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Nota Aclaratoria 

Para el desarrollo del siguiente trabajo se utilizó información que no corresponde a la realidad, 

utilizada 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 auditoría para el programa de 

auditoría interna del Sistema de Gestión de la Inocuidad basado en la norma ISO 22000: 2018 en 

un contexto imaginario relacionado con la producción de alimentos. 
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Resumen 

El plan de auditoría propuesto se realiza con el objetivo de dar cumplimiento a los requisitos 

establecidos por la norma ISO 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 implementación del Sistema 

de Gestión de Inocuidad Alimentaria (SGI).  

De esta forma, para verificar que el SGI se está ejecutando correctamente -de acuerdo a lo 

estipulado por la norma ISO 22000: 2018- el programa de auditoría proporcionará la obtención 

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 o normas que lideran el hallazgo; así como el equipo de auditoría y las áreas 

de procesos que se pretenden auditar. 

También, da cuenta del planteamiento de los recursos tecnológicos, financieros, físicos y 

documentados necesarios para la correcta realización y mediante los cuales pueden generarse 

constancias de valor al momento presentar los resultados obtenidos y planear alternativas de 

mejora continua. 

 

Palabras claves: Auditoría, control, proceso de mejora, sistemas de gestión. 
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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 ISO 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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Introducción 

El desarrollo de este informe se lleva a cabo la propuesta de un plan de auditoría, el cual hace 

referencia a una agrupación de una o más auditorías planeadas para realizarse en un período de 

tiempo determinado; con un objetivo principal el cual es determinar un soporte en aspectos 

específicos de una organización con tamaño y naturaleza particulares, esto debido a la necesidad 

de evaluar el cumplimiento de los requerimientos establecidos por la norma ISO 22000:2018 y 

conservar documentación la cual soporte, dicho cumplimiento de manera estructurada. De esta 

manera, el plan de auditoría enfatiza el proceso de exposición de hallazgos y detalles que 

involucran el desempeño de la organización, teniendo en cuenta que es a su vez necesario la 

disposición total de cada espacio que se está auditando, además de una planificación rigurosa que 

especifica los tiempos, actividades a ejecutar y horarios requeridos.  

De esta forma, en la auditoría se evalúan de forma organizada el cumplimiento de los 

objetivos planteados y las actividades que se llevan a cabo, dónde se deben desempeñar 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 línea de producción 

frente a la cadena de suministros de alimentos. Al planear la propuesta de auditoría deben 

comprenderse los planteamientos involucrados en el desarrollo de esta programación, los 

procesos detallados que se han acordado en la organización y demás ámbitos que lleven 

finalmente a la obtención de guías de procedimientos mínimos que garanticen los logros 

propuestos para cada auditoría. 
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Problema 

Descripción 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 ISO 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 daño a los consumidores, por ello, es 

completamente necesario disponer de medidas de revisión de la calidad de los productos 

emitidos. La más efectiva de estas es la aplicación de auditorías, sin embargo, ante la gran 

variedad de métodos de aplicación de una auditoria: ¿Es posible diseñar una propuesta de plan de 

auditoría interna en cumplimiento a los requerimientos del sistema de gestión de la inocuidad de 

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

Sistematización del Problema 

 Es necesario conocer cada una de las falencias que la organización presenta en cuanto a la 

cadena de inocuidad, por ello, el previo registro de los hallazgos es indispensable para la 

realización de los planes de auditorías a realizar en cada uno de los ámbitos donde se requiera 

revisión y/o mejora de procesos. 
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Justificación 

Sin duda alguna, la inocuidad en los alimentos es uno de los aspectos más importantes en toda la 

cadena de producción de alimentos destinados al consumo de la población 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 más efectivas para dar solución a las 

posibles problemáticas donde la inocuidad alimentaria se vea comprometida es la 

implementación de planes de auditoria especializados en cada caso, por ello, conociendo 

previamente las falencias que la organización presenta, es más que viable crear documentos guías 

(planes de auditoria) en los que se contemple la revisión de las causas y la evaluación de la 

calidad de los procesos de dicha empresa en cuando al cumplimiento de su SGI.  

 Una organización en la que se predispone de planes de auditoria con objetivos claros, 

información necesaria y cooperación 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 producción del alimento, así pues, en este documento se proponen alternativas de 

tratamiento de los problemas que una organización hipotética presenta mediante la creación de 

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

Objetivo general 

Diseñar una propuesta de plan de auditoría interna en cumplimiento a los requerimientos 

del sistema de gestión de la inocuidad de los alimentos según la norma ISO 22000 de 2018 en la 

empresa Productos alimenticios Estrella Gourmet.  

Objetivos específicos   

Identificar la dimensión y el alcance que posee un plan de auditoría en el que se puedan 

implementar acciones estructuradas. 

Identificar una metodología que permita la aplicación correcta del plan de auditoría, la 

generación 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 

organización Productos alimenticios Estrella Gourmet correspondientes a la norma ISO 

22000:2018. 
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Marco de referencia 

Programa de auditoría  

La Organización Internacional de Normalización (ISO por sus siglas en inglés) se ha 

encargado de elaborar normas internacionales a través de los comités técnicos de ISO -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 ISO 19011:2018, 2020) define 

al programa de auditoría como “acuerdos para un conjunto de una o más auditorías (3.1) 

planificadas para un periodo de tiempo determinado y dirigidas hacia un propósito específico” 

(ISO 9000:2015, 3.13.4, modificada se ha añadido texto a la definición). 

Este programa de auditoría incluye diversos tipos de auditoría a aplicar, ya que las 

direcciones o Normas del Sistema de Gestión pueden implementarse mediante formas 

combinadas o separadas, con la finalidad de que su alcance de programas auditados tenga 

aspectos naturales tamaños específicos de la organización definir la funcionalidad y complejidad 

como los tipos de riesgos y oportunidades que se presenten a nivel general definiendo la madurez 

del sistema de gestión.  

