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Resumen

El plan de auditoria propuesto se realiza con el objetivo de dar cumplimiento a los requisitos
establecidos por la norma 1SO 22000:2018, en la empresa: Productos Alimenticios Estrella
Gourmet, con el fin de realizar acciones correctivas -que representan una propuesta de mejora-
partiendo de los métodos realizados por la empresa y garantizando la implementacion del Sistema
de Gestion de Inocuidad Alimentaria (SGI).

De esta forma, para verificar que el SGI se esta ejecutando correctamente -de acuerdo a lo
estipulado por la norma ISO 22000: 2018- el programa de auditoria proporcionara la obtencion
de resultados evaluativos, para generar hallazgos propios del plan expuesto en el SGI, por medio
del establecimiento de formatos, los cuales detallan el objetivo que se pretende aplicar; el alcance
deseado; los criterios 0 normas que lideran el hallazgo; asi como el equipo de auditoria y las areas
de procesos que se pretenden auditar.

También, da cuenta del planteamiento de los recursos tecnoldgicos, financieros, fisicos y
documentados necesarios para la correcta realizacion y mediante los cuales pueden generarse
constancias de valor al momento presentar los resultados obtenidos y planear alternativas de

mejora continua.

Palabras claves: Auditoria, control, proceso de mejora, sistemas de gestion.



Abstract
The proposed audit plan is carried out with the aim of complying with the requirements
established by ISO 22000: 2018, in the company: Productos Alimenticios Estrella Gourmet, in
order to carry out corrective actions -which represent a proposal for improvement- based on the
methods carried out by the company and guaranteeing the implementation of the Food Safety
Management System (SGI).

In this way, to verify that the SGI is being executed correctly — in accordance with the
provisions of 1ISO 22000: 2018 — the audit program will provide the obtaining evaluative results,
to generate findings of the plan set forth in the SGI, through the establishment of formats, which
detail the objective to be applied; the desired scope; the criteria or norms that lead the finding; as
well as the audit team and the process areas that are intended to be audited.

It also gives an account of the approach of the technological, financial, physical and
documented resources necessary for the correct realization and through which proof of value can
be generated when presenting the results obtained and planning alternatives for continuous
improvement.

Keywords: Audit, control, improvement process, management systems.
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Introduccion
El desarrollo de este informe se lleva a cabo la propuesta de un plan de auditoria, el cual hace
referencia a una agrupacion de una o mas auditorias planeadas para realizarse en un periodo de
tiempo determinado; con un objetivo principal el cual es determinar un soporte en aspectos
especificos de una organizacién con tamafio y naturaleza particulares, esto debido a la necesidad
de evaluar el cumplimiento de los requerimientos establecidos por la norma ISO 22000:2018 y
conservar documentacion la cual soporte, dicho cumplimiento de manera estructurada. De esta
manera, el plan de auditoria enfatiza el proceso de exposicién de hallazgos y detalles que
involucran el desempefio de la organizacién, teniendo en cuenta que es a su vez necesario la
disposicion total de cada espacio que se esta auditando, ademas de una planificacion rigurosa que
especifica los tiempos, actividades a ejecutar y horarios requeridos.

De esta forma, en la auditoria se evalian de forma organizada el cumplimiento de los
objetivos planteados y las actividades que se llevan a cabo, dénde se deben desempefiar los
criterios relacionados con el SGI aplicado por la norma ISO 22000:2018, por medio de la cual se
establecen los requisitos necesarios para garantizar el cumplimiento de la linea de produccion
frente a la cadena de suministros de alimentos. Al planear la propuesta de auditoria deben
comprenderse los planteamientos involucrados en el desarrollo de esta programacion, los
procesos detallados que se han acordado en la organizacion y demas &mbitos que lleven
finalmente a la obtencidn de guias de procedimientos minimos que garanticen los logros

propuestos para cada auditoria.
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Problema

Descripcion del Problema

En gran cantidad de ocasiones, organizaciones productoras de alimentos poseen falencias
en cuanto al cumplimiento de los lineamientos establecidos por normas internacionales, como lo

es la 1SO 22000:2018.

Planteamiento del Problema

Debido a los posibles incumplimientos que distintas organizaciones pueden presentar en
materia del mantenimiento, aseguramiento y mejora del plan de inocuidad de los alimentos que
proveen al mercado, es posible llegar a causar dafio a los consumidores, por ello, es
completamente necesario disponer de medidas de revision de la calidad de los productos
emitidos. La mas efectiva de estas es la aplicacion de auditorias, sin embargo, ante la gran
variedad de métodos de aplicacion de una auditoria: ¢Es posible disefiar una propuesta de plan de
auditoria interna en cumplimiento a los requerimientos del sistema de gestion de la inocuidad de

los alimentos segun la norma ISO 22000 de 2018 adecuada para cada tipo de hallazgo?

Sistematizacion del Problema

Es necesario conocer cada una de las falencias que la organizacion presenta en cuanto a la
cadena de inocuidad, por ello, el previo registro de los hallazgos es indispensable para la
realizacion de los planes de auditorias a realizar en cada uno de los &mbitos donde se requiera

revision y/o mejora de procesos.
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Justificacion
Sin duda alguna, la inocuidad en los alimentos es uno de los aspectos mas importantes en toda la
cadena de produccion de alimentos destinados al consumo de la poblacion en general, por ello,
cualquier tipo de falencia que este proceso presente debe ser identificada, revisada y solucionada
con la mayor eficiencia disponible. Una de las formas mas efectivas para dar solucion a las
posibles problemaéticas donde la inocuidad alimentaria se vea comprometida es la
implementacién de planes de auditoria especializados en cada caso, por ello, conociendo
previamente las falencias que la organizacién presenta, es mas que viable crear documentos guias
(planes de auditoria) en los que se contemple la revision de las causas y la evaluacion de la
calidad de los procesos de dicha empresa en cuando al cumplimiento de su SGI.

