metodología escrita, validada que se esté llevando, sino que 

las auditorias son realizadas especialmente cuando hay una queja o devolución de producto  

Equipo auditor  Gerente general administrativo Coordinador de Logística y líder de bodega  

Área auditada Área de calidad   

Recursos 

utilizados  

Humano: equipo auditor capacitado. 

Financiero: viáticos de transporte y alimentación. 

Tecnológico: computador, acceso a internet. 

Documental: formatos, listas de verificación documental de la existencia del programa de auditoría interna         

Tipo de auditoría: interna  Modalidad: presencial 

Cronograma  

Fecha Hora  Actividad Evidencias Auditor Auditado  

12/12/22 

08:00 

– 

09:00 

Reunión de apertura 

Acta de 

apertura de la 

visita y registro 

de asistencia 

Gerente general administrativo 

Coordinador de Logística y líder de 

bodega 

Inspector de inocuidad 
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Plan de Auditoria 

Sistema de Gestión en la Cadena Productiva de los Alimentos 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet 

Código SGIA-01 

Versión 1 

Vigencia 1-dic 

Socialización y 

presentación de plan 

de auditoria 

12/12/22 
09:00-

10:00 

Solicitud de la 

información 

documentada acerca 

de los criterios, 

alcance, frecuencia y 

metodología de las 

auditorías realizadas 

anteriormente 

Lista de 

verificación y 

acta de 

ejecución de 

las auditoria 

Gerente general administrativo 

Coordinador de Logística y líder de 

bodega 

Inspector de inocuidad 

Descanso 10:00 

– 10:30 

 

---------

------ 
------------------------- ----------------- ----------------------------- ---------------- 

12/12/22 
10:30- 

12:00 

Entrevista a personal 

de alta gerencia y 

líder calidad 

Registro de 

entrevistas y 

preguntas 

realizadas 

Gerente general administrativo 

Coordinador de Logística y líder de 

bodega 

Gerente y líder de 

calidad 

Almuerzo 12:00 

– 13:00 

 

---------

----- 

 

------------------------ 

 

--------------- 

 

------------------------- 

 

------------------- 

 

12/12/22 
13:00 -

14:00 

Cierre de la 

auditoria, 

identificación y 

Acta de cierre 

con lista de 

asistencia 

Gerente general administrativo 

Coordinador de Logística y líder de 

bodega 

Inspector de inocuidad 
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Plan de Auditoria 

Sistema de Gestión en la Cadena Productiva de los Alimentos 

Productos Alimenticios Estrella Gourmet 

Código SGIA-01 

Versión 1 

Vigencia 1-dic 

socialización de los 

hallazgos 

Elaborado por: Aprobado por: 

Fuente: Autoría propia 

Nota. Plan de auditoria, no se evidencia una metodología escrita, validada que se esté llevando, sino que las auditorias son realizadas especialmente cuando hay 

una queja o devolución de producto.  
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Conclusiones 

Cumpliendo con los requerimientos de la Norma ISO 22000: 2018 en la empresa  

alimenticia    ESTRELLA GOURMET; para la línea salsa mostaza y miel, en la implementación 

de un plan de auditoría en la organización, se determinó las diferentes acciones a ejecutar como, 

por ejemplo, el objetivo, alcance, criterio, equipo auditor, área auditada, los recursos utilizados, 

modalidad, tipo de auditoría, y sus respectivos cronogramas de actividades; mediante estas, se 

describió la metodología a seguir en cada una, siendo este, una herramienta o plan de acción 

eficaz para alcanzar los objetivos planteados en las auditorías. 

Analizando la lista de chequeo aplicada al Sistema de Gestión de Calidad, Inocuidad  

y Verificación de la Norma ISO 22000:2018 en la empresa alimenticia ESTRELLA GOURMET, 

para la línea salsa mostaza y miel,  se detectó inconsistencia en cuanto a la responsabilidad de la 

alta gerencia en lo referente a: política de inocuidad de alimentos, planificación y obtención de 

productos inocuos, ya que no se encontraron los soportes  de los Programas Pre Requisitos y los 

Programas Pre Requisitos Operativos, arrojando la necesidad de crear un plan de auditoría de 

seguimiento que le garantice trabajar dentro del ciclo de calidad de PHVA, con el fin de cumplir 

con todos los requisitos planteados de acuerdo a la normatividad. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



47 
 

Recomendaciones 

En este trabajo de auditoría, que tiene como objetivo la revisión del funcionamiento, y procesos 

clave de la empresa ESTRELLA GOURMET para la línea salsa mostaza y miel y su nivel de 

cumplimiento de la normativa vigente en lo que respecta a Norma ISO 22000:2018, Plan 

HACCP y BPM principalmente en la consolidación de procesos, transparencia, y trazabilidad de 

las decisiones adoptadas en el plan de auditoria ejecutado. 

