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NOTA ACLARATORIA: Para el desarrollo del presente trabajo se presenta 
información que no corresponde a la realidad y que fue tomada con el fin de 
desarrollar las actividades propuestas en el diplomado; que, para efectos de la 
evaluación final, corresponde a la propuesta de un Plan de Auditoria para el 
programa de Auditoria Interna al Sistema De Gestión de la Inocuidad basado en el 
plan HACCP en un contexto imaginario relacionado con la producción de 
alimentos. 
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RESUMEN 

 

Dentro de los programas y planes de implementación que llevan a cabo las 

empresas de alimentos en pro de buscar un aseguramiento de la calidad está el 

sistema HACCP, este sistema se basa en la creación de mecanismos de vigilancia 

y control de puntos críticos establecidos organizacionalmente mediante los cuales 

se controlan las actividades más relevantes a lo largo de la cadena productiva. 

Dentro de ese ámbito la empresa productos alimenticios san Simeón dedicada a la 

elaboración de masas congeladas busca lograr una mejora continua reflejada en 

la inocuidad de sus productos, portal razón ha decidido realizar auditorías externas 

para determinar las posibles falencias en toda la línea de producción; estas se 

llevan a cabo mediante programas de auditoria pre establecidos donde se 

identifican todas las etapas del proceso y las actividades que se realizan. 

Mediante la necesidad de la auditoria externa se elaboró un plan basado en el 

organigrama empresarial que permitió identificar los puntos que requerían mayor 

seguimiento por la complejidad y la importancia en la cadena de producción, para 

ello se construyó un cronograma para cada dependencia y se determinaron las 

medidas necesarias para controlar los peligros obtenidos mediante la lista de 

verificación en la inspección realizada. 

 

 

Palabras clave: Auditoria, HACCP,  Plan de auditoria, Programa de auditoria. 
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INTRODUCCIÓN 
 

 

La implementación del plan HACCP tiene como fin el aseguramiento de los 
procesos productivos dentro de una empresa u organización de tal manera que se 
aborden todas las variables que puedan afectar o incidir de manera directa o 
indirecta en la inocuidad de un producto tomando como base su proceso inicial 
hasta su etapa final de distribución (Decreto 60 -2002. Ministerio de salud. 
INVIMA.), en ese sentido y como se menciona en el capítulo 3, articulo 13 – 14 
(Resolución 2674:2013), es importante para cualquier empresa concientizar a sus 
trabajadores sobre la primera medida de inocuidad que deben ejercer mediante 
las buenas prácticas de manufactura (BPM) ya que sus hábitos higiénicos inciden 
y son la primera barrera contra las enfermedades transmitidas por los alimentos 
(ETAS).   

La importancia del desarrollo de este proyecto radica en adquirir los conocimientos 
necesarios que permitirán obtener la destreza para asumir la planificación y 
ejecución de planes de auditoria en situaciones reales. Para tal fin, la estructura de 
diseño se lleva a cabo a partir de un programa de auditoria debidamente 
documentado, el cual, define dentro de sus aspectos más importantes la 
planificación de los objetivos que se desean cumplir teniendo como insumo las 
evidencias objetivas. (GTC - ISO 19011: 2018). 

La finalidad del proyecto propuesto es diseñar un plan de auditoria basado en la 
implementación del plan HACCP tomando como referente el diseño objetivo de los 
requisitos que debe contener los hallazgos encontrados en el acta de verificación. 
Anexo 1. 
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OBJETIVOS 
 

  

 OBJETIVO GENERAL 
 

Diseñar un plan de auditoria basando en la implementación del plan HACCP para 
contribuir a la mejora continua de los procesos establecidos por la organización, 
esto con el fin de lograr el aseguramiento de la calidad e inocuidad alimentaria en 
todas las acciones que se llevan a cabo y que inciden de forma directa e indirecta 
en la elaboración del producto. 

 

 OBJETIVOS ESPECIFICOS 
 

 Diseñar un modelo de formato para planificar el proceso de auditoría que 
permita realizar un seguimiento conforme a las actividades a las que se dedica 
la empresa. 

 Elaborar un plan de auditoria sobre los hallazgos encontrados en el acta de 
verificación con el fin de ejercer vigilancia sobre los aspectos más irrelevantes 
que deben ser modificados para garantizar la inocuidad. 

 Determinar los elementos necesarios que componen un plan de auditoria, los 
cuales serán fundamentales para la eficacia en el proceso de verificación y por 
tanto en los resultados a obtener. 

 Establecer si las actividades y los resultados obtenidos cumplen con lo 
establecido en el referente normativo con el propósito de implementar el 
sistema HACCP y brindar un método de vigilancia y control que se vea 
traducido en planes de auditoria interna en todas las áreas para asegurar la 
calidad e inocuidad en las acciones realizadas. 
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TÉRMINOS Y DEFINICIONES 
 

AUDITORIA: 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 auditoria. GTC – ISO 19011:2018. Pág. 
1. Numeral 3.1. 

