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Nota Aclaratoria
Para el proceso del presente trabajo se incluyd informacion 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 evaluacion final para la propuesta de un plan de auditoria para el
sistema de Gestion de Inocuidad basado en la norma 1ISO 22000:2018 dentro de un contexto
imaginario relacionado con la produccion de Alimentos en la empresa alimenticia ESTRELLA

GOURMET.



Resumen

El presente trabajo de grado, es establecido sobre el disefio de un plan de auditoria interna
concerniente al cumplimiento de los requisitos de la Norma 1SO 22000:2018 en la produccion
de la empresa alimenticia ESTRELLA GOURMET; para la linea salsa mostaza y miel, en el cual
se tuvieron en cuenta los lineamentos sefialados por la ISO en la Norma 19011, cuya norma nos
brinda el amplio conocimiento de como se debe planear y crear un plan de auditoria, con el fin
de presentarle a esta organizacion, un plan de trabajo eficiente para evaluar la pertinencia de su
Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria (SGIA), iniciando con el analisis de los hallazgos
encontrados en una auditoria anterior, los cuales son mostrados en el programa de auditoria
interna para confirmar el cumplimiento de la Norma 1SO 22000 de 2018.

Basado en lo anterior, se elabord un plan de auditoria 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, area
auditada, los recursos utilizados, modalidad, tipo de auditoria, y sus respectivos cronogramas de
actividades a realizar indicando tiempo y fecha a desarrollar.

Mediante los procedimientos desarrollados en la creacion del plan de auditoria, en la
empresa alimenticia ESTRELLA GOURMET para la linea salsa mostaza y miel, se pudo
conocer qué requisitos de la Norma se implementaria para hacer un analisis y descripcion de las
no conformidades encontradas durante el proceso, permitiendo identificarlas y comprobar si se
cumplen o no; facilitando detectar el tiempo de duracion de esta, el proceso a auditar y quien sera
la persona encargada de ejecutarla, concluyendo con los criterios y el alcance de auditoria.

Palabras clave: Auditoria, Inocuidad, 1SO 22000:2018.



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

with the requirements of 1ISO 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, 1SO 22000:2018.
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Introduccion

En la actualidad las empresas dedicadas a la produccion de los alimentos a nivel mundial deben
buscar un proposito general llamado inocuidad, muy importante para los consumidores y la salud
publica, que no es mas que producir alimentos de forma que no tenga peligros fisicos, quimicos y
bilogicos que afecten la salud humana. Para lo anterior en fue creado un sistema de gestion 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 explicacion minuciosa de como implementar y mantener
un control adecuado a lo largo de toda la cadena de produccion de alimentos, con la finalidad de
garantizar la inocuidad, volviéndose un esfuerzo conjunto de todas las partes involucradas, que
tiene como principios clave: la comunicacion interactiva, gestion del sistema, programas
prerrequisitos y principios HACCP. (norma técnica colombiana ISO 22000 — 2018).

Para la empresa la ESTRELLA GOURMET , es muy importante realizar una auditoria al
SGIA basado en la 1ISO 22000 de 2018 a la linea de produccion 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 ningun riesgo para la
sociedad, es de aclarar que implementar a cabalidad esta norma de forma correcta, le ofrecera en
el mercado de los alimentos un plus adicional de seguridad a todos los consumidores. para
realizar la auditoria es vital tener unos parametros que permitan evaluar de forma objetiva la
linea, con lo cual se baso estd en la GTC ISO 19011 de 2018, directrices para la auditoria de los
sistemas de gestion. El proposito 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 guia ISO 19011 de 2018, para la implementacion de la ISO

22000 de 2018 en la linea de produccion de mostaza y miel.
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Problema
Para este proyecto de investigacion se hace necesario revisar el ciclo de proceso de la empresa
ESTRELLA GOURMET; para la linea salsa mostaza y miel, se requiere un plan de auditoria el
cual estd compuesto por la revision de los hallazgos previamente establecido en nuestros
hallazgos. Este proceso de auditoria nos ayudara a comprender el procedimiento de la linea de
proceso de la empresa ESTRELLA GOURMET, Aplicada desde la implementacién de las BPM
- Sistema HACCP garantizando la implementacion de la politica de la inocuidad de los alimentos
para productos alimenticios, todo con el fin de obtener los resultados necesarios para la creacion

de un plan de auditoria.

Descripcion del Problema

Para este proyecto se hace necesario verificar la existencia del documento de politica de
la inocuidad de los alimentos que garantice un contexto apropiado al propdsito de la
organizacion e incluyendo propdsitos de mejora continua, asi mismo identificar si la empresa
viene implementado correctamente el programa de prerrequisitos en las areas de almacenamiento
del producto terminado y distribucién
Planteamiento del Problema

Para este proyecto de investigacion se iniciara generando plan de auditoria en el cual se
puede evaluar y dar cumplimiento a los requisitos del Sistema de Gestion de la Inocuidad de los
Alimentos de la Norma ISO 22000 de 2018 en la empresa alimenticia ESTRELLA GOURMET;
para la linea salsa mostaza y miel, posteriormente implementacion de los diferentes hallazgos; en
ese sentido, los objetivos de realizar un plan de auditoria para la empresa ESTRELLA
GOURMET en la linea de salsa mostaza y miel, en el cual podamos determinar los elementos

que componen un plan de auditoria 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 linea de salsa mostaza y miel tomando como base los hallazgos presentados?
Sistematizacion del Problema

Para este proyecto de investigacion 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 enfatica en el perfeccionamiento del sistema de
gestion tomando como base fundamental tres ejes: Plan HACCP- Norma ISO 22000:2018 y el
tema ambiental con la norma 1SO 14001:2015, por otra parte se hace necesario que los
programas de auditoria se fortalezcan con la propuesta de un plan de auditoria teniendo como
referente la Norma ISO 19011: 2018, bajo un sistema integrado de gestién de la inocuidad y el

ambiente.
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Justificacion
La empresa ESTRELLA GOURMET realiza una auditoria, revisando si se pone en riesgo la
inocuidad en la linea de salsa mostaza y miel, la organizacion empresarial basa la
implementacién de inocuidad en la NTC ISO 22000 de 2018.