Deberían contemplarse los procedimientos referidos en los soportes de las actividades 

ejecutadas por la empresa a fin de manejar soportes de verificación de dichas actividades, así 

mismo se hace necesario la capacitación constante de los funcionarios que realizan las diferentes 

actividades de los procesos de inocuidad a fin de mejorar en la contextualización de la norma 

ISO 22000:2018. 

Generar un plan de auditorías internas medibles, cuantificables, documentada, con una 

metodología escrita validada y llevada a cabo dentro de la organización con el fin de monitorear 

el sistema de gestión de calidad. 
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Apendice 

 

 

 

Apendice  1  Program  de Auditoria Para el Sistema ISO 22000:2018 de la Empresa Estrella Gourmet 

La empresa tiene implementado las BPM - Sistema HACCP. El sistema de documentación y 

registro evidencian que BPM - HACCP están operando. Sin embargo, en la documentación 

no se evidencia que haya un documento escrito que plantee la política de inocuidad de 

alimentos para Productos Alimenticios Estrella Gourmet para la linea de Salsa Mostaza y 

Miel

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

NTC - ISO 22000:2018 en el ítem 5.3.2-c junto al ítem de 7.2; se establece que es deber del 

líder y le compete asegurar la formación de los integrantes del equipo de inocuidad. Dado 

que, la fundamentación 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 operación (8) 

8.5.2.4.2-b-c; 8.5.4.3 específicamente 8.9.2 y 8.9.3; sobre la aplicación del control del 

seguimiento descrito en los requisitos 9.1; porque la medición, análisis de los resultados a 

la verificación y validación del SGIA. 

Verificar la existencia del 

documento de política de la 

inocuidad de los alimentos 

que garantice un contexto 

apropiado al propósito de la 

organización e incluyendo 

propósitos de mejora 

continua. 

 Coordinador de calidad e 

inocuidad- Auditor interno en 

Iso 2200:2018

Jefe de sistemas integrados de 

gestion- Gerente-Jefe de 

prodcuccio- Jefe de compras- 

jefe financiero-Jefe de 

recuersos humanos- jefe de  

innovación y desarrollo

Análisis documental: revisión de la política, 

divulgación y registros de asistencia de la 

misma.

Entrevistas: al personal operativo referente 

al conocimiento de la política de inocuidad 

y calidad de la compañía.

Jefe de producción

Se tienen implementados los PPR para ayudar con la implementación 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 distribución. 

Según la Norma NTC ISO 22000, Cap 7, item 7.1.6 Control de procesos, productos o 

servicios proporcionados externamente, item C,  se debe asegurar que los procesos, 

productos y servicios proporcionados por externos no afecten la capacidad de la 

organización para cumplir con los requistos del SGIA.

En el Cap. 8, 8.2.4 Consideraciones para establecer los PPR, iten F, indica los procesos de 

aprobación y aseguramiento de proveedores.

En el Cap 8.5.1.2 habla de las caracteristicas de las materias primas indicando que la 

organización debe asegurarse y mantener actualizada la documentación referente a las MP 

para asegurar el análisis de peligros.

Identificar si la empresa tiene 

implementado 

correctamente el programa 

de proveedores  para llevar 

seguimiento y control de M.P

•  Inspector de inocuidad con 

formación de Auditor Interno 

certificado en ISO 22000:2018

• Coordinador de calidad

• Coordinador de Logística y 

líder de bodega

• Análisis documental, mediante la 

realización de listas de chequeo que 

permitan determinar el grado de 

cumplimiento de la información 

suministrada por el proveedor, Certificados 

de calidad, de origen, fitosanitario, de 

fumigación, de migración para material de 

empaque, de calidad del material de 

empaque, fichas técnicas y control del 

producto terminado y sus materias primas; 

acorde a los parámetros requeridos por la 

empresa. 

• Análisis documental, de los procesos de 

auditoría y seguimiento a proveedores, 

respecto a los criterios de selección de los 

mismos. 

Gerente general administrativo

No se observa que la documentación tenga información sobre los controles que los 

proveedores realizan a su producto terminado. No se cuenta con formato de seguimiento 

a proveedores 

De acuerdo con la ISO 22000, Cap 7, item 7.1.6 Control de procesos, productos o servicios

proporcionados externamente, item C, se debe asegurar que los procesos, productos y

servicios proporcionados por externos no afecten la capacidad de la organización para

cumplir con los requistos del SGIA.

En el Cap. 8, 8.2.4 Consideraciones para establecer los PPR, ítem F, indica los procesos de

aprobación y aseguramiento de proveedores.