ISO 1:9011:2018: Este documento proporciona orientación sobre la auditoría de 
los sistemas de gestión, incluyendo los principios de la auditoría, la gestión de un 
programa de auditoría y la realización de auditorías de sistemas de gestión, así 
como orientación sobre la evaluación de la competencia de las personas que 
participan en el proceso de auditoría. Estas actividades incluyen a las personas 
responsables de gestionar el programa de auditoría, los auditores y los equipos 
auditores. Norma ISO 19011:2018. Resumen. 

LIMITE CRÍTICO: Criterio que permite separar lo aceptable de lo inaceptable, en 
una determinada fase o etapa. Decreto 60 de 2002. Artículo 3. Definiciones. 

MEDIDA PREVENTIVA O DE CONTROL: Medida o actividad que se realiza con 
el propósito de evitar, eliminar o reducir a un nivel aceptable, cualquier peligro 
para la inocuidad de los alimentos. Decreto 60 de 2002. Artículo 3. Definiciones. 

PLAN DE AUDITORIA: Planificación de una auditoria concreta: (de una específica 
de las consignadas en el programa de auditoria. Contiene información como: 
Cronograma del día de auditoria, horas en las que se auditará cada departamento, 
tiempos de descanso y cierre etc... Norma NTC ISO 19011:2018. (S, f). Liderazgo 
y gestión. [Portal web]. 

PLAN HACCP: Conjunto de procesos y procedimientos debidamente 
documentados de conformidad con los principios del sistema HACCP, con el 
objeto de asegurar el control de los peligros que resulten significativos para la 
inocuidad de los alimentos, en el segmento de la cadena alimentaria considerada. 
Decreto 60 de 2002. Artículo 3. Definiciones. 

PROGRAMA DE AUDITORIA: Documento estructurado en donde se programan 
las auditorías que se van a desarrollar en el tiempo para determinada dependencia 
o área de la compañía (proceso). Norma NTC ISO 19011:2018. (s, f). Liderazgo y 
gestión. [Portal web] 

PUNTO DE CONTROL CRÍTICO (PCC): Fase en la que puede aplicarse un 
control esencial para prevenir, eliminar o reducir a un nivel aceptable un peligro 
relacionado con la inocuidad de los alimentos. Decreto 60 de 2002. Artículo 3. 
Definicione
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CONTENIDOS 
 

Tabla  1. Formato Excel programa de Auditoria. 

219009_6

1

01/03/2019

1. Organización empresarial, Hallazgo generado: En el departamento de 

producción se evidenció que no hay funciones definidas para el Jefe de control de 

calidad y Jefe de producción

Los manuales de operatividad no cumplen con las especificaciones 

sobre las labores que deben realizar el jefe de produccion y el jefe de 

control de calidad cada uno desde su dependencia, en este tipo de 

situación se estaria generando un descontrol en el sistema de gestión 

ya que no se puede realizar el debido seguimientos a las tareas dentro 

del proceso .En el item A.7 de la norma ISO 9001:2015 se describe 

claramente que se deben documentar los conocimientos con el fin de 

impartirlos en el personal específico.

Verificar que cada empleado con un cargo de alta responsabilidad y 

manejo de planta cuente con un protocolo de funciones especificas 

conforme a cada area con el fin de mantener un orden de trabajo que 

represente vigilar todo el proceso sin delegar funciones a personal 

no capacitado para tal fin.

Auditor lider en seguridad 

alimentaria (persona con 

mas experiencia en 

auditoria).

Auditores de sistemas de seguridad 

alimentaria. - Sub gerente de 

recursos humanos.

Analisis documental: Formato de verificacion 

de cargos y funciones por area operacional.
Auditor lider en seguridad alimentaria.

2. Buenas prácticas de manofactura (BPM), Hallazgo generado: Se 

tienen programas escritos sobre limpieza y desinfección y capacitación; pero se 

evidenció que no hay un cumplimiento a cabalidad  de lo establecido en el manual de 

BPM en cuanto a limpieza y hábitos higiénicos del personal. 

No hay cumplimiento en su  totalidad en cuanto respecta en el manual 

BPM, los registros en limpieza y habitos higiénicos por parte del 

personal manipulador , no se encuentran soportados en físico es decir 

que se presente diligenciamiento en formatos que ameriten su 

seguimiento, adicional no cumple con el historial de cada manipulador 

en cuanto respecta el estado de salud contemplado en las normas  de 

manipulacion e higiene del personal operativo en el decreto 3075 de 

1197 modificado parcialmente por el decreto 1175 de 2003 en el 

capitulo III  respecto al personal manipulador de alimentos registrado 

en los siguientes articulos: articulo 13 trata sobre el estado de salud, 

articulo 14 a la educación y capacitación y finalmente en el articulo 15 a 

las practicas higienicas y medidas de protección. 