Durante este proceso se hace necesario la verificacion de la existencia del documento de
politica de la inocuidad de los alimentos que garantice un contexto apropiado al propdsito de la
organizacion e incluyendo propositos de mejora continua, como también realizar la respectiva
verificacion en lo respecta implementacion 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 I1SO 22000 asegurando las competencias necesarias para el seguimiento de las acciones
correctivas y ejecucion de las mismas.

Actualmente las empresas se estan viendo obligada a revisar de manera detallada todas
sus actividades, con el fin de cumplir con las exigencias del mercado y asi garantizar su
permanencia en el mismo y poder llegar a ser cada dia mejor y mas competitiva.

Teniendo en cuenta lo anterior se decide aplicar un plan de auditoria para la empresa
ESTRELLA GOURMET en la linea de salsa mostaza y miel., para asi identificar los problemas
que actualmente presentan en sus actividades de procesos de productos terminados y

posteriormente brindarles una solucién 6ptima para el mejoramiento de dichas actividades.
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Objetivos
Objetivo General

Crear un plan de auditoria interna para dar cumplimiento a los requisitos del Sistema de
Gestion de la Inocuidad de los Alimentos de la Norma 1SO 22000 de 2018 en la empresa
alimenticia ESTRELLA GOURMET; para la linea salsa mostaza y miel
Objetivos Especificos

Determinar los elementos que componen un plan de auditoria 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 auditoria para cada uno de los aspectos evaluados.

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

hallazgos segun 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 profundizacion en sistemas de gestion de la
inocuidad y del ambiente para el sector alimentario, donde se tom6 como objetivo de estudio del
caso de una empresa del sector alimentos dedicada a la linea de salsa mostaza y miel
“ESTRELLA GOURMET” en donde se ha trabajado de manera enfatica el perfeccionamiento
del sistema de gestion 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 auditorias las cuales se han soportado en el disefio de programas de
auditoria, teniendo en cuenta acciones de verificacion del estado del sistema de gestion, en este
caso es necesario que los programas de auditoria se fortalezcan con la propuesta de un plan de
auditoria 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 gestion 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 inspeccidn, estricta y metddica, 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
aplicacion en las areas como operativa y calidad dando origen a un nuevo paso y campos de
aplicacion.( Janett Yanez, Raiza Yanez 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 inspeccion como lo es la auditoria, siendo este Gltimo uno de los mas utilizados
teniendo en cuenta que en la actualidad se utiliza como referencia y patron la 1ISO 19011: 2011,
la cual establece las pautas, principio y procedimientos para aplicar la auditoria en los sistemas
de gestion, considerando la auditoria interna, también conocida 0 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 direccion de la organizacion, 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 autoevaluacion de la propia empresa en cuanto a sus procesos, programas
y procedimientos establecidos para la mejora continua. (pag.347). (Janett Yanez, RaizaYénez
2012)

La historia de la Auditoria radica desde la revolucion Industrial estableciéndose como
objeto de estudio y analisis, 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
ambito social ya que este se modifica, en cuanto al avance de la tecnologia hace que las empresas
manufactureras progresen en relacién a su tamafio, teniendo en cuenta que en los primeros
tiempos hacia 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, “oida por los auditores
firmantes” en segunda instancia se procedia a realizaba una declaracion del auditor. (ARMADA,
Travas Elvira La revista del empresario cubano, Cuba 2006 p. 1)

Por otra parte, la auditoria de Gestion surgio de una necesidad para medir y cuantificar
los logros alcanzados por la empresa en un periodo de tiempo determinado. Esta surge como una

manera efectiva y proactiva de poner en orden los recursos de la empresa y/o organizacion para
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lograr un mejor desempefio y productividad en el desarrollo de los procesos. Muy aparte de ello,
desde el mismo momento en que existid el comercio se llevaron a cabo auditorias de algiin modo
ya que se requerian para la mejora constante de las actividades empleadas durante el dia a dia.
Por otra parte, las primeras auditorias fueron revisiones meticulosas y detalladas de los registros
establecidos para especificar si cada operacion u/o proceso habia 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 publico en general, busca la manera de recopilar la
informacion con el fin de establecer y enfatizar la calidad administrativa. (WILLIAM, 1989, p.
45) Se menciona que la auditoria de operacion, administrativa o de gestion “es un examen
completo y constructivo de la estructura organizacional de una empresa, instituciéon o
departamento gubernamental que permite establecer mejora desde todos los campos, o de
cualquiera otra entidad ya que sus métodos de control, medios de operacion y empleo que dé a
sus recursos humanos y materiales. (WILLIAM, 1989, p. 45)
La Auditoria del Sistema HACCP Representa:

e Aporte para el perfeccionamiento de la empresa u organizacion.