En el Cap 8.5.1.2 habla de las caracteristicas de las materias primas indicando que la

organización debe asegurarse y mantener actualizada la documentación referente a las MP

para asegurar el análisis de peligros.

Verificar sí la empresa tiene 

implementado 

correctamente el programa

de proveedores para llevar

seguimiento y control de

materias primas.

• Inspector de inocuidad con

formación de Auditor Interno

certificado en ISO 22000:2018

• Coordinador de calidad

• Coordinador de 

abastecimiento

• Analista de compras

•  Análisis documental, mediante la 

verificación de la implementación de PPR y 

las consideraciones de su implementación a 

lo largo del sistema de producción para 

determinar por qué no se incluyeron los 

procesos de almacenamiento del producto 

terminado y distribución. 

Responsables de las áreas de Calidad, abastecimiento y compras

El personal que forma parte del equipo de inocuidad conoce de procesos de salsas, BPM y 

HACCP;  pero no conoce de manera suficiente sobre la norma  ISO 22000 porque se 

detectaron inconsistencias en el seguimiento a las acciones correctivas; así es que no se 

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

De acuerdo con la NTC 22000 en el numeral 7.2 Competencia                                                                                                                                                                                                                                

La organización debe:

a) determinar la competencia necesaria de las personas, incluyendo los proveedores 

externos, que

realizan bajo su control, un trabajo que afecta al desempeño y eficacia del SGIA;

b) asegurarse de que estas personas, incluido el equipo de inocuidad de los alimentos y 

aquellos que

son responsables por la operación del plan de control de peligros, sean competentes, 

basándose en

la educación, formación o experiencia apropiadas;

c) asegurarse que el equipo de inocuidad de los alimentos tenga una combinación de 

conocimiento

multidisciplinario y experiencia en el desarrollo e implementación del SGIA (incluyendo, 

Determinar la competencia 

necesaria de las personas, 

asegurando que el equipo de 

inocuidad de los alimentos 

tenga una combinación de 

conocimiento

multidisciplinario y 

experiencia en el desarrollo e 

implementación del SGIA

 Coordinador de calidad e 

inocuidad- Auditor interno en 

Iso 2200:2019

Jefe de sistemas integrados de 

gestion- Gerente-Jefe de 

prodcuccio- Jefe de compras- 

jefe financiero-Jefe d 

erecuersos humanos- jefe de  

innovación y desarrollo

Análisis documental del plan de formación y 

asistencia del equipo de inocuidad, 

acciones realizadas. 

Entrevistas: Al equipo de inocuidad 

referente al conocimiento de la norma ISO 

22000

Inspección a la formación documental del 

equipo de inocuidad y certificados de 

capacitación. 

I

Jefe de sistemas integrados de gestión

La línea de producción tiene identificado los peligros fisicos y biológicos que pueden 

presentarse. Se evidenció que la documentación del Plan HACCP  cuenta con una 

metodología confiable y validada que se tome como referente para la evaluación 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. 

según la norma iso 22000 del 2018 acorde al numeral 8.5 analisis de peligros, mediante 

este HACCP se pueden considerar las medidas necesarias para prevenir o reducir los 

peligros a niveles aceptables para asegurar que el alimento es inocuo en el momento del 

consumo.

Aplicar las medidas de 

control para prevenir o 

reducir un peligro 

significativo relacionado con 

la inocuidad de los alimentos 

teniendo en cuenta  un nivel 

aceptable, como tambien 

límites críticos definidos y 

la medición permite la 

aplicación de correciones.

•  Inspector de inocuidad con 

formación de Auditor Interno 

certificado en ISO 22000:2018

jefe de producion                      

cordinador de calidad

 - Análisis documental, de los procesos de 

auditoría interna y seguimiento HACCP.             

- evaluacion                                                             - 

inspeccion

Jefe de producción

Se tienen identificados LCC para cada PCC establecido, pero, para algunos de ellos,  no 

son medibles en el momento de su verificación y su valoración es subjetiva. 

Según la Norma NTC ISO 22000, Capitulo  8 (peligros), parte 8,5(control de peligros), 8,5,2 

(análisis de peligros), 8,5,2,4 (selección y categorización de las medidas de control), mas 

exactamente:                                                                                                                                                   

8,5,2,4,2: asimismo, para cada medida de control el enfoque sistemático debe incluir una 

evaluación de viabilidad de: a)establecer limites críticos medibles y criterios de acción 

medibles u observables, b)seguimiento para detectar fallas en permanecer dentro del 

limite critico y criterios de acción medibles u observables, c)aplicar correcciones oportunas 

en caso de falla.                                                                                                                                                                                                                                                            

con lo anterior podemos determinar que el impacto del hallazgo es claramente un peligro 

inminente para el proceso e inocuidad de los productos, es muy importante establecer 

unos limites críticos los cuales sean medibles según las prioridades del proceso, ya que en 

el momento que estos limites sean inferiores o superiores , se puedan detectar 

inmediatamente para proteger la inocuidad del producto y la salud de los consumidores.