Constatar el seguimiento y vigilancia al cumplimiento a  la 

normatividad en cuanto a limpieza y habitos de aseo en e l personal 

operativo según lo establecido en  el programa de BPM y 

procedimientos de limpieza y desinfección  dirigido al personal 

manipulador de alimentos

Asistente de calidad BPM
Aseguramiento control de 

calidad/personal de planta

Análisis documental: Formato de verificación 

y cumplimiento  limpieza y habitos higienicos 

del personal/ Formato lavado de 

manos/Registro examenes de manipulación . 

Muestreo para análisis  mircobiologico de las 

areas y del manipulador

Jefe de aseguramiento de calidad

3.Registros, Hallazgo generado: Se evidenció que no existen adecuados 

registros que soporten el cumplimiento de los procedimientos de limpieza y 

desinfección, según el programa respectivo 

No cumple con los PCC establecidos dentro de los planes de limpieza y 

desinfeccion para personal y equipos utilizados donde se debe detallar 

claramente la verificacion realizada diariamente y consignada en los 

formatos establecidos para tal fin, luego no es adecuada la ejecución 

que se establece en el programa por ende se tiene que someter a una 

revision si este  se encuentra  obseleto. 

Verificar que la documentacion  respecto a los manuales de limpieza 

y desinfeccion y los procedimientos de BPM esten debidamente 

estructurados conforme la normatividad colombiana auditando la 

planta procesadora para chequear el procedimiento de limpieza y 

desinfección consignados en la documentación y de la misma forma 

verificar que estos procedimientos se esten cumpliendo a cabalidad 

por cada trabajador con el fin de asegurar la calidad en cada uno de 

los procesos realizados y en cada una de las actividades propias de la 

empresa.

Auditor lider en seguridad 

alimentaria (persona con 

mas experiencia en 

auditoria BPM).

Aseguramiento de control de 

calidad/personal operativo

Análisis documental : Formato de verificacion 

de procedimientos de limpieza y 

desinfeccion. Formato de verificacion 

cumplimiento de BPM por parte del 

personalde trabajo.

Jefe lider en seguridad alimentaria.

4. Identificación de puntos críticos de control(PCC), Hallazgo 

generado:Se evidenció que existen PCC identificados pero se han identificado 5 

PCC lo que hace complejo el seguimiento o el plan HACCP no se encuentra 

debidamente soportado en las BPM

No cumple el limite critico especificado que permita que los operarios 

responsables de determinarlo cuando de lugar a una desviación en el 

PCC y poderlo aplicar sin demorar las acciones correctivas que den 

lugar.Se debe revisar mediante el diagrama de proceso por estapas, 

para establecer los PCC necesarios en toda la linea del proceso. No se 

evidencia el soporte que rige la normatividad enISO 14001 al actual 

riesgo operativo gestionado mediante el análisis de peligos y puntos 

criticos de controlen la nueva versionde la   ISO 22000 DE 2018

Identificar los  5 puntos criticos de control según diagrama  de 

proceso verificarlos y determinar si son necesarios en su totalidad y 

soportarlos en las BPM 

Equipo HACCP
Jefe de producción / Aseguramiento 

de calidad

Análisis documental:Formato  control de 

plagas y BPF, formato registro vigilancia de los 

PCC, Identificar por diagrama de proceso los 

PCC a considerar

Jefe de aseguramiento de calidad

5. Descripción del producto,Hallazgo generado: Se evidenció que se 

llevan mecanismos que permiten realizar una trazabilidad de la línea de producción 

pero desde la materia prima hasta el producto terminado pero no se encuentra 

debidamente  formulado

No cumple con la identificación de las materias primas, del producto 

intermefio y final, no cumple con la codificaión que debe ser guardada 

en registro determinados, No se asocia el lote  de la masa congelada 

con la materia prima que fue elborada.El sistema de trazabilidad no 

cumple en acotar y ubicar el origen o causa de  los problemas que se 

puedan presentar en en el proceso ya que no se encuenta formulado es 

decir se realiza o no la actividad en cumplimiento a l reglamento(CE) 

178/2002 en  cuanto implementación del sistema de trazabilidad.y el 

buen funcionamiento de autocontrol basado en los principios del 

APPCC.

Revisar y monitorear la evidencia a traves de todas las etapas desde 

la recepción de materia hasta producto final y almacenamiento y que 

estos cumplan el debido registro como lo contempla la normatividad.