Una organizacion en la que se predispone de planes de auditoria con objetivos claros,
informacion necesaria y cooperacion de las partes involucradas, tiene la capacidad de
sobreponerse a las adversidades que puedan presentarse en cada uno de los procesos que se llevan
a cabo en la produccion del alimento, asi pues, en este documento se proponen alternativas de
tratamiento de los problemas que una organizacion hipotética presenta mediante la creacion de

planes de auditoria especializados en cada uno de los hallazgos encontrados.
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Objetivos

Objetivo general

Disefiar una propuesta de plan de auditoria interna en cumplimiento a los requerimientos
del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos segun la norma ISO 22000 de 2018 en la

empresa Productos alimenticios Estrella Gourmet.

Objetivos especificos

Identificar la dimensién y el alcance que posee un plan de auditoria en el que se puedan
implementar acciones estructuradas.

Identificar una metodologia que permita la aplicacion correcta del plan de auditoria, la
generacion de hallazgos determinados y las exigencias de las normas ISO 19011:2018.

Determinar los hallazgos que se involucran en la lista de chequeo aplicada a la
organizacion Productos alimenticios Estrella Gourmet correspondientes a la norma 1SO

22000:2018.
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Marco de referencia

Programa de auditoria

La Organizacion Internacional de Normalizacion (1ISO por sus siglas en inglés) se ha
encargado de elaborar normas internacionales a través de los comités técnicos de 1SO -donde
cada uno de los miembros suelen tener diferentes intereses- con la finalidad de llevar a cabo el
derecho de estar presentado en dicho comité. La norma (NORMA 1SO 19011:2018, 2020) define
al programa de auditoria como “acuerdos para un conjunto de una o mas auditorias (3.1)
planificadas para un periodo de tiempo determinado y dirigidas hacia un propoésito especifico”
(1ISO 9000:2015, 3.13.4, modificada se ha afiadido texto a la definicion).

Este programa de auditoria incluye diversos tipos de auditoria a aplicar, ya que las
direcciones o Normas del Sistema de Gestion pueden implementarse mediante formas
combinadas o separadas, con la finalidad de que su alcance de programas auditados tenga
aspectos naturales tamarios especificos de la organizacion definir la funcionalidad y complejidad
como los tipos de riesgos y oportunidades que se presenten a nivel general definiendo la madurez

del sistema de gestion.

Plan de Auditoria

El plan de auditoria se conoce como ese documento que forma parte detallada de un
proceso auditado en el caso de contar con informacion clara y objetiva para comprender los
requisitos plasmados desde las normativas las cuales son la (ISO 9001, ISO 14001 o 1SO 45001)
(Sust). El plan de auditoria también hace referencia a la exposicion detallada de unas actividades
acordadas entre la empresa y el equipo auditor con la finalidad de medir los objetivos, alcances,

criterios, actividades, horarios, equipo auditor y las fechas que se plasme. (ICONTEC, 2018).
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Es importante comprender el disefio del plan de auditoria, ya que este cuenta con niveles
que definen de forma clara las necesidades que pretende cubrir el objetivo y los alcances desde la
auditoria, de esta forma identificar las formas flexibles que permiten aplicar criterios o
modificaciones desde el entorno indispensable que mire el desarrollo o el proceso asignado por in

situ. (Couto, L. L, 2018).

Auditoria

El Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacidn define la auditoria como el
proceso sistematico, independiente y documentado para obtener evidencias imparciales y
evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar el grado en que se cumplen los criterios de
auditoria. (ICONTEC, 2015). La auditoria ha dejado de limitarse cuando las actividades de
control que estan a su cargo asumen sus funciones de asesoramiento frente a las direcciones de la
organizacion deben cumplir a cabalidad los requisitos de controlar de forma efectiva las politicas
y los medios que la compafiia utiliza.

Las auditorias pueden ser de dos tipos: la primera de ellas es la auditoria combinada, la
cual se lleva cabo conjuntamente a un Unico auditado; la segunda es la auditoria conjunta que es
Ilevada a cabo a un Unico auditado por dos 0 mas organizaciones auditoras. Es importante resaltar
que, los tipos de auditoria suelen tomar auditorias internas, para identificar la parte realizada
directamente a la empresa y que la organizacion de forma externa en este caso los proveedores
generen certificaciones acreditadas en las que se implementen las auditorias interesadas en la

organizacion. (ICONTEC, 2015).
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Norma 1SO 22000:2018

La norma (ISO 22000 de 2018) se encarga de cubrir los procesos desde una cadena de
suministros de alimentos en la que se genera una secuencia de seguridad sobre el producto final.
Esta norma, suele ser especifica para cumplir los requerimientos de un sistema integral de gestion
de seguridad alimentaria; también incorpora los elementos que se aplican las buenas practicas de
fabricacion como el analisis de peligros y hacer énfasis en los puntos criticos de control. Desde
las certificaciones la norma se encarga de crear una Unica norma de seguridad alimentaria que
genera diversos estandares nacionales frente a los requisitos de comprender y aplicar el
reconocimiento de forma global, los estandares de seguridad suelen ser de forma intercambiable
ya que suele utilizarse en todas las organizaciones que se aplican en la industria alimentaria.
(SGS Colombia, 2018).