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

mejoracontinua.

e Es una oportunidad de mejoria de los procesos

e Brinda seguridad y confianza para la administracion de la empresa

e Esuna critica imparcial de los resultados obtenidos.

e Se establece como un proceso util (Organizacion Panamericana De La Salud,

2015, p.10)
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ISO 22000:2018: Esta norma permite apropiar un sistema de gestion de la inocuidad de
los alimentos (SGIA) como una decision estratégica para una organizacion para ayudar a mejorar
su desempefio global en la inocuidad de los alimentos, obteniendo muchos beneficios como:

Define la capacidad para disponer sisteméaticamente alimentos y productos inocuos, asi
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 organizacidn asegurarse de que sus procesos cuenten con
recursos y se gestionen adecuadamente, y que las oportunidades de mejora se determinen y se
actlie en consecuencia.

La ISO 19011:2018 esta norma establece las directrices y pauta para la auditoria de los
sistemas de gestion aplicable a todos los contextos organizacionales; que unifica de manera

Precisa los lineamientos para realizar procesos de auditoria para el SGC implementado en
las compafiias. Por otra parte, define el concepto de auditoria como el proceso sistematico,
independiente y documentado para obtener evidencias objetivas y evaluarlas de manera objetiva

con el fin de determinar el grado en que se cumplen los criterios de auditoria.
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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 linea de salsa mostaza y miel, la organizacién empresarial basa la
implementacion de inocuidad en la NTC 1SO 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 linea de produccién, por lo tanto se realiza un plan de auditoria para

cada hallazgo encontrado, basado en la GTC 1SO 19011 de 2018, que se explica a continuacion:



Tabla 1
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Plan de Auditorio Hallazgo 1

Plan de Auditoria Cadigo SGIA-01
Sistema de Gestidn en la Cadena Productiva de los Alimentos Versién 1
Productos Alimenticios Estrella Gourmet Vigencia 1-dic

Objetivos

Alcances

Criterios de a auditoria

Aspecto evaluado

Equipo auditor

Tipo de auditoria: Interna

Cronograma
Fecha
11/12/2022

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

al propdsito de la organizacion e incluyendo propdésitos de mejora continua.

Aplica desde la implementacion de las BPM - Sistema HACCP garantizando la implementacion de la politica de la

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

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

Hallazgo item 26: La empresa tiene implementado las BPM - Sistema HACCP. El sistema de documentacion y registro
evidencian que BPM - HACCP estan operando. Sin embargo, en la documentacidn 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

Inspector de calidad e inocuidad- con formacién certificada en Auditor interno en 1SO 2200:2018

Modalidad: Presencial

Hora Actividad Evidencias Auditor Auditado
8:00 - e Reunion de apertura e Acta de apertura Inspector de calidad e Jefe de procesos
9:00 e Socializacion y de e Registro de inocuidad- con formacion  Jefe de recursos

plan de auditoria asistencias humanos
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Plan de Auditoria

Sistema de Gestion en la Cadena Productiva de los Alimentos

Productos Alimenticios Estrella Gourmet

Cadigo
Version

Vigencia

SGIA-01
1
1-dic

11/12/2022

11/12/2022
11/12/2022

09:00-
10:00

10:00-
10:30
11:30 -
12:30

Solicitud de la informacién

documental donde se plante

la politica de inocuidad de
alimentos para Productos
Alimenticios Estrella
Gourmet para la linea de

Salsa Mostaza y Miel.

Receso
Redaccidn de hallazgos

encontrados

e Cronograma de la

auditoria
Politica de la inocuidad de
los alimentos.

Presentacion en fisico

Politica de la inocuidad de

los alimentos y publicacion

de la misma.

Informe de hallazgos

encontrados

certificada en Auditor
interno en 1SO 2200:2018

Inspector de calidad e
inocuidad- con formacion
certificada en Auditor
interno en 1SO 2200:2018

Inspector de calidad e
inocuidad- con formacion
certificada en Auditor
interno en 1SO 2200:2018

Jefe de proceso

Jefe de procesos
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Plan de Auditoria Cadigo SGIA-01
Sistema de Gestion en la Cadena Productiva de los Alimentos Version 1
Productos Alimenticios Estrella Gourmet Vigencia 1-dic
12:30 -
11/12/2022 13:30  Almuerzo e
11/12/2022 13:30- Informe y consolidacion de
14:30 Socializacion de hallazgos  hallazgos
Encontrados Inspector de calidad e o Jefede
inocuidad- con formacion procesos
certificada en Auditor
interno en 1SO 2200:2018
11/12/2022 14:30-  Reunion de cierre Acta de reunion
15:30
Inspector de calidad e
inocuidad- con formacion o Jefede
certificada en Auditor procesos

interno en 1SO 2200:2018

Fuente: Autoria propia
Nota. Plan de auditoria, relacionado con las BPM, basado en la no evidencia de la politica de calidad de inocuidad de los alimentos. 2022
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Plan de Auditorio Hallazgo 2
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Plan de Auditoria Caodigo SGIA-01
Sistema de Gestidn en la Cadena Productiva de los Alimentos Version 1
Productos Alimenticios Estrella Gourmet Vigencia 1-dic

Obijetivos

Alcance

Criterios de auditoria

Hallazgo encontrado

Equipo auditor

area auditada

Recursos utilizados

Identificar si la empresa tiene implementado correctamente el programa de prerrequisitos en las areas de
almacenamiento del producto terminado y distribucion.
Este proceso de auditoria comprende la aplicacion de los PPR en los procesos de almacenamiento del producto

terminado y distribucion.
Norma ISO 22000:2018, Capitulo 8, Numerales 8.2.4, 8.5.1.2

HALLAZGO #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.