Equipo HACCP Jefe de planta

Análisi documental:Formato  recepción de 

materia prima ,Formato recepcion de 

insumos,formato producción, formato de 

registro temperaturas,Formato empaque, Y 

formato de almacenamiento. Inspección de 

comienzo a fin del proceso

Jefe de aseguramiento de calidad/

6. Equipo HACCP ,Hallazgo generado: El equipo HACCP no tiene 

representación del área de mantenimiento

La dependencia de mantenimiento no cumple con la estructura HACCP 

diseñada para esta area asi como tampoco se puede confirmar el lider 

de la gestion, como tampoco se pudo constatar que los formatos 

establecidos para tal fin existan o se diligencien de acuerdo a las 

especificaciones dadas por la normatividad vigente, esto conlleva a las 

inconformidades en mantenimiento general de la planta. Como el 

decreto 60 de 2002 lo indica, uno de los pre requisitos para la 

implementacion del plan HACCP es diseñar un sistema preventivo de 

mantenimiento para areas, equipos e instalaciones.

verificar el cumplimiento de las funciones establecidas dentro de los 

manuales de acciones preventivas conforme a lo estipulado en el 

plan HACCP, enfocados en la realizacion de mantenimientos 

preventivos en equipos, areas e instalaciones de trabajo.

Equipo HACCP

Auditores de sistemas de seguridad 

alimentaria - Jefe de 

mantenimiento, mecanico de 

primera linea, mecanico de segunda 

linea, mecanico de tercera linea.

Análisis documentalFicha de control de 

mantenimiento de equipos.
Auditor lider en seguridad alimentaria.

Responsable: Lider de proceso 

auditadoJu
lio

Ag
os

to

Se
pt

ie

m
br

e
O

ct
ub

r

e
N

ov
ie

m
br

e
Di

ci
em

br
e

Ju
ni

o

Proceso (  Hallazgo Gestionado)
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 En
er

o

Fe
br

er

o

M
ar

zo

Ab
ril

M
ay

o

Rutas de auditoria, listas de comprobación , lista de chequeo, acceso a la documentación ,recinto asignado

para las reuniones programadas, servicio de internet,talento humano.
Acta interna de verificacion HACCP. Empresa San Simeon 

https://campus16.unad.edu.co/ecbti51/pluginfile.php/16839/mod_folder/content/0/Anexo%202_Acta%20de%20veri

ficacion%20HACCP.pdf?forcedownload=1. Normas  NTC ISO 22000.Resolución 2674 de 2013 (BPM).Decreto 60 de 2002 

(Sistema HACCP).Decreto 3075 de 1997 .Decreto 60 de 2002. Resolución 2674 de 2013 y Codex Alimentarius.Para la 

lista de comprobación se maneja la norma ISO 19001 de 2002

La auditoria externa se realiza a partir de la solicitud realizada por la empresa San Simeon al poder determinar ellos internamente que sus sistemas de vigilancia de CPP y de inocuidad estan fallando lo que a su vez genera una 

preocupacion para el grupo empresarial pues es necesario que todos sus procesos esten debidamente vigilados con el fin de garantizar la inocuidad de cada uno de los productos que ofrecen. La empresa busca cumplir con todos los 

estandares de calidad y con toda la normatividad colombiana detallada para este tipo de industria, sin embargo los hallazgos encontrados no permiten en este momento tener un aseguramiento total de la calidad en cuanto al 

producto ni en la planta en general. Para la realización de está auditoria se tiene en cuenta el cumplimiento a la norma que se establece en el manual de calidad como NTC ISO 22000 DE 2018 .Resolución 2674 de 2013 (BPM). ISO 

9001:2015 .Decreto 60 de 2002 (Sistema HACCP).Decreto 3075 de 1997 modificado parcialmente por el decreto 1175 de 2003 y Codex Alimentarius

Productos Alimenticios San Simeón

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 las causas por las cuales la empresa San Simeon en su auditoria interna en el sistema de inocuidad HACCP  tuvo varias no conformidades en diferentes areas de trabajo que limitan el aseguramiento de la calidad en todos sus procesos y la 

inocuidad en cada una de las labores que se ejecutan.este objetivo se basa teniendo en cuenta la normatividad que rige para cada una de las verificaciones HACCP

El programa de auditoria externa encierra todas las areas productivas de la empresa, en especifico el enfasis se centra en la  verificacion de  documentacion normativa correcta y en la aplicación en el 

trabajo diario de dichas normas.

CRITERIOS DE AUDITORÍA DOCUMENTO RELACIONADO RECURSOS NECESARIOS

 

Jiménez y León (2019). 
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PLAN DE AUDITORIA 
 

PLAN DE AUDITORIA PARA: 
 
 

Versión 01-05 

Auditor: 
 
 

Auditado: 
 
 

Objetivo del plan de auditoria: 
 
 
 

Alcance del plan de auditoria: 
 
 
 

Criterios a tener en cuenta:  
 
 

Aspecto 
evaluado 

Definición 

 
 

 
 

Descripción del 
hallazgo 

Pasos a seguir 
Evidencia o 
soporte de 
verificación 

Fecha y 
hora de 
inicio 

Fecha y 
hora de 

finalización 

 
 
 

 
  

 
 
 

  
 

Observaciones finales y cierre del evento 
 
 

 

Jiménez y León (2019). Modelo Formato plan de auditoria 
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5.2 Plan de auditoria para la organización empresarial 

 

PLAN DE AUDITORIA PARA LA ORGANIZACIÓN 
EMPRESARIAL 

 

Versión 01-05 

Auditor: 
 

Equipo auditor 
 

Auditado: 
 

Sub gerente de recursos humanos 
 

Objetivo del plan de auditoria: 
 
Determinar el cumplimiento por parte de la organización en cuanto a lo que tiene 
que ver con funciones definidas y cargos. 