La norma (ISO 2200 del 2018), a la vez, unifica el sistema de gestion de inocuidad de los
alimentos y suele relacionarse bajo los requerimientos de una organizacién para dar
cumplimiento a la toma de decisiones, el enfoque del cliente, el liderazgo oportuno y la gestion

relacionada para comprender las auditorias e implementar la informacion.
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Resultados
La realizacion de un plan de auditoria es uno de los pasos més importantes a la hora de evaluar
objetiva y claramente el desempefio de una organizacién en torno a uno o varios temas
especificos. A continuacion, se evidencia la realizacion de un total de 8 planes de auditoria
enfocados en la revision de aspectos especificos reportados mediante hipotéticos hallazgos

conocidos previamente.

En el siguiente plan de auditoria se aborda una problematica relativamente comun, que es
la ausencia de documentacion escrita que evidencia, avale y regule las acciones tomadas para el
correcto funcionamiento de los protocolos de BPM y/o sistema HACCP. A continuacion, se
planteara una metodologia que el equipo de auditores considera valida para analizar, tratar y

brindar herramientas de mejora en torno al hallazgo nimero 26.
Tabla 1

Plan de auditoria para el hallazgo numero 26.

Cadigo:
PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET Version:
Fecha: 5/12/22

Hallazgo item 26: Esta establecida la politica de inocuidad de

alimentos

La empresa tiene implementado las BPM - Sistema HACCP. El

sistema de documentacion y registro evidencian que BPM -
Proceso HACCP estan operando. Sin embargo, en la documentacion no

se evidencia que haya un documento escrito que plantee la

politica de inocuidad de alimentos para Productos Alimenticios

Estrella Gourmet para la linea de Salsa Mostaza y Miel.



Alcance

Obijetivo de la auditoria

Criterio

Recursos necesarios
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Politica de inocuidad de alimentos para Productos Alimenticios
Estrella Gourmet para la linea de Salsa Mostaza y Miel.
Verificar la existencia de una politica de inocuidad (SGI) para
las lineas de salsa Mostaza y Miel.

ISO 22000 de 2018 5.2.2 Comunicacion de la politica de
inocuidad alimentaria

Insumos: Lapiceros, lapices, borradores, tajalapiz, papeleria'y
documentacion de los formatos de auditoria.

Tecnoldgicos: Computadores, conexion estable a wifi, video
proyector, impresora.

Humano: Participantes de la auditoria- Equipo auditor y

auditados.
Dia de realizacion 5/12/2022
Duracion de la auditoria 8 horas
# Actividades Organizacion del dia Auditor Auditado Evidencias
Hora inicial Hora final
1 Reunidn de 8:00am 8:30 am Equipo Productos Documento
apertura Auditor Alimenticios registro de
especializado Estrella asistencias de
en I1ISO Gourmet apertura
22000:2018
2 Revision de la 8:30 am 9:00pm Equipo Productos Politica
existencia de un Auditor Alimenticios  interna de la
SGI especializado Estrella organizacion
en 1ISO Gourmet
22000:2018
3 Revision de los 9:00 am 12:00pm Equipo Productos Actas de
métodos de Auditor Alimenticios  reunion de la
creacion del SGI especializado Estrella alta direccion

Gourmet



4  Horadel lunch

5 Revision de los
métodos de

conservacion de

documentacion

6 Discusién de los
hallazgos con las
directivas de la

organizacion
7 Reunidn de

cierre de la

auditoria

Observacion:

12:00pm

1:00pm

3:00pm

3:40 pm

Firma de los participantes:

1:00pm

3:00 pm

3:40 pm

4:00pm

en 1ISO
22000:2018
No aplica
Equipo
Auditor
especializado
en 1ISO
22000:2018
Equipo
Auditor
especializado
en 1ISO
22000:2018
Equipo
Auditor
especializado
en 1ISO
22000:2018

No aplica
Productos
Alimenticios
Estrella
Gourmet

Productos
Alimenticios
Estrella

Gourmet

Productos
Alimenticios
Estrella

Gourmet

Elabora:

21

de la
organizacion
No aplica
Politica
interna de la

organizacion

Ficha técnica
con el
registro de
los hallazgos
relacionados
Acta de

reunion

Aprueba:

Fuente: Autor

En el siguiente plan de auditoria se aborda una problemética cuya base se encuentra en las

estrategias comunicativas y de capacitacion que tienen algunas organizaciones con respecto a

documentacion legal y normativas internacionales en torno al personal que tienen a su disposicion.

A continuacion, se planteard una metodologia que el equipo de auditores considera valida para

analizar, tratar y brindar herramientas de mejora en torno al hallazgo nimero 65.
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Tabla 2

Plan de auditoria para el hallazgo numero 65.

Cadigo:
PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET  Version:
Fecha: 6/12/22

Proceso Hallazgo item 65: EI personal responsable de realizar el
seguimiento, las correcciones y acciones correctivas del SGIA
estd plenamente identificado y conformado, conoce sobre la
normay las acciones a seguir dentro de su rol de seguimiento al
cumplimiento de la norma.