Plan de Auditoría  

El plan de auditoría se conoce como ese documento que forma parte detallada de un 

proceso auditado en el caso de contar con información clara y objetiva para comprender los 

requisitos plasmados desde las normativas las cuales son la (ISO 9001, ISO 14001 o ISO 45001) 

(Sust). El plan de auditoría también hace referencia a la exposición 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 diseño del plan de auditoría, ya que este cuenta con niveles 

que definen de forma clara las necesidades que pretende cubrir el objetivo y los alcances desde la 

auditoría, 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). 

Auditoría  

El Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificación define la auditoría como el 

proceso sistemático, 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 

auditoría. (ICONTEC, 2015). La auditoría ha dejado de limitarse cuando las actividades de 

control que están a su cargo asumen sus funciones de asesoramiento frente a las direcciones de la 

organización deben cumplir a cabalidad los requisitos de controlar de forma efectiva las políticas 

y los medios que la compañía utiliza. 

Las auditorías pueden ser de dos tipos: la primera de ellas es la auditoría combinada, la 

cual se lleva cabo conjuntamente a un único auditado; la segunda es la auditoría conjunta que es 

llevada a cabo a un único auditado por dos o más organizaciones auditoras. Es importante resaltar 

que, los tipos de auditoría suelen tomar auditorías internas, para identificar la parte realizada 

directamente a la empresa y que la organización de forma externa en este caso los proveedores 

generen certificaciones acreditadas en las que se implementen las auditorías interesadas en la 

organización. (ICONTEC, 2015). 
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Norma ISO 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 específica para cumplir los requerimientos de un sistema integral de gestión 

de seguridad alimentaria; también incorpora los elementos que se aplican las buenas prácticas de 

fabricación como el análisis de peligros y hacer énfasis en los puntos críticos de control. Desde 

las certificaciones la norma se encarga de crear una única norma de seguridad alimentaria que 

genera diversos estándares nacionales frente a los requisitos de comprender y aplicar el 

reconocimiento de forma global, los estándares 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 gestión de inocuidad de los 

alimentos y suele relacionarse bajo los requerimientos de una organización para dar 

cumplimiento a la toma de decisiones, el enfoque del cliente, el liderazgo oportuno y la gestión 

relacionada para comprender las auditorías e implementar la información.  
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Resultados 

La realización de un plan de auditoría es uno de los pasos más importantes a la hora de evaluar 

objetiva y claramente el desempeño de una organización en torno a uno o varios temas 

específicos. A continuación, se evidencia la realización de un total de 8 planes de auditoría 

enfocados en la revisión de aspectos específicos reportados mediante hipotéticos hallazgos 

conocidos previamente. 

En el siguiente plan de auditoría se aborda una problemática relativamente común, que es 

la ausencia de documentación escrita que evidencia, avale y regule las acciones tomadas para el 

correcto funcionamiento de los protocolos de BPM y/o sistema HACCP. A continuación, se 

planteará una metodología que el equipo de auditores considera válida para analizar, tratar y 

brindar herramientas de mejora en torno al hallazgo número 26. 

Tabla 1 

Plan de auditoría para el hallazgo número 26. 

 PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET 

Código:  

Versión:  

Fecha: 5/12/22 

Proceso 

Hallazgo ítem 26: Está establecida la política de inocuidad de 

alimentos 

La empresa tiene implementado las BPM - Sistema HACCP. El 

sistema de documentación y registro evidencian que BPM - 

HACCP están operando. Sin embargo, en la documentación no 

se evidencia que haya un documento escrito que plantee la 

política de inocuidad de alimentos para Productos Alimenticios 

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

Estrella Gourmet para la línea de Salsa Mostaza y Miel. 

Objetivo de la auditoría 
Verificar la existencia de una política de inocuidad (SGI) para 

las líneas de salsa Mostaza y Miel. 

Criterio 
ISO 22000 de 2018 5.2.2 Comunicación de la política de 

inocuidad alimentaria 

Recursos necesarios 

Insumos: Lapiceros, lápices, borradores, tajalápiz, papelería y 

documentación de los formatos de auditoría. 

Tecnológicos: Computadores, conexión estable a wifi, video 

proyector, impresora. 

Humano: Participantes de la auditoría- Equipo auditor y 

auditados. 

Día de realización 5/12/2022 

Duración de la auditoría 8 horas 

 

# Actividades Organización del día Auditor Auditado Evidencias 

Hora inicial Hora final 

1 Reunión de 

apertura 

8:00am 8:30 am Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Documento 

registro de 

asistencias de 

apertura 

2 Revisión de la 

existencia de un 

SGI 

8:30 am 9:00pm Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Política 

interna de la 

organización 

3 Revisión de los 

métodos de 

creación del SGI 

9:00 am 12:00pm Equipo 

Auditor 

especializado 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Actas de 

reunión de la 

alta dirección 
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en ISO 

22000:2018 

de la 

organización 

4 Hora del lunch 12:00pm 1:00pm No aplica No aplica No aplica 

5 Revisión de los 

métodos de 

conservación de 

documentación 

 

1:00pm 

 

3:00 pm 

Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Política 

interna de la 

organización 

6 Discusión de los 

hallazgos con las 

directivas de la 

organización 

3:00pm 3:40 pm Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Ficha técnica 

con el 

registro de 

los hallazgos 

relacionados 

7 Reunión de 

cierre de la 

auditoría 

3:40 pm 4:00pm Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Acta de 

reunión 

Observación: 

Firma de los participantes: Elabora: Aprueba: 

 

Fuente: Autor 

En el siguiente plan de auditoría se aborda una problemática cuya base se encuentra en las 

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

documentación legal y normativas internacionales en torno al personal que tienen a su disposición. 