Establecer limites críticos 

control  medibles 

objetivamente , para para 

cada uno de los puntos 

críticos de control.

•  Inspector de inocuidad con 

formación de Auditor Interno 

certificado en ISO 22000:2019

Jefe de sistemas integrados de 

gestión - jefe de  

innovación y desarrollo

formatos de control de los limites críticos 

para los PCC, por ejemplo: medición de la 

viscosidad, detección de metales, 

temperatura, grados brix.

Jefe de producción

Se tienen identificados los PPR operativos para la línea de producción Salsas: Mostaza y 

miel ; sin embargo, se evidenció que la documentación esta incompleta, no se encuentra 

debidamente soportados los PPR operativos establecidos

según la norma iso 22000 del 2018 , en el numeral 8 .8 y 8.5.4.5 donde  logramos identificar 

las Condiciones y actividades básicas necesarias dentro de la organización  y en la cadena 

alimentaria para mantener la inocuidad alimentaria teniendo como prevencion un control 

de plagas, higiene personal y control de residuos solidos.

inspeccionar un registro que 

identifique el manejo de 

control de las medidas 

preventivas para poder llevar 

a cabo una buena seguridad 

alimentaria.

•  Inspector de inocuidad con 

formación de Auditor Interno 

certificado en ISO 22000:2020

Gerente de producción analisi documental , evaluacion , inspecion Jefe de producción

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 metodología escrita, 

validada que se este llevando, sino que las auditorias son realizadas especialmente 

cuando hay una queja o devolución de producto. 

De acuerdo con la NTC ISO 22000 numeral 9.2 Auditoria Interna,las organizaciones deben

de realizar auditorias internas siguiendo un cronograma planificado logrando proporcionar

información clara y veraz del SGIA. Para lograr una auditoria efectiva se debe de contar con

un programa de auditoría escrito que influya frecuencia de la auditoria, métodos,

responsables, planificación, 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 organización

Se revisaran si el programa de

auditoría interna se

encuentra debidamente

planteado. Se verificara las

auditorias realizadas

previamente realizadas en los

momentos de quejas y

devoluciones de productos

observando los procesos a los 

• Inspector de inocuidad con

formación de Auditor Interno

certificado en ISO 22000:2018

Gerente general administrativo

Coordinador de Logística y

líder de bodega

Revisión documental de la existencia del

programa de auditoria interna                                          
Gerente general administrativo

BPM-PPR

HACCP

ISO 22000

Responsable: Lider de proceso auditadoJu
lio

Ag
os

to

Se
pt

ie
m

br
e

Oc
tu

br
e

No
vi

em
br

e

Di
cie

m
br

e

Ju
ni

o

Proceso Justificación del impacto del hallazgo y por ello la prioridad en la gestión Objetivo de la auditoría
Coordinador de la 

Auditoria/Acción 

Equipo 

Auditor/responsable de la 

acción 

Método de Auditoria: Indique cual 

será el insumo  que se utilizará como 

medio de verificación en la auditoria 

En
er

o

Fe
br

er
o

M
ar

zo

Ab
ril

M
ay

o

Equipo humano calificado para la auditoria                                                                           

- Elementos de protección personal - - - mateiales e insumo (Computadora, hojas y

lapiceros)                         

• Programas Prerrequisito

• Formato de identificación, medición y valoración de LCC para cada PCC

• Informe y proceso de auditoría, seguimiento y selección de proveedores

NTC - ISO 22000:2018 (Sistemas de administración de lainocuidad/seguridad de los alimentos- Requerimientos para

cualquierorganización en la cadena alimentaria)

Logo

PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET

PROGRAMA DE AUDITORÍA INTERNA AL SISTEMA DE GESTIÓN DE LA CALIDAD

Código:

Versión:

Fecha:

OBJETIVO DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

Determinar la conformidad de los procesos desarrollados en la empresa Productos Alimenticios Estrella Gourmet, con respecto a los requisitos contemplados en la ISO 22000:2018, mediante la identificacion y ejecución de oportunidades de mejora. El alcance del programade auditoría intesna se enfoca en determinar la conformidad de los procesos desarrollados en la empresa Productos Alimenticios Estrella Gourmet, con respecto a los requisitos contemplados en la ISO 

22000:2018, mediante la identificacion y ejecución de oportunidades de mejora. 

CRITERIOS DE AUDITORÍA DOCUMENTO RELACIONADO RECURSOS NECESARIOS