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; asi
es que no se tiene la evidencia suficiente de que se hubieran

puesto en marcha o no.

Alcance Aplicacion de acciones correctivas.

Objetivo de la auditoria Identificar las falencias en torno al conocimiento del personal
acerca de la norma ISO 22000:2018.

Criterio ISO 22000:2018 7.4.3 Comunicacion interna

Recursos necesarios Insumos: Lapiceros, lapices, borradores, tajalapiz, papeleria'y

documentacion de los formatos de auditoria.
Tecnologicos: Computadores, conexion estable a wifi, video
proyector, impresora.

Humano: Participantes de la auditoria, Equipo auditor y

auditados.
Dia de realizacion 6/12/2022
Duracién de la auditoria 8 horas

# Actividades Organizacién del dia Auditor Auditado Evidencias



1 Reunion de
apertura

2 Revision del

programa de

capacitacion del

personal

3 Revision de los
métodos de
comunicacion
proporcionados
por la
organizacion
4 Hora del lunch
5  Revision de los
criterios de
evaluacion de
efectividad en los
canales de

comunicacion

6  Discusion de los
hallazgos con las
directivas de la

organizacion

Hora inicial

8:00am

8:30 am

10:00 am

12:00pm
1:00 pm

3:00pm

Hora final
8:30 am

10:00am

12:00pm

1:00pm
3:00pm

3:40 pm

Equipo
Auditor
especializa
do en ISO
22000:2018
Equipo
Auditor
especializa
do en ISO
22000:2018
Equipo
Auditor
especializa
doen ISO
22000:2018

No aplica
Equipo
Auditor

especializa
do en ISO
22000:2018

Equipo
Auditor
especializa
do en ISO
22000:2018

Productos
Alimenticios
Estrella

Gourmet

Productos
Alimenticios
Estrella

Gourmet

Productos
Alimenticios
Estrella

Gourmet

No aplica
Productos
Alimenticios
Estrella

Gourmet

Productos
Alimenticios
Estrella

Gourmet

23

Documento
registro de
asistencias de

apertura

Programa de
capacitacion
en base a la
norma ISO
22000:2018
Certificados
de la
disposicién
de medios de
comunicacion
activos
No aplica
Documentos
de evaluacion
de
efectividad
de los canales
de
comunicacion
Ficha técnica
con el
registro de
los hallazgos

relacionados
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7 Reunion de 1:40 pm 2:00pm Equipo Productos Acta de
cierre de la Auditor Alimenticios reunion
auditoria especializa Estrella
do en ISO Gourmet
22000:2018

Observacion:

Firma de los participantes: Elabora: Aprueba:

Fuente: Autor

En el siguiente plan de auditoria se aborda una problematica cuya base se encuentra
incompletitud de las medidas tomadas para garantizar la inocuidad de un determinado producto,
este es un caso grave de falencias en los PPR, ya que podria repercutir incluso en la salud de
consumidores. A continuacion, se planteara una metodologia que el equipo de auditores considera

valida para analizar, tratar y brindar herramientas de mejora en torno al hallazgo nimero 77.
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Tabla 3

Plan de auditoria para el hallazgo numero 77.

Cadigo:
PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET  Version:
Fecha:  7/10/22

Hallazgo item 77: Los PPR estadn implementados a través del

sistema de produccion en su totalidad.

Proceso Se tienen implementados los PPR para ayudar con la
implementacion 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.

Revisar el proceso de implementacion de los PPR en el

Alcance ) . o
almacenamiento del producto terminado y su distribucion.

o o Verificar que los PPR sean implementados en toda la gestion de

Obijetivo de la auditoria o
la cadena de suministro.

Criterio ISO 22000:2018 8.4.2
Insumos: Lapiceros, lapices, borradores, tajalapiz, papeleria'y
documentacion de los formatos de auditoria.

) Tecnoldgicos: Computadores, conexidn estable a wifi, video

Recursos necesarios )
proyector, impresora.

Humano: Participantes de la auditoria- Equipo auditor y

auditados.
Dia de realizacion 7/12/2022
Duracién de la auditoria 8 horas
# Actividades Organizacién del dia Auditor Auditado Evidencias

Hora inicial Hora final



Reunioén de

apertura

Verificacion de la
aplicacion de los
PPR en todo el
sistema de
produccion
Verificacion del
establecimiento
de los PPR los
procesos de
almacenaje y
distribucion
Hora del lunch
Revision de actas
de creacion de los
PPR

Revision del
método de
evaluacion de los
PPR

Discusion de los
hallazgos con las
directivas de la

organizacion

8:00am

8:30 am

10:00 am

12:00pm
1:00pm

2:00pm

3:00pm

8:30 am

10:00am

12:00pm

1:00pm
2:00 pm

3:00 pm

3:40 pm

Equipo
Auditor
especializad
oen ISO
22000:2018
Equipo
Auditor
especializad
oenISO
22000:2018
Equipo
Auditor
especializad
oenISO
22000:2018