A continuación, se planteará una metodología que el equipo de auditores considera válida para 

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

Plan de auditoría para el hallazgo número 65. 

 

PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET 

Código:   

Versión:   

Fecha: 6/12/22 

Proceso Hallazgo ítem 65: El personal responsable de realizar el 

seguimiento, las correcciones y acciones correctivas del SGIA 

está plenamente identificado y conformado, conoce sobre la 

norma y 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; así 

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

puesto en marcha o no. 

Alcance Aplicación de acciones correctivas. 

Objetivo de la auditoría Identificar las falencias en torno al conocimiento del personal 

acerca de la norma ISO 22000:2018. 

Criterio ISO 22000:2018 7.4.3 Comunicación interna 

Recursos necesarios Insumos: Lapiceros, lápices, borradores, tajalápiz, papelería y 

documentación de los formatos de auditoría. 

Tecnológicos: Computadores, conexión estable a wifi, video 

proyector, impresora. 

Humano: Participantes de la auditoría, Equipo auditor y 

auditados. 

Día de realización 6/12/2022 

Duración de la auditoría 8 horas 

 

# Actividades Organización del día Auditor Auditado Evidencias 
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Hora inicial Hora final 

1 Reunión de 

apertura 

8:00am 8:30 am Equipo 

Auditor 

especializa

do en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Documento 

registro de 

asistencias de 

apertura 

2 Revisión del 

programa de 

capacitación del 

personal 

8:30 am 10:00am Equipo 

Auditor 

especializa

do en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Programa de 

capacitación 

en base a la 

norma ISO 

22000:2018 

3 Revisión de los 

métodos de 

comunicación 

proporcionados 

por la 

organización 

10:00 am 12:00pm Equipo 

Auditor 

especializa

do en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Certificados 

de la 

disposición 

de medios de 

comunicación 

activos  

4 Hora del lunch 12:00pm 1:00pm No aplica No aplica No aplica 

5 Revisión de los 

criterios de 

evaluación de 

efectividad en los 

canales de 

comunicación 

1:00 pm 3:00pm Equipo 

Auditor 

especializa

do en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Documentos 

de evaluación 

de 

efectividad 

de los canales 

de 

comunicación 

6 Discusión de los 

hallazgos con las 

directivas de la 

organización 

3:00pm 3:40 pm Equipo 

Auditor 

especializa

do en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Ficha técnica 

con el 

registro de 

los hallazgos 

relacionados 
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7 Reunión de 

cierre de la 

auditoría 

1:40 pm 2:00pm Equipo 

Auditor 

especializa

do en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Acta de 

reunión 

Observación: 

Firma de los participantes: Elabora: Aprueba: 

Fuente: Autor 

 

En el siguiente plan de auditoría se aborda una problemática 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 podría repercutir incluso en la salud de 

consumidores. A continuación, se planteará una metodología que el equipo de auditores considera 

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

Plan de auditoría para el hallazgo número 77. 

 PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET 

Código:   

Versión:   

Fecha: 7/10/22 

Proceso 

Hallazgo ítem 77: Los PPR están implementados a través del 

sistema de producción en su totalidad. 

 

Se tienen implementados los PPR para ayudar con la 

implementación de las BPM; lo que redunda en la inocuidad de 

los alimentos; pero, el alcance de los PPR no ha contemplado el 

almacenamiento del producto terminado y distribución. 

Alcance 
Revisar el proceso de implementación de los PPR en el 

almacenamiento del producto terminado y su distribución. 

Objetivo de la auditoría 
Verificar que los PPR sean implementados en toda la gestión de 

la cadena de suministro. 

Criterio ISO 22000:2018 8.4.2 

Recursos necesarios 

Insumos: Lapiceros, lápices, borradores, tajalápiz, papelería y 

documentación de los formatos de auditoría. 

Tecnológicos: Computadores, conexión estable a wifi, video 

proyector, impresora. 

Humano: Participantes de la auditoría- Equipo auditor y 

auditados. 

Día de realización 7/12/2022 

Duración de la auditoría 8 horas 

 

# Actividades Organización del día Auditor Auditado Evidencias 

Hora inicial Hora final 
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1 Reunión de 

apertura 

8:00am 8:30 am Equipo 

Auditor 

especializad

o en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticio

s Estrella 

Gourmet 

Documento 

registro de 

asistencias de 

apertura 

2 Verificación de la 

aplicación de los 

PPR en todo el 

sistema de 

producción 

8:30 am 10:00am Equipo 

Auditor 

especializad

o en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticio

s Estrella 

Gourmet 

Documento 

del programa 

de 

prerrequisitos 

3 Verificación del 

establecimiento 

de los PPR los 

procesos de 

almacenaje y 

distribución 

10:00 am 12:00pm Equipo 

Auditor 

especializad

o en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticio

s Estrella 

Gourmet 

Documento 

del programa 

de 

prerrequisitos 

4 Hora del lunch 12:00pm 1:00pm No aplica No aplica No aplica 

5 Revisión de actas 

de creación de los 

PPR 

1:00pm 2:00 pm Equipo 

Auditor 

especializad

o en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticio

s Estrella 

Gourmet 

Actas de 

creación de 

los PPR 

6 Revisión del 

método de 

evaluación de los 

PPR 

2:00pm 3:00 pm Equipo 

Auditor 

especializad

o en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticio

s Estrella 

Gourmet 

Actas de 

creación de 

los PPR 

(criterios de 

evaluación) 

7 Discusión de los 

hallazgos con las 

directivas de la 

organización 

3:00pm 3:40 pm Equipo 

Auditor 

especializad

Productos 

Alimenticio

s Estrella 

Gourmet 

Ficha técnica 

con el registro 

de los 
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o en ISO 

22000:2018 

hallazgos 

relacionados 

8 Reunión de cierre 

de la auditoría 

3:40 pm 4:00pm Equipo 

Auditor 

especializad

o en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticio

s Estrella 

Gourmet 

Acta de 

reunión 

Observación: 

Firma de los participantes: 

 

Elabora: Aprueba: 

Fuente: Autor 

 

En el siguiente plan de auditoría se aborda una grave problemática, el no seguimiento (total 

o parcial) a los proveedores de los que la organización obtiene materias primas, ingredientes y 

materiales en contacto con el producto, lo que podría repercutir en daños a la cadena de inocuidad 

de los productos. A continuación, se planteará una metodología que el equipo de auditores 

considera válida para analizar, tratar y brindar herramientas de mejora en torno al hallazgo número 

92. 
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Tabla 4 

Plan de auditoría para el hallazgo número 92. 