Alcance del plan de auditoria: 
 
Identificación de manual de funciones dentro de las áreas operativas que se 
encuentren ajustados a la normatividad de referencia. (ISO 22000:2018. Numeral 
5.3) 

Criterios a tener en cuenta:  
 
La Organización empresarial San Simeón ha decidido auditar Su programa 
organizacional con el fin de evaluar los requerimientos  necesarios para el 
cumplimiento en la implementación del sistema HACCP. 

Aspecto 
evaluado 

Definición 

En el 
departamento de 
producción se 
evidenció que no 
hay funciones 
definidas para el 
Jefe de control de 
calidad y Jefe de 
producción. 

Hallazgo relacionado con manual de funciones y cargos para el 
área operativa. 

Descripción del 
hallazgo 

Pasos a seguir 
Evidencia o 
soporte de 
verificación 

Fecha y 
hora de 
inicio 

Fecha y 
hora de 

finalización 

No se tienen 
establecidas las 

Se entabla 
conversación 

- Manual 
de cargos 
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funciones para el 
jefe de control de 
calidad. 

verbal con el jefe 
de control de 
calidad, 
posteriormente se 
solicita 
comedidamente 
brinde el soporte 
documentado del 
manual de 
funciones para su 
cargo. 

y 
funciones 
definidas. 

15/05/2019 
 
      8am 

15/05/2019 
12pm 

No se tienen 
establecidas las 
funciones para el 
jefe de 
producción. 

Se entabla 
conversación 
verbal con el jefe 
de producción, 
posteriormente se 
solicita 
comedidamente 
brinde el soporte 
documentado del 
manual de 
funciones para su 
cargo  

- Manual 
de cargos 
y 
funciones 
definidas. 

15/05/2019 
2:00 pm 
 

 
 
 
 
15/05/2019 
6:00 pm 

Observaciones finales y cierre del evento 

 

5.3 plan de auditoria para BPM 
 

PLAN DE AUDITORIA PARA BMP 
 

Versión 01-05 

Auditor: 
 

Equipo auditor 
 

Auditado: 
 

Jefe de aseguramiento de calidad 
 

Objetivo del plan de auditoria: 
 
Determinar el cumplimiento y la ejecución de los programas correspondientes a 
buenas prácticas de manufactura. 

Alcance del plan de auditoria: 



15 
 

 
Verificar la aplicación del manual de BPM con respecto al personal que se 
encuentra en el área operativa y que incide de manera directa en la inocuidad del 
producto. 

Criterios a tener en cuenta:  
 
La Organización empresarial San Simeón ha decidido auditar la documentación 
correspondiente a BMP y su debido cumplimiento por parte del personal operativo. 
Acciones que son necesarias para la eficacia en la implementación del sistema 
HACCP y el aseguramiento de la calidad e inocuidad. 
 

Aspecto 
evaluado 

Definición 

Revisión de 
documentación 
y ejecución de 
BPM. 

Se evidencia que no hay cumplimiento a cabalidad de los 
protocolos de limpieza y hábitos higiénicos por parte del personal. 

Descripción 
del hallazgo 

Pasos a seguir 
Evidencia o 
soporte de 
verificación 

Fecha y hora 
de inicio 

Fecha y hora 
de 

finalización 

Se evidencia el 
incumplimiento 
del manual de 
BPM en cuanto 
a limpieza y 
hábitos 
higiénicos del 
personal. 

Se entabla 
conversación 
verbal con el 
jefe de 
aseguramiento 
de calidad, 
donde se 
solicita 
comedidamente 
brinde el 
soporte 
documentado 
del manual de 
BPM. 
Posteriormente 
se hace visita in 
situ para 
determinar el 
cumplimiento 
por parte del 
personal. 

- Manual de 
POES. 

- Manual de 
BMP. 

- Registro de 
verificación 
BMP. 

- Fichas 
técnicas de 
desinfectant
es. 

- Manual de 
preparación 
de 
desinfectant
es. 

 

 
 
16/05/2019 
8:00 am 
Verificación 
de soporte 
documentado. 
 
 
16/05/2019 
2:00 pm 
Verificación in 
situ. 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
16/05/2019 
12:00 pm 
Soporte 
documentado. 
 
 
 
16/05/2019 
5:00 pm 
Verificación in 
situ. 
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Observaciones finales y cierre del evento 
 
 
 
 

 

 

5.4 Plan de auditoria para registros y procedimientos 
 

PLAN DE AUDITORIA PARA REGISTROS Y 
PROCEDIMIENTOS 

 

Versión 01-05 

Auditor: 
 

Equipo auditor 
 

Auditado: 
Jefe de aseguramiento de calidad. 