Inspector de inocuidad con formacion de Auditor Interno certificado en 1SO 22000:2018

Areas de Calidad, logistica y Almacenamiento.

Equipo humano calificado para la auditoria

Materiales e insumos (Computadora, hojas y lapiceros)

Tipo de auditoria: interna

Cronograma

Modalidad: presencial
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Plan de Auditoria Codigo SGIA-01
Sistema de Gestion en la Cadena Productiva de los Alimentos Version 1
Productos Alimenticios Estrella Gourmet Vigencia 1-dic
Fecha Hora Actividad Evidencias Auditor Auditado
_ ] » Responsables de
. Acta de apertura Inspector de inocuidad con formacion )
09/12/2022 8:00-  Reunion de ) ) - las &reas de
Registro de de Auditor Interno certificado en 1ISO _ o
8:30 apertura ) ) Calidad, logistica y
asistencia 22000:2018 )
Almacenamiento
Revision y Lista de chequeo
verificacionde  Certificados de
los documentos  calidad, de origen, _ ) y Responsables de
o ) o Inspector de inocuidad con formacion
09/12/2022 8:30-  deaplicacion de fitosanitario, de ) - las areas de
o de Auditor Interno certificado en 1SO _ .
10:0 los PPR de fumigacion, de Calidad, logistica y
_ L 22000:2018 ]
almacenamiento  migracion para Almacenamiento
de producto material de empaque,
terminado de calidad del
material de empaque.
09/12/2022 10:00 -

10:30

Receso
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Plan de Auditoria Caodigo SGIA-01
Sistema de Gestidn en la Cadena Productiva de los Alimentos Version 1
Productos Alimenticios Estrella Gourmet Vigencia 1-dic

Revision y

verificacionde  Fichas técnicas de
_ ) . Responsables de
los documentos  control de entregaen  Inspector de inocuidad con formacion )
10:30 - L ) - las &reas de
de aplicacion de  los procesos de Auditor Interno certificado en 1SO _ o
12:30 o Calidad, logistica y
los PPR en la logisticos. 22000:2018

09/12/2022 distribucion de  Lista de chequeo.

Almacenamiento

los productos

12:30 -
09/12/2022 Almuerzo
13:30
. _ ) . Responsables de
Redaccion de Inspector de inocuidad con formacion )
13:30 - ) - las areas de
09/12/2022 hallazgos Informe de hallazgos  de Auditor Interno certificado en ISO ) o
14:00 Calidad, logistica y
encontrados 22000:2018 ]
Almacenamiento
Socializacion de _ _ ) . Responsables de
Informe consolidado  Inspector de inocuidad con formacion )
14:00 — hallazgos ) ) - las areas de
09/12/2022 S y cierre de la de Auditor Interno certificado en 1SO _ o
15:00 identificados y o Calidad, logistica y
) auditoria 22000:2018 )
cierre Almacenamiento

Fuente: Autoria propia
Nota. Plan de auditoria, relacionado con las BPM, basado en la no contemplacion del almacenamiento del producto terminado y distribucion.2022
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Plan de Auditoria Hallazgo 3

Plan de Auditoria Codigo SGIA-01
Sistema de Gestién en la Cadena Productiva de los Alimentos Version 1
Productos Alimenticios Estrella Gourmet Vigencia 1-dic
o Verificar si la empresa tiene implementado correctamente el programa de proveedores para llevar seguimiento
objetivos y control de materias primas.
alcance Este proceso de auditoria comprende la aplicacidn de controles a los productos terminados de los proveedores

Criterios de auditoria

Hallazgo encontrado

Equipo auditor

Area auditada

Recursos utilizados

Tipo de auditoria: interna
Cronograma

Fecha

Norma 1SO 22000:2018, Capitulo 8, Numerales 8.2.4, literal fy 8.3

hallazgo #92: No se observa que la documentacién tenga informacion sobre los controles que los proveedores

realizan a su producto terminado. No se cuenta con formato de seguimiento a proveedores.
Inspector de inocuidad con formacion de Auditor Interno certificado en 1SO 22000:2018

* Coordinador de calidad

* Coordinador de abastecimiento y compras

Equipo humano calificado para la auditoria

Materiales e insumos (Computadora, hojas y lapiceros)

Modalidad: presencial

Hora Actividad Evidencias Auditor Auditado
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Plan de Auditoria

Sistema de Gestion en la Cadena Productiva de los Alimentos

Productos Alimenticios Estrella Gourmet

Cddigo
Version

Vigencia

SGIA-01
1
1-dic

09/12/2022 8:00 -
8:30

09/12/2022 8:30 -
10:0

Reunidn de

apertura

Revision de
documentos
donde se
encuentren
relacionado el
plan de compras

Acta de apertura
Registro de

asistencia

Lista de chequeo
Certificados de
calidad, de origen,
fitosanitario, de
fumigacion, de
migracion para
material de
empaque, de
calidad del
material de
empaque de los

proveedores.