 

PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET 

Código:   

Versión:   

Fecha: 8/12/22 

Proceso 

Hallazgo ítem 92: Se describen en documentos el origen de las 

materias primas, ingredientes y materiales en contacto con el 

producto. 

No se observa que la documentación tenga información sobre 

los controles que los proveedores realizan a su producto 

terminado. No se cuenta con formato de seguimiento a 

proveedores 

Alcance Control de seguimiento a proveedores. 

Objetivo de la auditoría 

Verificar la realización de procesos de aprobación y 

aseguramiento de las materias primas por parte de los 

proveedores 

Criterio ISO 22000:2018 8.2.4 

Recursos necesarios 

Insumos: Lapiceros, lápices, borradores, tajalápiz, papelería y 

documentación de los formatos de auditoría. 

Tecnológicos: Computadores, conexión estable a wifi, video 

proyector, impresora. 
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Humano: Participantes de la auditoría- Equipo auditor y 

auditados. 

Día de realización 8/12/2022 

Duración de la auditoría 8 horas 

 

# Actividades Organización del día Auditor Auditado Evidencias 

Hora inicial Hora final 

1 Reunión de 

apertura 

8:00am 8:30am Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Documento 

registro de 

asistencias de 

apertura. 

2 Revisión del 

registro de 

proveedores 

8:30am 9:00am Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Lista de 

proveedores 

de la 

organización 

3 Revisión de los 

criterios de 

selección de 

proveedores 

9:00am 10:00am Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Política 

interna de la 

organización 

4 Revisión de la 

implementación 

10:00am 12:00pm Equipo 

Auditor 

Productos 

Alimenticios 

Documentos 

de evaluación 



30 
 

de los PPR para 

la aprobación de 

los proveedores 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Estrella 

Gourmet 

de la calidad 

de la materia 

prima 

5 Hora del lunch 12:00pm 1:00pm No aplica No aplica No aplica 

6 Revisión de los 

criterios de 

evaluación de la 

calidad de las 

materias primas 

1:00pm 3:00pm Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Certificados 

de inocuidad 

7 Discusión de los 

hallazgos con 

las directivas de 

la organización 

3:00pm 3:40 pm Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Ficha técnica 

con el registro 

de los 

hallazgos 

relacionados 

8 Reunión de 

cierre de la 

auditoría 

3:40 pm 4:00pm Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Acta de 

reunión 

Observación: 

Firma de los participantes: 

 

Elabora: Aprueba: 

Fuente: Autor 
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En el siguiente plan de auditoría se aborda un caso donde la organización en cuestión posee 

falencias en el sistema de reunión y conservación de la documentación necesaria para realizar 

seguimiento de los peligros identificados en la producción, por lo que, aunque cuenta con una 

metodología validada y confiable, pueden presentarse ocasiones en las que un determinado peligro 

no se controle. A continuación, se planteará una metodología que el equipo de auditores considera 

válida para analizar, tratar y brindar herramientas de mejora en torno al hallazgo número 120. 

Tabla 5  

Plan de auditoría para el hallazgo número 120. 

 

PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET 

Código:   

Versión:   

Fecha: 9/12/22 

Proceso 

Hallazgo ítem 120: Se registran los resultados de la evaluación 

de peligros 

 

La línea de producción tiene identificado los peligros físicos y 

biológicos que pueden presentarse. Se evidenció que la 

documentación del Plan HACCP cuenta con una metodología 

confiable y validada que se tome como referente para la 

evaluación de peligros. Sin embargo, no se evidencia un registro 

que permita realizar seguimiento a los peligros identificados. por 

tanto, no es posible tomar decisiones que confirmen la 

efectividad de los peligros identificados. 
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Alcance Registro de seguimiento a los peligros identificados. 

Objetivo de la auditoría 

Verificar que se lleve un control del registro de los peligros 

identificados. 

Criterio ISO 22000:2018 8.5.2.3 Evaluación de peligros 

Recursos necesarios 

Insumos: Lapiceros, lápices, borradores, tajalápiz, papelería y 

documentación de los formatos de auditoría. 

Tecnológicos: Computadores, conexión estable a wifi, video 

proyector, impresora. 

Humano: Participantes de la auditoría- Equipo auditor y 

auditados. 

Día de realización 9/12/2022 

Duración de la auditoría 8 horas 

 

# Actividades Organización del día Auditor Auditado Evidencias 

Hora inicial Hora final 

1 Reunión de 

apertura 

8:00am 8:30 am Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Documento 

registro de 

asistencias de 

apertura. 