No aplica
Equipo
Auditor

especializad
oen ISO
22000:2018
Equipo
Auditor
especializad
oenISO
22000:2018
Equipo
Auditor

especializad

Productos
Alimenticio
s Estrella

Gourmet

Productos
Alimenticio
s Estrella

Gourmet

Productos
Alimenticio
s Estrella

Gourmet

No aplica
Productos
Alimenticio
s Estrella

Gourmet

Productos
Alimenticio
s Estrella

Gourmet

Productos
Alimenticio
s Estrella

Gourmet

26

Documento
registro de
asistencias de

apertura

Documento
del programa
de

prerrequisitos

Documento
del programa
de

prerrequisitos

No aplica
Actas de
creacion de
los PPR

Actas de
creacion de
los PPR
(criterios de
evaluacion)
Ficha técnica
con el registro

de los
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oenlISO hallazgos
22000:2018 relacionados
8 Reunion de cierre 3:40 pm 4:00pm Equipo Productos Acta de
de la auditoria Auditor Alimenticio reunion

especializad s Estrella
oen ISO Gourmet
22000:2018

Observacion:

Firma de los participantes: Elabora: Aprueba:

Fuente: Autor

En el siguiente plan de auditoria se aborda una grave problematica, el no seguimiento (total
o parcial) a los proveedores de los que la organizacion obtiene materias primas, ingredientes y
materiales en contacto con el producto, lo que podria repercutir en dafios a la cadena de inocuidad
de los productos. A continuacién, se planteard una metodologia que el equipo de auditores
considera valida para analizar, tratar y brindar herramientas de mejora en torno al hallazgo nimero

92.
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Tabla 4

Plan de auditoria para el hallazgo numero 92.

Cadigo:
PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET  Version:

Fecha: 8/12/22

Hallazgo item 92: Se describen en documentos el origen de las
materias primas, ingredientes y materiales en contacto con el
producto.

Proceso No se observa que la documentacidn tenga informacion sobre
los controles que los proveedores realizan a su producto
terminado. No se cuenta con formato de seguimiento a
proveedores

Alcance Control de seguimiento a proveedores.

Verificar la realizacidn de procesos de aprobacion y

Obijetivo de la auditoria aseguramiento de las materias primas por parte de los
proveedores
Criterio ISO 22000:2018 8.2.4

Insumos: Lapiceros, lapices, borradores, tajalapiz, papeleria 'y
documentacion de los formatos de auditoria.

Recursos necesarios
Tecnologicos: Computadores, conexion estable a wifi, video

proyector, impresora.



Dia de realizacion

Duracién de la auditoria
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Humano: Participantes de la auditoria- Equipo auditor y

auditados.

8/12/2022

8 horas

# Actividades Organizacién del dia Auditor
Hora inicial Hora final
1 Reunion de 8:00am 8:30am Equipo
apertura Auditor
especializado
en ISO
22000:2018
2 Revision del 8:30am 9:00am Equipo
registro de Auditor
proveedores especializado
en ISO
22000:2018
3 Revision de los 9:00am 10:00am Equipo
criterios de Auditor
seleccion de especializado
proveedores en ISO
22000:2018
4 Revision de la 10:00am 12:00pm Equipo
implementacion Auditor

Auditado

Productos

Alimenticios

Estrella

Gourmet

Productos

Alimenticios

Estrella

Gourmet

Productos

Alimenticios

Estrella

Gourmet

Productos

Alimenticios

Evidencias

Documento
registro de
asistencias de

apertura.

Lista de
proveedores
de la

organizacion

Politica
interna de la

organizacion

Documentos

de evaluacion
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de los PPR para

especializado Estrella

de la calidad
la aprobacion de en ISO Gourmet de la materia
los proveedores 22000:2018 prima
5 Horadel lunch 12:00pm 1:00pm No aplica No aplica No aplica
6 Revision de los 1:00pm 3:00pm Equipo Productos Certificados
criterios de Auditor Alimenticios  de inocuidad
evaluacion de la especializado Estrella
calidad de las en ISO Gourmet
materias primas 22000:2018
7 Discusiéndelos  3:00pm 3:40 pm Equipo Productos Ficha técnica
hallazgos con Auditor Alimenticios  con el registro
las directivas de especializado Estrella de los
la organizacion en ISO Gourmet hallazgos
22000:2018 relacionados
8 Reunidn de 3:40 pm 4:00pm Equipo Productos Acta de
cierre de la Auditor Alimenticios reunion
auditoria especializado Estrella
en ISO Gourmet
22000:2018
Observacion:
Firma de los participantes: Elabora: Aprueba:

Fuente: Autor
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En el siguiente plan de auditoria se aborda un caso donde la organizacion en cuestion posee
falencias en el sistema de reunién y conservacion de la documentacion necesaria para realizar
seguimiento de los peligros identificados en la produccion, por lo que, aungque cuenta con una
metodologia validada y confiable, pueden presentarse ocasiones en las que un determinado peligro
no se controle. A continuacion, se planteara una metodologia que el equipo de auditores considera

valida para analizar, tratar y brindar herramientas de mejora en torno al hallazgo nimero 120.

Tabla 5

Plan de auditoria para el hallazgo numero 120.

Cadigo:
PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET Version:

Fecha: 9/12/22

Hallazgo item 120: Se registran los resultados de la evaluacion

de peligros

La linea de produccion tiene identificado los peligros fisicos y
bioldgicos que pueden presentarse. Se evidencid que la

Proceso documentacidon del Plan HACCP cuenta con una metodologia
confiable y validada que se tome como referente para la
evaluacion de peligros. Sin embargo, no se evidencia un registro
que permita realizar seguimiento a los peligros identificados. por
tanto, no es posible tomar decisiones que confirmen la

efectividad de los peligros identificados.