Inspector de inocuidad con
formacion de Auditor
Interno certificado en ISO
22000:2018

Inspector de inocuidad con
formacion de Auditor
Interno certificado en ISO
22000:2018

Responsables de
las areas de
Calidad,
abastecimiento y

compras

Responsables de
las areas de
Calidad,
abastecimiento y

compras
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Plan de Auditoria

Sistema de Gestion en la Cadena Productiva de los Alimentos

Productos Alimenticios Estrella Gourmet

Cddigo
Version

Vigencia

SGIA-01
1
1-dic

09/12/2022

09/12/2022

09/12/2022

09/12/2022

09/12/2022

10:00 -
10:30

10:30 -
12:30

12:30 —

13:30

13:30 —
14:00

14:00 —
15:00

Refrigerio

Revision y
verificacion de
los documentos
con las evidencias
de aplicacion de
los PPR en los
procesos de
aprobacion a
proveedores.

Almuerzo

Redaccién de
hallazgos
encontrados

Socializacion de
hallazgos
identificados y
cierre

e Documento con el
programa
prerrequisito para
proveedores.

e Lista de chequeo.

Informe de hallazgos

Informe consolidado y
cierre de la auditoria

Inspector de inocuidad con
formacion de Auditor
Interno certificado en 1SO
22000:2018

Inspector de inocuidad con
formacion de Auditor
Interno certificado en 1ISO
22000:2018

Inspector de inocuidad con
formacién de Auditor
Interno certificado en ISO
22000:2018

Responsables de
las areas de
Calidad,
abastecimiento y
compras

Responsables de
las areas de
Calidad,
abastecimiento y
compras

Responsables de
las areas de
Calidad,
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Plan de Auditoria Cadigo SGIA-01
Sistema de Gestion en la Cadena Productiva de los Alimentos Version 1
Productos Alimenticios Estrella Gourmet Vigencia 1-dic

abastecimiento y
compras
Elaborado por: Aprobado por:

Fuente: Autoria propia
Nota. Plan de auditoria, No se observa que la documentacién tenga informacion 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 Cédigo SGIA-01
Sistema de Gestion en la Cadena Productiva de los Alimentos Version 1
Productos Alimenticios Estrella Gourmet Vigencia 1-dic

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

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

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

Alcance necesarias para la ejecucion y seguimiento de las acciones correctivas.

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

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 porgue se detectaron inconsistencias en el

Aspecto evaluado o _ _ ) _ S _
seguimiento a las acciones correctivas; asi 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 formacion certificada en Auditor interno en 1SO 2200:2018
Area auditada Area de aseguramiento de la calidad

Recurso Humano: equipo auditor internos capacitado.

Financiero: viaticos de transporte y alimentacion.
Recursos utilizados f ., .

Tecnologico: computador, acceso a conexion de internet.

Documental: formatos, listas de verificacion.
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Plan de Auditoria Cédigo SGIA-01
Sistema de Gestion en la Cadena Productiva de los Alimentos Version 1
Productos Alimenticios Estrella Gourmet Vigencia 1-dic
Sala de reuniones.
) o Modalidad: presencial
Tipo de auditoria: interna
Cronograma
Fecha Hora Actividad Evidencias Auditor Auditado
e Reunién
de
apertura
e Socializ Inspector de

acion y calidad e

de plan e Actade apertura inocuidad- con
12/12/2022 8:00 - 9:00 de e Registro de asistencias formacion o Jefede

auditori e Cronograma de la auditoria certificada en procesos

a Auditor interno e Jefede

en ISO recursos
2200:2018 humanos

11/12/2022 10:00- RECESO  —mmemeee e e

10:30
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Plan de Auditoria Cédigo SGIA-01

Sistema de Gestion en la Cadena Productiva de los Alimentos Version 1

Vigencia 1-dic

Productos Alimenticios Estrella Gourmet

11/12/2022 11:30 - Redaccién de
12:30 hallazgos
encontrados

Informe de hallazgos encontrados

12:30 -
11/12/2022 13:30 Almuerzo
11/12/2022 13:30- Socializacién

14:30 de hallazgos Informe y consolidacion de hallazgos

encontrados

Reunion de
11/12/2022 14:30- cierre
15:30

Acta de reunién

Elaborado por: Aprobado por:

Inspector de
calidad e
inocuidad- con
formacion
certificada en
Auditor interno
en ISO
2200:2018

Inspector de
calidad e
inocuidad- con
formacion
certificada en
Auditor interno
en ISO
2200:2018
Inspector de
calidad e
inocuidad- con
formacion
certificada en
Auditor interno
en ISO
2200:2018

e Jefede
procesos

* Jefe de
procesos

e Jefe
procesos

Fuente: Autoria propia

Nota. Plan de auditoria, 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. 2022.
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Tabla 5.

Plan de Auditorio Hallazgo 5

Plan de Auditoria Caodigo SGIA-01
Sistema de Gestidn en la Cadena Productiva de los Alimentos Version 1
Productos Alimenticios Estrella Gourmet Vigencia 1-dic

Verificar si el equipo de aseguramiento de la calidad de productos alimenticios estrella gourmet utiliza evaluacion
Obijetivos de peligros para su control a través de registros histéricos, para determinar el potencial de riesgos en los procesos

productivos.
Alcances La auditoria desarrollada debe afirmar todos los peligros bioldgicos y fisicos que se obtengan.