 

Objetivo del plan de auditoria: 
 
Identificar las acciones documentadas que se tienen previstas como soporte al 
cumplimiento de los programas de limpieza y desinfección. 

Alcance del plan de auditoria: 
 
Verificar las acciones de control en los procedimientos de limpieza y desinfección en las 
áreas operativas. 

Criterios a tener en cuenta:  
 
La Organización empresarial San Simeón ha decidido auditar la eficacia de sus planes de 
limpieza y desinfección con el fin de comprobar si las actividades se están realizando de 
la manera adecuada conforme a los datos obtenidos por los registros generados a partir 
de las acciones. Actividades necesarias para el cumplimiento en la implementación del 
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sistema HACCP. 

Aspecto 
evaluado 

Definición 

Se evidenció 
que no existen 
adecuados 
registros que 
soporten el 
cumplimiento 
de los 
procedimientos 
de limpieza y 
desinfección, 
según el 
programa 
respectivo. 

No se tiene establecido por áreas los equipos y utensilios a limpiar y 
desinfectar, como se limpian o desinfectan, la frecuencia en las 
acciones de limpieza y el responsable de llevarlas a cabo. (Couto, L. L. 
2010. Pág. 80). 

Descripción 
del hallazgo 

Pasos a seguir 
Evidencia o 
soporte de 
verificación 

Fecha y hora 
de inicio 

Fecha y hora 
de finalización 

Los registros 
documentados 
de los 
procedimientos 
establecidos 
no se ajustan a 
las acciones 
de 
cumplimiento 
detalladas en 
los planes de 
limpieza y 
desinfección.  

Se entabla 
conversación 
verbal con el 
jefe de 
aseguramiento 
de la calidad, 
posteriormente 
se solicita 
comedidamente 
brinde el 
soporte 
documentado 
de los registros 
de 
cumplimiento 
de los planes 
de limpieza y 
desinfección. 

- Ficha técnica 
de 
preparación y 
uso de 
sustancias 
desinfectantes
. 

- Ficha de 
protocolo de 
limpieza y 
desinfección 
in situ. 

- Cronograma 
de limpieza y 
desinfección. 

- Formato de 
responsabilida
des y 
evidencia de 
limpieza y 
desinfección.  

17/05/2019 
8:00 am 
 
Verificar 
diligenciamiento 
de los formatos 
a cargo del 
responsable, in 
situ. 
 
17/05/2019 
2:00 Pm 
 
Socializar la 
documentación 
soportada en 
los formatos 
diligenciados 
con el jefe de 
área.  

17/05/2019 
12: 00 am 
 
Verificar 
diligenciamiento 
de los formatos 
a cargo del 
responsable, in 
situ. 
 
17/05/2019 
5:00 pm 
 
Socializar la 
documentación 
soportada en 
los formatos 
diligenciados 
con el jefe de 
área. 

Observaciones finales y cierre del evento 
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5.5 Plan de auditoria para identificación de PCC 
 

PLAN DE AUDITORIA PARA IDENTIFICACIÓN DE 
PCC 

 

Versión 01-05 

Auditor: 
 

Equipo auditor 
 

Auditado: 
 

Jefe de producción  

Objetivo del plan de auditoria: 
 
Determinar que los criterios establecidos para identificación de los PCC están 
debidamente soportados en el plan HACCP. 

Alcance del plan de auditoria: 
 
Principios de fundamentación HACCP. Articulo 4 Decreto 60 de 2002 
Programas de prerrequisitos. Articulo 5 Decreto 60 de 2002 
Diseño del plan HACCP. Articulo 6 Decreto  60 de 2002 

Criterios a tener en cuenta:  
 
La Organización empresarial San Simeón ha decidido auditar su programa de 
buenas prácticas de manufactura (BPM) , con el fin de establecer el número y 
localización de cada PCC que considere necesarios para asegurar y garantizar la 
inocuidad del proceso y las actividades pertinentes para tal fin .Parámetros 
necesarios para el cumplimiento en la implementación del sistema HACCP. 

Aspecto 
evaluado 

Definición 

Se evidenció 
que existen 
PCC 
identificados 
pero se han 
identificado 5 
PCC lo que 
hace complejo 
el seguimiento 
o el plan 
HACCP no se 

No se encuentran debidamente identificados los PCC desde el 
programa de buenas prácticas de manufactura (BPM), por tanto 
se dificulta  realizar el seguimiento estricto al plan HACCP 
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encuentra 
debidamente 
soportado en 
las BPM 

Descripción 
del hallazgo 

Pasos a seguir 
Evidencia o 
soporte de 
verificación 

Fecha y hora 
de inicio 

Fecha y hora 
de 

finalización 

El programa 
correspondiente 

a BPM no 
cuenta con los 

PCC 
debidamente 
identificados. 