2 Revisión de la 

cadena de 

documentación del 

8:30 am 12:00pm Equipo 

Auditor 

especializado 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Formatos con 

el registro de 

los peligros 

identificados 



33 
 

registro de 

peligros 

en ISO 

22000:2018 

3 Hora del lunch 12:00pm 1:00pm No aplica No aplica No aplica 

4 Revisión de los 

métodos de 

conservación de 

documentación 

1:00pm 3:00 pm Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Política 

interna de la 

empresa 

5 Discusión de los 

hallazgos con las 

directivas de la 

organización 

3:00pm 3:40 pm Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Ficha técnica 

con el 

registro de 

los hallazgos 

relacionados 

6 Reunión de cierre 

de la auditoría 

3:40 pm 4:00pm Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Acta de 

reunión 

Observación: 

Firma de los participantes: 

 

Elabora: Aprueba: 

Fuente: Autor 
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En el siguiente plan de auditoría se aborda una problemática cuya base se encuentra en la 

ausencia de documentación 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 continuación, se planteará 

una metodología que el equipo de auditores considera válida para analizar, tratar y brindar 

herramientas de mejora en torno al hallazgo número 127. 

Tabla 6  

Plan de auditoría para el hallazgo número 127 

 

PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET 

Código:   

Versión:   

Fecha: 12/12/22 

Proceso 

Hallazgo ítem 127: Están los PPR operativos documentados. 

Se tienen identificados los PPR operativos para la línea de 

producción Salsas: Mostaza y miel; sin embargo, se evidenció 

que la documentación está incompleta, no se encuentra 

debidamente soportados los PPR operativos establecidos. 

Alcance 
Revisión de la documentación de los PPR operativos 

establecidos. 

Objetivo de la auditoría 
Verificar el correcto funcionamiento del sistema de actualización 

de la información en materia de los PPR 

Criterio 
ISO 22000:2018 8.6 Actualizar la información especificando los 

PPR y el plan de control de peligros 

Recursos necesarios 

Insumos: Lapiceros, lápices, borradores, tajalápiz, papelería y 

documentación de los formatos de auditoría. 

Tecnológicos: Computadores, conexión estable a wifi, video 

proyector, impresora. 
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Humano: Participantes de la auditoría- Equipo auditor y 

auditados. 

Día de realización 12/12/2022 

Duración de la auditoría 8 horas 

 

# Actividades Organización del día Auditor Auditado Evidencias 

Hora inicial Hora final 

1 Reunión de 

apertura 

8:00am 8:30 am Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Documento 

registro de 

asistencias de 

apertura 

2 Revisión de la 

metodología de 

creación de PPR 

8:30 am 10:00am Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Plan de 

control de 

peligros 

3 Identificación de 

los criterios de 

actualización de 

los PPR 

10:00 am 12:00pm Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Política 

interna de la 

organización 

4 Hora del lunch 12:00pm 1:00pm No aplica No aplica No aplica 

5 Seguimiento de la 

cadena de 

recolección y 

actualización de la 

información 

 

1:00pm 

 

2:00pm 

Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Planes de 

acción 

propios de la 

organización 

6 Identificación de 

los fallos en la 

metodología de 

2:00pm 3:00pm Equipo 

Auditor 

especializado 

Productos 

Alimenticios 

Plan de 

control de 

peligros 
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actualización de la 

información 

en ISO 

22000:2018 

Estrella 

Gourmet 

 

Política 

interna de la 

organización 

7 Discusión de los 

hallazgos con las 

directivas de la 

organización 

3:00pm 3:40 pm Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Ficha técnica 

con el 

registro de los 

hallazgos 

relacionados 

8 Reunión de cierre 

de la auditoría 

3:40 pm 4:00pm Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Acta de 

reunión 

Observación: 

Firma de los participantes: 

 

Elabora: Aprueba: 

Fuente: Autor 

 

En el siguiente plan de auditoría se aborda una problemática cuya base se encuentra en la 

ausencia de metodologías que permitan avalar el cumplimiento operacional de los rangos definidos 

por los LCC, lo que a su vez incapacita a la organización de sustentar el correcto funcionamiento 

de su programa de PCCs. A continuación, se planteará una metodología que el equipo de auditores 
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considera válida para analizar, tratar y brindar herramientas de mejora en torno al hallazgo número 

143. 

Tabla 7  

Plan de auditoría para el hallazgo número 143. 

 

PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET 

Código:   

Versión:   

Fecha: 13/12/22 

Proceso 

Hallazgo ítem 143: Los límites críticos son medibles 

Se tienen identificados LCC para cada PCC establecido, pero, 

para algunos de ellos, no son medibles en el momento de su 

verificación y su valoración es subjetiva. 

Alcance Revisión de los métodos de medición de los límites críticos. 

Objetivo de la auditoría 

Verificar la realización de procesos que garanticen la medición y 

observación de los LCC según la norma ISO 22000:2018 

Criterio ISO 20000:2018 8.5.2.4.2 

Recursos necesarios 

Insumos: Lapiceros, lápices, borradores, tajalápiz, papelería y 

documentación de los formatos de auditoría. 

Tecnológicos: Computadores, conexión estable a wifi, video 

proyector, impresora. 

Humano: Participantes de la auditoría- Equipo auditor y 

auditados. 

Día de realización 13/12/2022 
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Duración de la auditoría 8 horas 

 

# Actividades Organización del día Auditor Auditado Evidencias 

Hora inicial Hora final 

1 Reunión de 

apertura 

8:00am 8:30am Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Documento 

registro de 

asistencias de 

apertura. 

2 Revisión de los 

criterios de 

medición de 

limites críticos 

8:30am 10:00am Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Documentos 

de control de 

peligros con 

sus LCC 

3 Revisión de los 

métodos de 

medición de 

limites críticos 

10:00am 12:00pm Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Metodología 

de medición 

de los LCC 

4 Hora del lunch 12:00pm 1:00pm No aplica No aplica No aplica 

5 Revisión de las 

causas del no 

cumplimiento  

1:00pm 3:00pm Equipo 

Auditor 

especializado 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Política 

interna de la 

organización 
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en ISO 

22000:2018 

6 Discusión de los 

hallazgos con las 

directivas de la 

organización 

3:00pm 3:40 pm Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Ficha técnica 

con el 

registro de los 

hallazgos 

relacionados 

7 Reunión de cierre 

de la auditoría 

3:40 pm 4:00pm Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Acta de 

reunión 

Observación: 

Firma de los participantes: 

 

Elabora: Aprueba: 

Fuente: Autor 

 

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

programa a metodológico de auditorías- presenta falencias en el correcto funcionamiento de los 

procesos de medición de la efectividad del SGI. A continuación, se planteará una metodología que 
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el equipo de auditores considera válida para analizar, tratar y brindar herramientas de mejora en 

torno al hallazgo número 189. 