Alcance

Obijetivo de la auditoria

Criterio

Recursos necesarios
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Registro de seguimiento a los peligros identificados.
Verificar que se lleve un control del registro de los peligros
identificados.

ISO 22000:2018 8.5.2.3 Evaluacion de peligros

Insumos: Lapiceros, lapices, borradores, tajalépiz, papeleria'y
documentacion de los formatos de auditoria.

Tecnoldgicos: Computadores, conexion estable a wifi, video
proyector, impresora.

Humano: Participantes de la auditoria- Equipo auditor y

auditados.
Dia de realizacion 9/12/2022
Duracidn de la auditoria 8 horas
# Actividades Organizacién del dia Auditor Auditado Evidencias

1 Reunion de
apertura

2 Revision de la
cadena de

documentacion del

Hora inicial Hora final

8:00am 8:30 am Equipo Productos Documento

Auditor Alimenticios  registro de

especializado Estrella asistencias de

en I1ISO Gourmet apertura.
22000:2018
8:30 am 12:00pm Equipo Productos  Formatos con

Auditor Alimenticios el registro de
especializado Estrella los peligros

Gourmet identificados



registro de
peligros
3 Hora del lunch
4 Revision de los
métodos de
conservacion de

documentacion

5 Discusion de los
hallazgos con las
directivas de la

organizacion

6  Reunion de cierre

de la auditoria

Observacion:

Firma de los participantes:
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en ISO
22000:2018
12:00pm 1:00pm No aplica No aplica No aplica
1:00pm 3:00 pm Equipo Productos Politica
Auditor Alimenticios interna de la
especializado Estrella empresa
en ISO Gourmet
22000:2018
3:00pm 3:40 pm Equipo Productos  Ficha técnica
Auditor Alimenticios con el
especializado Estrella registro de
en ISO Gourmet los hallazgos
22000:2018 relacionados
3:40 pm 4:00pm Equipo Productos Acta de
Auditor Alimenticios reunion
especializado Estrella
en ISO Gourmet
22000:2018
Elabora: Aprueba:

Fuente: Autor
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En el siguiente plan de auditoria se aborda una problematica cuya base se encuentra en la
ausencia de documentacién escrita que evidencia, avale y regulas los PPR, lo que a su vez no
permite dar un funcionamiento correcto al plan de control de peligros. A continuacion, se planteara
una metodologia que el equipo de auditores considera valida para analizar, tratar y brindar

herramientas de mejora en torno al hallazgo nimero 127.

Tabla 6

Plan de auditoria para el hallazgo numero 127

Cadigo:
PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET  Version:
Fecha: 12/12/22

Hallazgo item 127: Estan los PPR operativos documentados.
Se tienen identificados los PPR operativos para la linea de
Proceso produccién Salsas: Mostaza y miel; sin embargo, se evidencio
que la documentacion esta incompleta, no se encuentra
debidamente soportados los PPR operativos establecidos.
Revision de la documentacion de los PPR operativos
Alcance _
establecidos.
o o Verificar el correcto funcionamiento del sistema de actualizacion
Obijetivo de la auditoria ) . )
de la informacion en materia de los PPR
Criteri ISO 22000:2018 8.6 Actualizar la informacion especificando los
riterio
PPR y el plan de control de peligros
Insumos: Lapiceros, lapices, borradores, tajalapiz, papeleria'y
) documentacion de los formatos de auditoria.
Recursos necesarios o » o
Tecnologicos: Computadores, conexion estable a wifi, video

proyector, impresora.



Dia de realizacion

Duracién de la auditoria

35

Humano: Participantes de la auditoria- Equipo auditor y

auditados.
12/12/2022

8 horas

#

o b

Actividades

Reunion de

apertura

Revision de la
metodologia de

creacion de PPR

Identificacion de
los criterios de

actualizacion de

los PPR

Hora del lunch

Seguimiento de la

cadena de

recolecciény
actualizacion de la
informacion
Identificacién de
los fallos en la

metodologia de

Organizacion del dia

Hora inicial

8:00am

8:30 am

10:00 am

12:00pm

1:00pm

2:00pm

Hora final

8:30 am

10:00am

12:00pm

1:00pm

2:00pm

3:00pm

Auditor

Equipo
Auditor
especializado
en 1ISO
22000:2018
Equipo
Auditor
especializado
en 1ISO
22000:2018
Equipo
Auditor
especializado
en 1ISO
22000:2018
No aplica
Equipo
Auditor
especializado
en 1ISO
22000:2018
Equipo
Auditor

especializado

Auditado

Productos
Alimenticios
Estrella

Gourmet

Productos
Alimenticios
Estrella

Gourmet

Productos
Alimenticios
Estrella

Gourmet

No aplica
Productos
Alimenticios
Estrella

Gourmet

Productos

Alimenticios

Evidencias

Documento
registro de
asistencias de

apertura

Plan de
control de

peligros

Politica
interna de la

organizacion

No aplica
Planes de
accion
propios de la

organizacion

Plan de
control de

peligros
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actualizacion de la en ISO Estrella
informacion 22000:2018 Gourmet Politica
interna de la
organizacion
7 Discusion de los 3:00pm 3:40 pm Equipo Productos  Ficha técnica
hallazgos con las Auditor Alimenticios con el
directivas de la especializado Estrella registro de los
organizacion en ISO Gourmet hallazgos
22000:2018 relacionados
8  Reunidn de cierre 3:40 pm 4:00pm Equipo Productos Acta de
de la auditoria Auditor Alimenticios reunion

especializado Estrella
en ISO Gourmet
22000:2018
Observacion:

Firma de los participantes: Elabora: Aprueba:

Fuente: Autor

En el siguiente plan de auditoria se aborda una problematica cuya base se encuentra en la
ausencia de metodologias que permitan avalar el cumplimiento operacional de los rangos definidos
por los LCC, lo que a su vez incapacita a la organizacion de sustentar el correcto funcionamiento

de su programa de PCCs. A continuacion, se planteara una metodologia que el equipo de auditores
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considera valida para analizar, tratar y brindar herramientas de mejora en torno al hallazgo nimero

143.