Criterios de i
L Norma ISO 22000:2018, Capitulo 8, Numeral 8.5.2.3.
auditoria
HALLAZGO #5: La linea de produccién tiene identificado los peligros fisicos y bioldgicos que pueden presentarse.
Se evidencio gque la documentacién del Plan HACCP cuenta con una metodologia confiable y validada que se tome
Aspecto evaluado  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.
Equipo auditor Equipo de calidad

Area
) Jefe de procesos
auditada
Recursos Humano: equipo auditor capacitado.

utilizados  Financiero: viaticos de transporte y alimentacion.
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Plan de Auditoria Caodigo SGIA-01
Sistema de Gestidn en la Cadena Productiva de los Alimentos Version 1
Productos Alimenticios Estrella Gourmet Vigencia 1-dic
Tecnologico: computador, acceso a internet.
Documental: formatos, listas de verificacion.
tipo de auditoria: interna modalidad: presencial
cronograma
Fecha Hora Actividad Evidencias Auditor Auditado
01/12/2022  8:00 - reunion de e acta de apertura equipo de )
_ ) _ _ jefe de procesos
8:30 apertura e registro de asistencias calidad
inspeccion e programa de evaluacion de peligros,
documental del matriz de identificacion de peligros,
plan de evaluacion ejercicio de probabilidad de ocurrencia de
de peligros, matriz los peligros identificados y cronograma y
de identificacion registros de capacitaciones. )
01/12/2022  8:30 - _ equipo de _
de peligros, _ jefe de procesos
10:30 o calidad
gjercicio de

probabilidad de
ocurrencia de los
peligros

identificados y
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Plan de Auditoria Caodigo SGIA-01
Sistema de Gestidn en la Cadena Productiva de los Alimentos Version 1
Productos Alimenticios Estrella Gourmet Vigencia 1-dic
plan de
capacitacion.
e Registro de monitoreo de puntos criticos
10:30 - de control Equipo de
o ) _ Jefe de procesos
01/12/2022 12:30 e Formatos de criterios de acciones calidad
Revision in situ correctivas y preventivas.
12:30 -
01/12/2022 Almuerzo 0 e s e
13:30
Redaccion de )
13:30 - y ) Equipo de
01/12/2022 hallazgos Elaboracion de informe ) Jefe de procesos
14:00 calidad
encontrados
Socializacion de )
14:00 - Equipo de
01/12/2022 hallazgos Informe de hallazgos _ Jefe de procesos
14:30 calidad

Elaborado por:

identificados

Aprobado por:

Fuente: Autoria 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 Codigo SGIA-01
Sistema de Gestion en la Cadena Productiva de los Alimentos Version 1
Productos Alimenticios Estrella Gourmet Vigencia 1-dic
- Verificar si los limites criticos de control (LCC) son medibles objetivamente, para cada uno de los puntos
Objetivos -
criticos de control (PCC).
alcances Toda la linea de produccidn donde estén establecidos los limites criticos de control (LCC), para cada uno de los
puntos criticos de control (PCC).
criterios de Norma ISO 22000:2018, Capitulo 8, Numeral 8,5 (control de peligros), 8,5,2 (analisis de peligros),
auditoria 8,5,2,4 (seleccidn y categorizacion de las medidas de control, 8,5,2,4,2.
Hallazgo HALLAZGO#T7: Se tienen identificados LCC para cada PCC establecido, pero, para algunos de ellos, no son
encontrado medibles en el momento de su verificacion y su valoracion es subjetiva.
Equipo auditor Equipo de calidad
Area auditada Jefe de procesos
Humano: equipo auditor capacitado.
Recursos Financiero: viaticos de transporte y alimentacion.
utilizados Tecnologico: computador, acceso a internet.
Documental: formatos, listas de verificacion.
Tipo de auditoria: interna Modalidad: Presencial
Cronograma
Fecha Hora Actividad Evidencias Auditor Auditado
Reunion de
inicial y
explicacion e Acta de seguimiento Equipo de Jefe de

3/12/2022 8:00 -9:00 de ¢ Registro de asistencia calidad procesos




39

Plan de Auditoria Cddigo SGIA-01
Sistema de Gestion en la Cadena Productiva de los Alimentos Version 1
Productos Alimenticios Estrella Gourmet Vigencia 1-dic
metodologia
de
auditoria.
e Redaccion escrita de entrevistas a
colaboradores del proceso.
Inspeccion e Fotografias. Equipo de Jefe de
3/12/2022 9:00 -12:00 PCCyLCC e Formato de auditoria. calidad procesos
3/12/2022 12:00-13:00 Almuerzo
Informe de  Redaccion de documento con hallazgos Equipo de Jefe de
3/12/2022 13:00-14:00  hallazgos encontrados en la auditoria calidad procesos
Socializacién
de Reunion de cierre de auditoria con registro de Equipo de Jefe de
3/12/2022 14:00-15:00  hallazgos asistencia y fotos. calidad procesos
Cierre de Firma de documento completo de la auditoriay  Equipo de Jefe de
3/12/2022 15:00-16:00 auditoria de sus responsables calidad procesos
Elaborado por: Aprobado por:

Fuente: Autoria 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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Plan de Auditorio Hallazgo 7
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Plan de Auditoria
Sistema de Gestion en la Cadena Productiva de los Alimentos
Productos Alimenticios Estrella Gourmet

Cadigo SGIA-01
Version 1
Vigencia 1-dic

Verificar la implementacion y vigencia del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos (SGIA) en la empresa

Obijetivos ) . ..,
) alimenticia estrella gourmet llevados en la aplicacion de los PPRO.
Alcances La auditoria desarrollada debe asegurar que los PPRO ser encuentre debidamente diligenciados, soportando los PPRS
establecidos para el cumplimento de los requisitos del (SGIA).
Criterios de )
L Norma ISO 22000:2018, Capitulo 8, Numeral 8.5.4
auditoria
ASDECLo HALLAZGO #6: Se tienen identificados los PPR operativos para la linea de produccion Salsas: Mostaza y miel; sin
evapluado embargo, se evidencié que la documentacidon estd incompleta, no se encuentra debidamente soportados los PPR
operativos establecidos.
Equipo ] .
) Equipo de calidad
auditor quip
Area
) Jefe de procesos
auditada P
Humano: equipo auditor capacitado.
Recursos Financiero: viaticos de transporte y alimentacion.
utilizados Tecnologico: computador, acceso a internet.