 

Se entabla 
conversación 
verbal con el 

jefe de 
aseguramiento 

de calidad, 
posteriormente 

se solicita 
comedidamente 

brinde el 
soporte 

documentado 
del programa 

correspondiente 
a BPM 

- Manual 
de PBM 

- Formato 
de 

identificac
ión de 
PCC. 

- Lista de 
chequeo 

y 
seguimie
nto a los 

PCC 

18/05/2019 
8:00 am 
 
Revisión de 
documentación 
y metodología 
de 
identificación 
de PCC 
 
18/05/2019 
10:00 am 
 
Verificación  
en situ de 
localización de 
los PCC 

18/05/2019 
10:00 am 
 
Revisión de 
documentación 
y metodología 
de 
identificación 
de PCC 
 
18/05/2019 
12:00 pm 
 
Verificación en 
situ de 
localización de 
los PCC 
 

Se han 
identificado 5 
PCC que 
dificultan el 
seguimiento al 
palan HACCP. 

 
Se entabla 
conversación 
verbal con el 
jefe de 
producción, 
posteriormente 
se solicita 
comedidamente 
brinde el 
soporte 
documentado 
de la 
identificación de 
los PCC del 
proceso. 

- Diagrama 
del flujo 
del 
proceso 

- Formato 
de 
análisis 
de 
peligros 

- Formato 
de 
identificac
ión  y 
seguimie
nto a los 
PCC 

 
20/05/2019 
8:00 am 
 
Revisión de 
documentación 
 
 
20/05/2019 
2:00 pm 
 
Verificación y 
evaluación de 
los PCC in situ 
 
 
21/05/2019 

 
20/05/2019 
12:00 pm 
 
Revisión de 
documentación 
 
 
20/05/2019 
5:00 pm 
 
Verificación y 
evaluación de 
los PCC in situ 
 
 
21/05/2019 
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8:00 am 
 
Verificación y 
evaluación de 
los PCC in situ 

12:00 pm 
 
Verificación y 
evaluación de 
los PCC in situ 
 

Observaciones finales y cierre del evento 

 

5.6 Plan de auditoria descripción del producto 
 

PLAN DE AUDITORIA DESCRIPCION DEL PRODUCTO 
 

Versión 01-05 

Auditor: 
 

Equipo auditor 
 

Auditado: 
 

Jefe de producción 

Objetivo del plan de auditoria: 
 
Determinar la eficiencia del plan de  trazabilidad establecido para todos los 
parámetros que comprenden  la  producción y la distribución 

Alcance del plan de auditoria: 
 
Descripción Ficha técnica del producto alimenticio procesado. Articulo 6 Numeral 3 
Decreto 60 de 2002 
 diagrama de flujo .Articulo 6 Numeral 4 Decreto 60 de 2002 

Criterios a tener en cuenta:  
La Organización empresarial San Simeón ha decidido auditar sus programas de pre 
requisitos correspondientes al sistema de trazabilidad, puesto que han tenido 
evidencias de que no se lleva un registro detallado de la elaboración del producto en 
todas sus etapas. Necesarios para el cumplimiento en la implementación del 
sistema HACCP. 

Aspecto 
evaluado 

Definición 

Se evidenció 
que se llevan 
mecanismos 
que permiten 
realizar una 
trazabilidad de 

No se evidencia el soporte de registros que permitan la 
identificación del producto y la información referente al mismo  

incluida en el plan de trazabilidad 
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la línea de 
producción  
desde la 
materia prima 
hasta el 
producto 
terminado pero 
no se encuentra 
debidamente  
formulado 

Descripción 
del hallazgo 

Pasos a seguir 
Evidencia o 
soporte de 
verificación 

Fecha y hora 
de inicio 

Fecha y hora 
de 

finalización 

No se tiene 
identificado el 
plan de 
trazabilidad 
establecido para 
los proveedores 
de MP e 
insumos 
 

Se entabla 
conversación 
verbal con el 
jefe de 
producción, 
posteriormente 
se solicita 
comedidamente 
brinde el 
soporte 
documentado 
de la ficha 
técnica del 
producto, 
diagrama de 
flujo del 
proceso. 

- Ficha 
técnica 
de la MP 
e 
insumos 

- Formato 
de recibo 
de MP e 
insumos 

 
22/05/2019 

8:00 am 
 
Revisión 
documentada 
 

22/05/2019 
2:00 pm 

 
 Revisión in 
situ(área de 
MP) 

 

 
22/05/2019 
12:00 pm 

 
Revisión 
documentada 

 
22/05/2019 

5:00 pm 
 
 Revisión in 
situ 
Situ (área de 

MP) 

No se tiene 
establecido  
detalladamente 
el plan de 
trazabilidad 
para el área de 
producción. 

Se entabla 
conversación 
verbal con el 
jefe de 
producción, 
posteriormente 
se solicita 
comedidamente 
brinde el 
soporte 
documentado 
de los 

- Diagrama 
de flujo 
del 
proceso 

- Formato 
de 
elaboraci
ón del 
producto 

 

 
 

23/05/2019 
7:00 am 

 
Revisión in 
situ(área de 
producción) 

 

 
 

23/05/2019 
3:00 pm 

 
Revisión in 
situ(área de 
producción) 
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parámetros que 
se aplica a toda 
la línea de 
proceso. 