Tabla 8  

Plan de auditoría para el hallazgo número 189. 

 

PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET 

Código:   

Versión:   

Fecha: 14/12/22 

Proceso 

Hallazgo ítem 189: Se tienen definidos los criterios de auditoría, 

alcance, frecuencia y metodología. 

 

Se programan y realizan auditorías frecuentes con el fin de 

monitorear la efectividad del SGC que se tiene implementado. 

Sin embargo, no se evidencia una metodología escrita, validada 

que se esté llevando, sino que las auditorías son realizadas 

especialmente cuando hay una queja o devolución de producto. 

Alcance Metodología del programa de auditoría. 

Objetivo de la auditoría 
Revisar la existencia de un programa eficiente de auditorías 

preestablecido 

Criterio ISO 22000:2018 9.2 Auditoría interna 

Recursos necesarios 

Insumos: Lapiceros, lápices, borradores, tajalápiz, papelería y 

documentación de los formatos de auditoría. 

Tecnológicos: Computadores, conexión estable a wifi, video 

proyector, impresora. 

Humano: Participantes de la auditoría- Equipo auditor y 

auditados. 

Día de realización 14/12/2022 

Duración de la auditoría 8 horas 
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# Actividades Organización del día Auditor Auditado Evidencias 

Hora inicial Hora final 

1 Reunión de 

apertura 

8:00am 8:30am Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Documento 

registro de 

asistencias de 

apertura 

2 Revisión de la 

existencia de un 

programa de 

auditorías 

preestablecido 

8:30am 9:00am Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Documentos 

de realización 

de auditorías 

anteriores 

3 Revisión de las 

responsabilidades 

de los diferentes 

sectores de la 

organización 

9:00 am 12:00pm Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Política 

interna de la 

organización 

4 Hora del lunch 12:00pm 1:00pm No aplica No aplica No aplica 

5 Evaluación de los 

criterios tenidos 

en cuenta para la 

creación del SGI 

1:00pm 2:30pm Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Política 

interna de la 

organización 

6 Determinación de 

los motivos del 

incumplimiento 

2:30pm 3:00pm Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Política 

interna de la 

organización 

7 Discusión de los 

hallazgos con las 

3:00pm 3:40 pm Equipo 

Auditor 

especializado 

Productos 

Alimenticios 

Ficha técnica 

con el 

registro de los 
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directivas de la 

organización 

en ISO 

22000:2018 

Estrella 

Gourmet 

hallazgos 

relacionados 

8 Reunión de cierre 

de la auditoría 

3:40 pm 4:00pm Equipo 

Auditor 

especializado 

en ISO 

22000:2018 

Productos 

Alimenticios 

Estrella 

Gourmet 

Acta de 

reunión 

Observación: 

Firma de los participantes: 

 

Elabora: Aprueba: 

Fuente: Autor 
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Conclusiones 

Es posible crear planes de auditoría que cumplan con el objetivo de dar cumplimiento a la norma 

ISO 22000:2018 en la organización 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 auditorías. Es posible además establecer 

al menos una metodología en la que se involucre un cronograma como herramienta principal para 

el plan de acción mediante el cual se puedan alcanzar los objetivos propuestos para cada una de 

las auditorías. 

De esta forma se tiene presente la lista de chequeo que se aplicará al sistema de gestión de 

calidad, verificación de las normas ISO y la inocuidad, evidenciando las falencias de 

responsabilidades desde la gerencia, el área de dirección y demás organismos que afectan el 

cumplimiento de las políticas de inocuidad en la producción de alimentos, así como la 

documentación de trazabilidad, actualización de datos y metodologías en incluso la identificación 

de los riesgos principales y las delimitaciones a mantener bajo control permanente en cada área 

de la organización. 
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Recomendaciones 

Una vez finalizado el marco de aplicación de los planes de auditoría, es de importancia realizar 

los monitoreos pertinentes a las acciones tomadas para la mitigación, corrección y eliminación 

gradual de los hallazgos tenidos en cuenta en el proceso de auditoría. 

Debe tenerse en cuenta que gracias a que los procesos de auditoria están sustentados para 

la escritura de un informe, el auditor tiene la posibilidad de evaluar las fallas detectadas en 

procesos anteriores, su evolución y demás lineamientos necesarios, por ende, debe prestarse 

especial atención a los criterios tenidos en cuenta para la fabricación de protocolos para la 

solución de hallazgos anteriores. 

Debe siempre verificarse que los documentos de registro que la organización posee 

correspondan con la realidad de la ya mencionada organización. Esto, contrastando los métodos 

de aplicación de procesos de inocuidad alimentaria practicados por el personal en contacto con 

cada una de las fases de producción, con el estipulado en los documentos en los que se 

encuentran los lineamientos propios de los procesos de adquisición de materias primas, 

producción y distribución.   
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Apéndices 

Apéndice A. Programa de auditoría de la empresa estrella gourmet 

 

2/10/22

Hallazgo item 92:Se describen en documentos el origen de la 

materias primas, ingredientes y materiales en contacto con el 

producto.