Documental: formatos, listas de verificacion.
Tipo de auditoria: interna Modalidad: presencial

Cronograma
Fecha Hora Actividad Evidencias
Reunié
02/12/2022  8:00 - 8:30 eunion de e Acta de apertura

apertura 'y

Auditor Auditado
Equipo de
calidad Jefe de procesos
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Plan de Auditoria Cadigo SGIA-01
Sistema de Gestion en la Cadena Productiva de los Alimentos Version 1
Productos Alimenticios Estrella Gourmet Vigencia 1-dic

presentacion e Registro de
del plan de asistencias
auditoria.
Inspeccion e Aseguramiento de la
documental en calidad, soportada
los PPRO por cada uno de los

0211212022 8:30-9:30  coablecidosen programas Equipo de Jefe de procesos
la empresa prerrequisitos calidad
alimenticia operativos de la
estrella empresa alimenticia
gourmet. estrella gourmet.
Implementacion
de acciones e Documentacion de

9:30 - 10:00 correctivas del cada uno de los Equipo de Jefe de procesos

SGIA basado planes de calidad
enla ISO correccion.

02/12/2022 22000:2018.

02/12/2022 10:00 —10:30  Refrigerio ~ -mmemmmmmmmemmeememee e e
Redaccion de .

L . Equipo de

02/12/2022  10:30 —11:00 hallazgos Elaboracion de informe calidad Jefe de procesos
encontrados
Socializacién )

Equipo de
02/12/2022  11:00 - 11:30 de hallazgos Informe de hallazgos calidad Jefe de procesos

identificados
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Plan de Auditoria Cadigo SGIA-01
Sistema de Gestion en la Cadena Productiva de los Alimentos Version 1
Productos Alimenticios Estrella Gourmet Vigencia 1-dic
02/12/2022  11:30-12:00 F_Qeumon de Acta de reunién qu_leo de Jefe de procesos
cierre calidad
Elaborado por: Aprobado por:

Fuente: Autoria 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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Plan de Auditorio Hallazgo 8

Plan de Auditoria Cadigo SGIA-01
Sistema de Gestion en la Cadena Productiva de los Alimentos Version 1
Productos Alimenticios Estrella Gourmet Vigencia 1-dic

Obijetivos

Alcances

Criterios de
auditoria

Hallazgo
encontrado

Equipo auditor

Area auditada

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

Cumplimiento del SGC en toda la linea de produccion.

ISO 22000 DE 2018 Capitulo 9 numeral9.2

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 metodologia escrita, validada que se esté llevando, sino que
las auditorias son realizadas especialmente cuando hay una queja o devolucion de producto

Gerente general administrativo Coordinador de Logistica y lider de bodega

Area de calidad
Humano: equipo auditor capacitado.

Recursos Financiero: viaticos de transporte y alimentacion.
utilizados Tecnologico: computador, acceso a internet.

Documental: formatos, listas de verificacién documental de la existencia del programa de auditoria interna
Tipo de auditoria: interna Modalidad: presencial

Cronograma
Fecha Hora Actividad Evidencias Auditor Auditado
08:00 Acta de Gerente general administrativo
Reuni6n de apertura ~ aperturade la . L Ui
12112122 P visita y registro  Coordinador de Logistica y lider de  Inspector de inocuidad

09:00 de asistencia bodega
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Plan de Auditoria
Sistema de Gestion en la Cadena Productiva de los Alimentos

Productos Alimenticios Estrella Gourmet

Cadigo
Version
Vigencia

SGIA-01
1
1-dic

12/12/22

Descanso 10:00

—10:30

12/12/22

Almuerzo 12:00

—13:00

12/12/22

Socializacion y
presentacion de plan

de auditoria
Solicitud de la
informacion .
Lista de
documentada acerca verificacion
09:00- de los criterios, y
) acta de
10:00 alcance, frecuenciay . -
. ejecucion de
metodologia de las .
o, . las auditoria
auditorias realizadas
anteriormente
) Registro de
Entrevista a personal .
10:30- . entrevistas y
12:00 de alta gerencia 'y (e0UNtas
' lider calidad Preg
realizadas
13:00 - Clerr_e dm_e la Acta d_e cierre
auditoria, con lista de
14:00 . e, ) .
identificacion y asistencia

Gerente general administrativo

Coordinador de Logistica y lider de
bodega

Gerente general administrativo

Coordinador de Logistica y lider de
bodega

Gerente general administrativo

Coordinador de Logistica y lider de
bodega

Inspector de inocuidad

Gerente y lider de
calidad

Inspector de inocuidad
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Plan de Auditoria Cadigo SGIA-01
Sistema de Gestion en la Cadena Productiva de los Alimentos Version 1
Productos Alimenticios Estrella Gourmet Vigencia 1-dic
socializacion de los
hallazgos
Elaborado por: Aprobado por:

Fuente: Autoria propia
Nota. Plan de auditoria, no se evidencia una metodologia escrita, validada que se esté llevando, sino que las auditorias son realizadas especialmente cuando hay
una queja o devolucion de producto.
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Conclusiones

Cumpliendo con los requerimientos de la Norma 1SO 22000: 2018 en la empresa
alimenticia ESTRELLA GOURMET; para la linea salsa mostaza y miel, en la implementacion
de un plan de auditoria en la organizacion, se determind las diferentes acciones a ejecutar como,
por ejemplo, el objetivo, alcance, criterio, equipo auditor, area auditada, los recursos utilizados,
modalidad, tipo de auditoria, y sus respectivos cronogramas de actividades; mediante estas, se
describié la metodologia a seguir en cada una, siendo este, una herramienta o plan de accion
eficaz para alcanzar los objetivos planteados en las auditorias.