Tabla 7

Plan de auditoria para el hallazgo numero 143.

Cadigo:
PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET Version:

Fecha: 13/12/22

Hallazgo item 143: Los limites criticos son medibles

Se tienen identificados LCC para cada PCC establecido, pero,

Proceso
para algunos de ellos, no son medibles en el momento de su
verificacion y su valoracion es subjetiva.

Alcance Revision de los métodos de medicion de los limites criticos.

Verificar la realizacion de procesos que garanticen la medicion y
Obijetivo de la auditoria

observacion de los LCC segun la norma ISO 22000:2018
Criterio ISO 20000:2018 8.5.2.4.2

Insumos: Lapiceros, lapices, borradores, tajalapiz, papeleria'y

documentacidn de los formatos de auditoria.

Tecnologicos: Computadores, conexiéon estable a wifi, video
Recursos necesarios

proyector, impresora.

Humano: Participantes de la auditoria- Equipo auditor y

auditados.

Dia de realizacion 13/12/2022



Duracion de la auditoria

8 horas
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# Actividades

1 Reunion de

apertura

2 Revision de los
criterios de
medicion de

limites criticos

3 Revision de los
métodos de
medicion de

limites criticos

4 Hora del lunch
5 Revision de las
causas del no

cumplimiento

Organizacion del dia

Hora inicial

8:00am

8:30am

10:00am

12:00pm

1:00pm

Hora final

8:30am

10:00am

12:00pm

1:00pm

3:00pm

Auditor

Equipo
Auditor
especializado
en ISO
22000:2018
Equipo
Auditor
especializado
en ISO
22000:2018
Equipo
Auditor
especializado
en ISO
22000:2018
No aplica
Equipo
Auditor

especializado

Auditado

Productos
Alimenticios
Estrella

Gourmet

Productos
Alimenticios
Estrella

Gourmet

Productos
Alimenticios
Estrella

Gourmet

No aplica
Productos
Alimenticios
Estrella

Gourmet

Evidencias

Documento
registro de
asistencias de

apertura.

Documentos
de control de
peligros con

sus LCC

Metodologia
de medicién

de los LCC

No aplica
Politica
interna de la

organizacion



6 Discusion de los
hallazgos con las
directivas de la

organizacion

7  Reunién de cierre

de la auditoria

Observacion:

Firma de los participantes:
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en ISO
22000:2018
3:00pm 3:40 pm Equipo Productos  Ficha técnica
Auditor Alimenticios con el
especializado Estrella registro de los
en ISO Gourmet hallazgos
22000:2018 relacionados
3:40 pm 4:00pm Equipo Productos Acta de
Auditor Alimenticios reunion
especializado Estrella
en ISO Gourmet
22000:2018
Elabora: Aprueba:

Fuente: Autor

En el siguiente plan de auditoria se aborda un caso el cual -debido a la ausencia de un

programa a metodologico de auditorias- presenta falencias en el correcto funcionamiento de los

procesos de medicidn de la efectividad del SGI. A continuacion, se planteara una metodologia que
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el equipo de auditores considera vélida para analizar, tratar y brindar herramientas de mejora en

torno al hallazgo namero 189.

Tabla 8

Plan de auditoria para el hallazgo numero 189.

Cadigo:
PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET Version:
Fecha: 14/12/22

Hallazgo item 189: Se tienen definidos los criterios de auditoria,
alcance, frecuencia y metodologia.

Se programan y realizan auditorias frecuentes con el fin de

Proceso 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 devolucién de producto.

Alcance Metodologia del programa de auditoria.

o o Revisar la existencia de un programa eficiente de auditorias
Objetivo de la auditoria _
preestablecido
Criterio ISO 22000:2018 9.2 Auditoria interna
Insumos: Lapiceros, lapices, borradores, tajalapiz, papeleria 'y
documentacion de los formatos de auditoria.
) Tecnoldgicos: Computadores, conexion estable a wifi, video
Recursos necesarios )
proyector, impresora.
Humano: Participantes de la auditoria- Equipo auditor y
auditados.
Dia de realizacion 14/12/2022

Duracién de la auditoria 8 horas



#

2

3

4
5

6

7

Actividades

Reunion de

apertura

Revision de la
existencia de un
programa de
auditorias
preestablecido
Revision de las
responsabilidades
de los diferentes
sectores de la
organizacion
Hora del lunch
Evaluacién de los
criterios tenidos
en cuenta para la
creacion del SGI