No se observa que la documentación tenga información 

sobre los controles que los proveedores realizan a su 

producto terminado. No se cuenta con formato de 

seguimiento a proveedores 

Este hallazgo se considera como un impacto significativo con un grado de prioridad 1,debido a que 

cuyo impacto incide de manera significativa

sobre el producto final, es decir, proveedores de material y proveedores de servicios subcontratados 

como transporte hasta el cliente, lo cula no permite una trazabilidad de los productos elaborados por 

la panificadora.                                              Este hallazgo se contempla en el ítem 8.2.4 de la NTC - ISO 22000; 

2018, el cual especifica que la organización debe considerar  procesos de aprobación y aseguramiento 

de proveedores (por ejemplo, materias primas,ingredientes, productos químicos y envases); al 

establecer los Programas Prerrequisitos (PPR).

verificar el cumplimiento de PPR 

según la exigencia der la norma ISO 

22000 del 2018. verificar su 

adecuación e implantación de este 

requerimiento

Aseguramiento de 

calidad
Logistica y compras 

Analisis documental:Las 

auditorías documentales suelen 

centrarse en el análisis de 

información en diversos formatos 

que intervienen en un proceso.  

Area de calidad 

Hallazgo item 65:El personal responsable de realizar el 

seguimiento, las correcciones y acciones correctivas del SGIA 

está plenamente identificado y conformado, conoce sobre la 

norma y 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; así es que no se tiene la evidencia suficiente de 

que se hubieran puesto en marcha o no. 

La alta dirección debe asegurarse que las responsabilidades y autoridades para los roles  pertinentes se 

asignen, se comuniquen y se entiendan en toda la organización. La alta dirección debe asignar la 

responsabilidad y autoridad para: 

a) asegurar que el SAIA es conforme con los requerimientos de este documento; 

b) informar a la alta dirección sobre el desempeño del SAIA; 

c) designar al equipo de inocuidad de los alimentos y al líder del equipo de inocuidad de los alimentos; 

d) designar personas con responsabilidad y autoridad definidas para iniciar y documentar acciones. 

5.3.2 El líder del equipo de inocuidad de los alimentos debe ser responsable de: 

a) asegurar que se establece, implementa, mantiene y actualiza el SAIA; 

b) administrar y organizar el trabajo del equipo de inocuidad de los alimentos; 

c) asegurar la formación y las competencias pertinentes para el equipo de inocuidad de los alimento

verificar el cumplimiento de PPR 

según la exigencia der la norma ISO 

22000 del 2018. verificar su 

adecuación e implantación de este 

requerimiento

Coordinador de 

inocuidad alimentaria.

Departamento de 

producción y 

manufactura.

Analisis de inspención:Es la 

verificación física de las cosas 

materiales en las que se 

tradujeron las operaciones

Jefe de departamento 

aseguramiento de calidad y gestión 

del cambio Auditor externo 

Hallazgo item 26: Está establecida la política de inocuidad de 

alimentos

La empresa tiene implementado las BPM - Sistema HACCP. El 

sistema de documentación y registro evidencian que BPM - 

HACCP están operando. Sin embargo, en la documentación 

no se evidencia que haya un documento escrito que plantee 

la política de inocuidad de alimentos para Productos 

Alimenticios Estrella Gourmet para la linea de Salsa Mostaza y 

Miel

Según la ISO 22000 de 2018 en el ámbto del liderazgo, se debe cumplir lo siguiente: La alta dirección 

debe establecer, implementar y mantener una política de la inocuidad de los 

alimentos de acuerdo con el númeral 5.2.1 que: 

a) sea apropiada al propósito y contexto de la organización; 

b) proporcione un marco de referencia para establecer y revisar los objetivos del SAIA; 

c) incluya el compromiso de cumplir con los requerimientos de inocuidad de los alimentos 

aplicables, incluidos los requerimientos legales y reglamentarios y los requerimientos 

mutuamente acordados con los clientes relacionados con la inocuidad de los alimentos; 

d) aborde la comunicación interna y externa; 

e) incluya un compromiso con la mejora continua del SAIA; 

f) aborde la necesidad de asegurar las competencias relacionadas con la inocuidad de los alimentos.

Identificar la realización de una 

política de inocuidad por escrito 

para las lineas de salsa Mostaza y 

miel.

Jefe de proceso Jefe de calidad

Analisis documental:Las 

auditorías documentales suelen 

centrarse en el análisis de 

información en diversos formatos 

que intervienen en un proceso.  

Coordinación de la auditoria

Hallazgo item 77:Los PPR están implementados a través del 

sistema de producción en su totalidad.

 Se tienen implementados los PPR para ayudar con la 

implementación de las BPM; lo que redunda en  la inocuidad 

de los alimentos; pero, el alcance de los PPR no ha 

contemplado el  almacenamiento del producto terminado y 

distribución.

Este hallazgo se considera muy importante ya que no se esta cumpliendo en su totalidad lo que nos 

dice la ISO 22000 de tener todos los datos de los productos terminado . en el numeran 8.5.1.3 se 

especifíca que: La organización debe asegurarse que se identifiquen todos los requerimientos legales y 

reglamentarios de inocuidad de los alimentos aplicables para todos los productos terminados que se 

preveen producir. 

La organización debe mantener la información documentada sobre las características de los productos 

terminados en el grado que sea necesario para realizar el análisis de peligros incluyendo la información 

que sigue, según sea apropiado.

Verificar que el alcance de los PPR 

sean implementados en toda la 

gestión de la cadena de suministros.

Jefe de proceso Jefe de calidad

Analisis documental:Las 

auditorías documentales suelen 

centrarse en el análisis de 

información en diversos formatos 

que intervienen en un proceso.  

Coordinación de la auditoria

Hallazgo item 120: Se registran los resultados de la 

evaluación de peligros

La línea de producción tiene identificado los peligros fisicos y 

biológicos que pueden presentarse. Se evidenció que la 

documentación del Plan HACCP  cuenta con una 

metodología confiable y validada que se tome como 

referente para la evaluación de peligros. Sin embargo, no se 

evidencia un registro que permita realizar seguimiento  a los 

peligros identificados. por tanto no es posible tomar 

decisiones que confirmen la efectividad de los peligros 

identificados.  