Analizando la lista de chequeo aplicada al Sistema de Gestion de Calidad, Inocuidad
y Verificacion de la Norma ISO 22000:2018 en la empresa alimenticia ESTRELLA GOURMET,
para la linea salsa mostaza y miel, se detect6 inconsistencia en cuanto a la responsabilidad de la
alta gerencia en lo referente a: politica de inocuidad de alimentos, planificacion y obtencion 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 auditoria 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.
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Recomendaciones
En este trabajo de auditoria, que tiene como objetivo la revision del funcionamiento, y procesos
clave de la empresa ESTRELLA GOURMET para la linea salsa mostaza y miel y su nivel de
cumplimiento de la normativa vigente en lo que respecta a Norma 1SO 22000:2018, Plan
HACCP y BPM principalmente en la consolidacion de procesos, transparencia, y trazabilidad de
las decisiones adoptadas en el plan de auditoria ejecutado.

Deberian contemplarse los procedimientos referidos en los soportes de las actividades
ejecutadas por la empresa a fin de manejar soportes de verificacion de dichas actividades, asi
mismo se hace necesario la capacitacion constante de los funcionarios que realizan las diferentes
actividades de los procesos de inocuidad a fin de mejorar en la contextualizacion de la norma
ISO 22000:2018.

Generar un plan de auditorias internas medibles, cuantificables, documentada, con una
metodologia escrita validada y llevada a cabo dentro de la organizacion con el fin de monitorear

el sistema de gestion de calidad.



48

Referencias Bibliogréaficas

Alava, C. (2020). Programa de auditoria. [Tutoriales]. Repositorio Institucional
UNAD. https://repository.unad.edu.co/handle/10596/35309

ARMADA Travas, Elvira, Evolucion de la Auditoria, La revista del empresario cubano, Cuba
2006. (p,1) https://xdoc.mx/preview/1-capitulo-i-auditoria-de-gestion-11-antecedentes-
5ed2c6f02a4cc

Cuatrecasas, LI. (2010). Gestion Integral de la Calidad. Implementacién, control y certificacion.
Profit Editorial. Madrid. Espafia.
https://www.academia.edu/34412668/Gesti%C3%B3n_Integral_de_la_Calidad LIu%C3
%ADs_Cuatrecasas

Gonzalbes, M.; Medina, J. (2003). Auditorias de la Calidad para mejorar su
comportamiento.Ediciones Diaz de Santos, S.A. Madrid. Espafia.
https://www.auditorlider.com/wp-content/uploads/2019/06/Auditorias-de-la-calidad-para-
mejorar-su-comportamiento-3ed-Dennis-R.-Arter.pdf

ICONTEC (2018). NTC-I1SO 22000:2018 Sistemas de gestion de la inocuidad de los

alimentos. https://login.bibliotecavirtual.unad.edu.co/login?url=https://ecollection.iconte
c.org/colacc.aspx?Q=64CD2E63E242A02DBAA9751100A60A21

ICONTEC (2018). NTC-I1SO 19011:2018 Directrices para la auditoria de los sistemas de

gestion. https://login.bibliotecavirtual.unad.edu.co/login?url=https://ecollection.icontec.or
g/colacc.aspx?Q=64CD2E63E242A02DBAA9751100A60A21

Organizacion Panamericana de la Salud. OPS. (2015). Auditoria de las BPA/BPM y del Plan
HAACP. https://www.paho.org/hg/dmdocuments/2015/cha-auditoria-bpa-bpm-plan-

haccp.pdf


https://repository.unad.edu.co/handle/10596/35309
https://login.bibliotecavirtual.unad.edu.co/login?url=https://ecollection.icontec.org/colacc.aspx?Q=64CD2E63E242A02DBAA9751100A60A21
https://login.bibliotecavirtual.unad.edu.co/login?url=https://ecollection.icontec.org/colacc.aspx?Q=64CD2E63E242A02DBAA9751100A60A21
https://login.bibliotecavirtual.unad.edu.co/login?url=https://ecollection.icontec.org/colacc.aspx?Q=64CD2E63E242A02DBAA9751100A60A21
https://login.bibliotecavirtual.unad.edu.co/login?url=https://ecollection.icontec.org/colacc.aspx?Q=64CD2E63E242A02DBAA9751100A60A21
https://www.paho.org/hq/dmdocuments/2015/cha-auditoria-bpa-bpm-plan-haccp.pdf
https://www.paho.org/hq/dmdocuments/2015/cha-auditoria-bpa-bpm-plan-haccp.pdf

49

WILLIAM, Leonard P., Auditoria Administrativa, Evaluacion de los Métodos y Eficiencia
administrativa, Ediciones Diana, México 1989, p. 45

Yanez, J., & Yanez, R. (2012). Auditorias, mejora continua y normas ISO: factores claves para la
evolucion de las organizaciones. Ingenieria industrial, actualidad y nuevas tendencias, 89-

90.



Apendice

50

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