Determinacién de
los motivos del

incumplimiento

Discusion de los

hallazgos con las

41

Organizacion del dia

Auditor Auditado Evidencias
Hora inicial Hora final
8:00am 8:30am Equipo Productos Documento
Auditor Alimenticios  registro de
especializado Estrella asistencias de
en 1ISO Gourmet apertura
22000:2018
8:30am 9:00am Equipo Productos Documentos
Auditor Alimenticios de realizacion
especializado Estrella de auditorias
en 1ISO Gourmet anteriores
22000:2018
9:00 am 12:00pm Equipo Productos Politica
Auditor Alimenticios interna de la
especializado Estrella organizacion
en ISO Gourmet
22000:2018
12:00pm 1:00pm No aplica No aplica No aplica
1:00pm 2:30pm Equipo Productos Politica
Auditor Alimenticios interna de la
especializado Estrella organizacion
en ISO Gourmet
22000:2018
2:30pm 3:00pm Equipo Productos Politica
Auditor Alimenticios interna de la
especializado Estrella organizacion
en 1ISO Gourmet
22000:2018
3:00pm 3:40 pm Equipo Productos  Ficha técnica
Auditor Alimenticios con el

especializado registro de los



directivas de la
organizacion
8 Reuniodn de cierre

de la auditoria

Observacion:

Firma de los participantes:
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en 1ISO Estrella hallazgos

22000:2018 Gourmet relacionados
3:40 pm 4:00pm Equipo Productos Acta de

Auditor Alimenticios reunion
especializado Estrella

en ISO Gourmet
22000:2018

Elabora: Aprueba:

Fuente: Autor
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Conclusiones
Es posible crear planes de auditoria que cumplan con el objetivo de dar cumplimiento a la norma
ISO 22000:2018 en la organizacién Productos alimenticios Estrella Gourmet, esto, definiendo de
forma puntual las actividades, objetivos, alcances, fechas y equipo de trabajo auditor, criterios
necesarios para el buen cumplimiento y desarrollo de las auditorias. Es posible ademas establecer
al menos una metodologia en la que se involucre un cronograma como herramienta principal para
el plan de accion mediante el cual se puedan alcanzar los objetivos propuestos para cada una de
las auditorias.

De esta forma se tiene presente la lista de chequeo que se aplicara al sistema de gestion de
calidad, verificacion de las normas ISO y la inocuidad, evidenciando las falencias de
responsabilidades desde la gerencia, el area de direccion y deméas organismos que afectan el
cumplimiento de las politicas de inocuidad en la produccién de alimentos, asi como la
documentacién de trazabilidad, actualizacion de datos y metodologias en incluso la identificacion
de los riesgos principales y las delimitaciones a mantener bajo control permanente en cada area

de la organizacion.
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Recomendaciones
Una vez finalizado el marco de aplicacion de los planes de auditoria, es de importancia realizar
los monitoreos pertinentes a las acciones tomadas para la mitigacién, correccion y eliminacién
gradual de los hallazgos tenidos en cuenta en el proceso de auditoria.

Debe tenerse en cuenta que gracias a que los procesos de auditoria estan sustentados para
la escritura de un informe, el auditor tiene la posibilidad de evaluar las fallas detectadas en
procesos anteriores, su evolucion y demas lineamientos necesarios, por ende, debe prestarse
especial atencion a los criterios tenidos en cuenta para la fabricacion de protocolos para la
solucidn de hallazgos anteriores.

Debe siempre verificarse que los documentos de registro que la organizacion posee
correspondan con la realidad de la ya mencionada organizacion. Esto, contrastando los métodos
de aplicacion de procesos de inocuidad alimentaria practicados por el personal en contacto con
cada una de las fases de produccion, con el estipulado en los documentos en los que se
encuentran los lineamientos propios de los procesos de adquisicion de materias primas,

produccion y distribucion.
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Apendice A. Programa de auditoria de la empresa estrella gourmet

Logo

PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET

271022

TIVO DEL PROGRAMA DE AUDITORIAINTERNA

CRITERIOS DE AUDITORIA

ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

DOCUMENTO RELACIONADO

RECURSOS NECESARIOS

+150220002018.

Proceso

Justificacién del impacto del hallazgo y por ello la prioridad en la gestién

producto.

4delaNTC-15022000;

seguimiento aproveedores

establecer los Programas Prerreauisitos (PPR)

verificar ¢l cumplimiento de PPR
segunla exigencia der lanormalso
22000 del 2018, verificar su
adecuacin eimplantacién deeste
requerimiento

proceso en los hallazgos

arantizar a nocuidad alimentariay ef sistema de lamisma

oordinador de la

G, Método de Auditoria:
| Auditoria/Accion

Equipo !
| _Indique cual serd el

r/responsa |

Analisis documental:Las
auditorfas documentales suelen
centrarse en el anlisis de:
Informacidn en diversos formatos

Aseguramiento de

Pl Logisticay compras

queintervienen en un proceso.

Responsable: Lider de
proceso auditado

Aveadecalidad

[Hallazgo item 65 personal responsable de realizar e

pertinentes se

responsabilidad y autoridad para:

ests plenamenteidentificado y conformado, conoce sbrela

b)informar laalta direccién sobreel desempefio del SAA;

auditoriay de los resultados de as auditorias;

suditorias reslizadas sean

Analiss documental:Las
auditorias documentales suelen

tiempo acordado;

informacion documentada

informe de os resultados delaverifcacion.

refedecalidad centrarseen el andlisisde

queintervienen en un proceso.

) P 22000 del 2018. verificar su inocuidad alimentaria. producciény materislesenlesquese aseguramiento de calidad y gestion
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