No se tiene 
establecido el 
plan de 
trazabilidad 
para la 
distribución y 
comercialización 
del producto 
final. 

Se entabla 
conversación 
verbal con el 
jefe de 
producción, 
posteriormente 
se solicita 
comedidamente 
brinde el 
soporte 
documentado 
del seguimiento 
a lotes del 
producto 

- Bases de 
datos de 
los lotes 
del 
producto 

- Software 
de 
codificaci
ón de los 
lotes 

- Formato 
de 

salida del 
producto 

 
24/05/2019 

8:00am 
 
Revisión de la 
documentación 

 
24/05/2019 

2:00 pm 
 
Revisión de la 
documentación 

Observaciones finales y cierre del evento 

 

5.7 Plan de auditoria para  equipo HACCP 
 

PLAN DE AUDITORIA PARA  EQUIPO HACCP Versión 01-05 

Auditor: 
 

Equipo auditor 
 

Auditado: 
 

Líder del equipo HACCP 

Objetivo del plan de auditoria: 
 
Verificar que los roles y responsabilidades establecidas por la organización para el 
sistema HACCP estén debidamente diseñadas y soportadas documentalmente. 

Alcance del plan de auditoria: 
 
Verificación y seguimiento a las actividades del SGIA, que garanticen la inocuidad en 
los productos 
Establecer que los canales de comunicación entre la organización y los 
responsables del equipo HACCP en cada área son efectivos 

Criterios a tener en cuenta:  
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La Organización empresarial San Simeón ha decidido auditar la estructuración del 
equipo HACCP, con el fin de identificar el área que presenta fallas y que pueda 
afectar la inocuidad y la calidad alimentaria de los productos o servicios. 
 

Aspecto 
evaluado 

Definición 

El equipo 
HACCP no 
tiene 
representación 
del área de 
mantenimiento. 

Se identificó en el organigrama establecido por la organización que 
no hay un líder del equipo HACCP para el área de mantenimiento. 

Descripción 
del hallazgo 

Pasos a seguir 
Evidencia o 
soporte de 
verificación 

Fecha y hora 
de inicio 

Fecha y hora 
de 

finalización 

La 
organización 
no delego al 
responsable 
del equipo 
HACCP para 
liderar el área 
de 
mantenimiento 

Se entabla 
conversación 
verbal con el 
líder del equipo 
HACCP, 
posteriormente 
se solicita 
comedidamente 
brinde el 
soporte 
documentado 
del 
organigrama de 
estructuración 
del equipo 
HACCP. (ISO 
22000:2018. N. 
º 7.2).  

- Perfil 
profesional 

- certificado 
laboral 
Manual de 
funciones 

- Informe de 
desempeñ
o del 
sistema  
HACCP 
para el 
área de 
mantenimi
ento 

 
 

26/05/2019 
8:00 am 

 
Revisión de la 
documentación 

 
 

26/05/2019 
12:00 pm 

 
Revisión de la 
documentación 

Observaciones finales y cierre del evento 
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CONCLUSIONES 
 

 De acuerdo al trabajo realizado es posible concluir que, mediante la creación 
de un formato de seguimiento basado en la normatividad alimentaria dispuesta 
para la vigilancia e inspección, se pudo diseñar el plan de auditoria para cada 
una de las áreas de caso con los elementos necesarios que permitieron arrojar 
las evidencias solicitadas. 
 

 Con el plan de auditoria realizado fue posible analizar los hallazgos obtenidos y 
los requisitos necesarios que el sistema HACCP determina según la fase para 
el cumplimiento de acciones enfocadas en preservar la inocuidad de los 
alimentos. 

 

 Para los seis planes de auditoria elaborados se tuvo en cuenta los elementos 
necesarios para el diseño, que permitieron planear el seguimiento en la 
empresa San Simeón, siendo el soporte fundamental el análisis profundo del 
acta de verificación HACCP la cual reportaba los hallazgos encontrados. 

 

 El análisis para cada plan se establece de acuerdo a la normatividad que se 
asocia a la higiene e inocuidad alimentaria y a la estructura importante del 
sistema HACCP en cuanto a registro de documentación, vigilancia y control 
interno y la disposición de las actividades de estricto cumplimiento conforme a 
cada una de las áreas específicas. 
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ANEXOS 

 

Anexo A. Requisitos iniciales del acta de verificación 
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Anexo B. Requisitos intermedios e identificación de las etapas del sistema 

HACCP. 
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Anexo C. Evaluación de los requisitos a cumplir en cada etapa del sistema 
HACCP. 
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Anexo D. Anotación de observación y no cumplimiento del sistema HACCP. 
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Anexo E. Disposiciones finales del informe de verificación y responsabilidades 
entregadas. 

 

 