Segun la ISO 22000 la organización debe identificar y documentar todos los peligros relacionados con 

la inocuidad de los alimentos razonablemente previsibles en relación con el tipo de producto, el tipo 

de proceso y su entorno. 

La identificación debe realizarse en base a: 

a) la información preliminar y los datos recopilados de acuerdo con el apartado 8.5.1; 

b) la experiencia; 

c) la información interna y externa que incluya, en la medida de lo posible, los datos epidemiológicos, 

científicos y otros antecedentes históricos; y 

d) la información de la cadena alimentaria sobre los peligros para la inocuidad de los alimentos 

relacionados con la inocuidad de los productos terminados, los productos intermedios y los alimentos 

en el momento del consumo. 

e) los requerimientos legales, reglamentarios y de los clientes. 

Verificar que se lleve un control del 

registro de los peligos identificados.
Jefe de proceso Jefe de calidad

Analisis documental:Las 

auditorías documentales suelen 

centrarse en el análisis de 

información en diversos formatos 

que intervienen en un proceso.  

Coordinación de la auditoria

Hallazgo item 143: Los límites críticos son medibles

Se tienen identificados LCC para cada PCC establecido, pero, 

para algunos de ellos,  no son medibles en el momento de su 

verificación y su valoración es subjetiva. 

Según lo que nos dice la ISO22000 los limites criticos deben ser mediables y no de manera subjetiva 

como lo define acontinuación.Se debe especificar los límites críticos en los PCC y los criterios de 

acción para los PPRO. La razón  de su determinación se debe mantener como información 

documentada. 

Los límites críticos en los PCC debe ser medibles. 

La conformidad con los límites críticos debe asegurar que no se exceda el nivel aceptable. 

Los criterios de acción para los PPRO debe ser medibles u observables. 

La conformidad con los  criterios de acción debe contribuir a la garantía de que no se excede el nivel 

aceptable. 

Verificar que se garantice la 

medición y observación de los LCC a 

PCC que pongan en riesgo la 

inocuidad alimentaria.

Jefe de proceso Jefe de calidad

Analisis documental:Las 

auditorías documentales suelen 

centrarse en el análisis de 

información en diversos formatos 

que intervienen en un proceso.  

Coordinación de la auditoria

Hallazgo item 127: Están los PPR operativos documentados

Se tienen identificados los PPR operativos para la línea de 

producción Salsas: Mostaza y miel ; sin embargo, se evidenció 

que la documentación esta incompleta, no se encuentra 

debidamente soportados los PPR operativos establecidos.  

Según la ISO 22000 de 2018  los PPR deben de estar establecidos como lo dice el capitulo 8.6 

acontinuación: Después del establecimiento del plan de control de peligros.

a) las características de las materias primas, los ingredientes y los materiales que entran en contacto 

con el producto.

b) las características de los productos terminados                                                 

c) el uso previsto; 

d) los diagramas de flujo y descripciones de los procesos y su entorno. 

La organización debe asegurarse que el plan de control de peligros y/o los PPR estén actualizados.

Verificar que los PPR operativos se 

encuentren debidamente 

soportados por medio de la 

actualización de la información.

Jefe de proceso Jefe de calidad

Analisis documental:Las 

auditorías documentales suelen 

centrarse en el análisis de 

información en diversos formatos 

que intervienen en un proceso.  

Coordinación de la auditoria

Hallazgo item 189: Se tienen definidos los criterios de 

auditoria, alcance, frecuencia y metodología.

Se programan y realizan auditorias frecuentes con el fin de 

monitorear la efectividad del SGC que se tiene 

implementado. Sin embargo, no se evidencia una 

metodología escrita, validada que se este llevando, sino que 

las auditorias son realizadas especialmente cuando hay una 

queja o devolución de producto. 

Segun la ISO 22000 DE 2018 la organización debe planear, establecer, implementar y mantener uno o 

varios programas de auditoría que incluyan la frecuencia, los métodos, las responsabilidades, los 

requerimientos de planeación e informes, que debe tener en consideración la importancia de los 

procesos involucrados, los cambios en el SAIA y los resultados de seguimiento, medición y auditorías 

previas definir los criterios de la auditoría y el alcance para cada auditoría; 

c) seleccionar los auditores competentes y realizar auditorías para asegurar la objetividad y la 

imparcialidad del proceso de auditoría; 

d) asegurarse que los resultados de las auditorías se informen al equipo de inocuidad de los alimentos y 

a la dirección pertinente; 

e) conservar información documentada como evidencia de la implementación del programa de 

auditoría y de los resultados de las auditorías; 

f) realizar la corrección necesaria y tomar la acción correctiva requerida dentro del período de 

tiempo acordado; 

g) determinar si el SAIA cumple con la intención de la política de inocuidad de los alimentos. Las 

actividades de seguimiento por la organización debe incluir la verificación de las acciones tomadas y el 

informe de los resultados de la verificación.

Garantizar que cada una de las 

auditorias realizadas sean 

registradas para llevar una 

informacion documentada 

mediante el SAIA.

Jefe de proceso Jefe de calidad

Analisis documental:Las 

auditorías documentales suelen 

centrarse en el análisis de 

información en diversos formatos 

que intervienen en un proceso.  

Coordinación de la auditoria

Este programa de auditoria tiene como prposito que se establesca una auditoria por proceso en los hallazgos

en donde los resultados obtenidos no cumplen con lo que establece la norma ISO 22000 de 2018.

El alcance de la auditoria está orientado a la certificación y cumplimiento de los lineamientos 

establecidos en la norma internaciones sobre la inocuidad de los alimentos ISO22000:2018, 

verificando especifcamente los procesos donde se encuentran áreas de oportunidades para 

garantizar la inocuidad alimentaria y el sistema de la misma
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