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Nota aclaratoria:

Para el desarrollo del presente trabajo se utilizo informacién que no corresponde a la
realidad y se hizo con el fin de desarrollar las actividades propuestas en el diplomado: que,
para efectos de la evaluacion final, corresponde la propuesta de un plan de auditoria para el
programa de auditoria interna al sistema de gestion de la inocuidad basado en el plan HACCP

en un contexto imaginario relacionado con la produccion de alimentos.



Resumen
Las industrias alimentarias deben asegurar que sus productos son inocuos y libres de productos
dafinos, de tal manera, nace la necesidad de que dichas empresas implementen sistemas de
gestion de la inocuidad alimentaria (SGIA), por otro lado, se establece la relevancia de las
auditorias internas para todas las organizaciones, estas deben ser constantes con el fin de evaluar
la eficiencia de su SGIA.
Para el desarrollo de la actividad final propuesta en el diplomado, se evalUa el estado del sistema
HACCP de la empresa “Carnecitas”, se ejecuta un programa de auditoria basado en la norma
ISO 19011:2018, donde se analiza los aspectos que requieren oportunidades de mejora,
correcciones, y/o acciones correctivas, se establecen por prioridad a los aspectos que causan
mayor impacto a la produccion inocua del producto, una vez determinado el programa de
auditoria, se procede al disefio de un plan de auditoria, utilizando como recurso tablas, en donde
se establecen los hallazgos de la auditoria, indicando a su vez el hallazgo encontrado , objetivo,
alcance, criterio, equipo auditor, las actividades o procesos, observaciones, fecha y hora en la
cual fue realizada la auditoria.
Una vez terminada la auditoria de verificacion del sistema HACCP de la empresa “Carnecitas”
se da las observaciones para que la empresa proceda a implementar las acciones correctivas, para
la mejora continua y el fortalecimiento de los procesos internos.

Palabras claves: Oportunidad de mejora, sistema de gestion, hallazgos, plan de auditoria.



Abstract
Food industries must ensure that their products are safe and free of harmful products, thus, the
need arises for these companies to implement food safety management systems (SGIA), on the
other hand, the relevance of audits is established. internal for all organizations, these must be
constant in order to evaluate the efficiency of their SGIA.
For the development of the final activity proposed in the diploma, the status of the HACCP
system of the company “Carnecitas” is evaluated, an audit program is executed based on the 1SO
19011:2018 standard, where the aspects that require opportunities for improvement are analyzed.
improvement, corrections, and/or corrective actions, are established by priority to the aspects that
cause the greatest impact on the safe production of the product. Once the audit program has been
determined, an audit plan is designed, using tables as a resource. , where the findings of the audit
are established, indicating in turn the finding found, objective, scope, criteria, audit team,
activities or processes, observations, date and time in which the audit was carried out.
Once the verification audit of the HACCP system of the company “Carnecitas” is completed,
observations are given so that the company can proceed to implement corrective actions, for
continuous improvement and strengthening of internal processes.

Keywords: Improvement opportunity, management system, findings, audit plan.
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Introduccion

El HACCP es un sistema de gestion de la seguridad alimentaria utilizado con el propésito
de identificar, evaluar y controlar los peligros significativos afines con los alimentos. El objetivo
principal del HACCP es garantizar la seguridad de los alimentos durante toda la cadena de
suministro, desde la produccion hasta el consumo. Para cumplir con los estandares
internacionales e ingresar a los mercados globales, las organizaciones deben efectuar sistemas de
gestion que les admitan producir alimentos inocuos, seguros y de alta calidad. Esto se logra
mediante la obtencion de certificados internacionales emitidos por la Organizacion Internacional
de Normalizacién (ISO), que recopilan estandares reconocidos como estandares internacionales
para armonizar la gestion, la prestacion de servicios y la produccion en la industria alimentaria.

La norma ISO 19011:2018 proporciona directrices detalladas como efectuar auditorias
efectivas de sistemas de gestidn de la seguridad alimentaria basados en el HACCP. Estas
directrices incluyen los principios de auditoria, la gestién de un programa de auditoria, la
practica de auditorias internas y externas, y la competencia y evaluacion de los auditores. Al
implementar un sistema de gestion de la seguridad alimentaria basado en el HACCP y auditarlo
de acuerdo con la norma ISO 19011:2018.

El proyecto desarrollado en este trabajo se redujo a la norma internacional 1ISO
19011:2018 para realizar una auditoria interna en Productos Alimenticios Carnecitas. Evaluando

la efectividad de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria basado en el HACCP.
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Problema

En la industria alimentaria, la necesidad de garantizar la seguridad de los productos ha
llevado a la ejecucion de sistemas de gestion de la inocuidad alimentaria (SGIA). En este caso, la
empresa “Carnecitas” quiso evaluar la efectividad de su sistema HACCP mediante una auditoria
interna basada en el plan 19011:2018.

La empresa “Carnecitas” enfrenta el desafio de garantizar la inocuidad de sus productos,
lo que incluye evaluar continuamente el sistema HACCP a traves de auditorias internas. La
cuestion clave radica en identificar y priorizar eficazmente las areas que requieren mejora,
correcciones y acciones correctivas para optimizar el SGIA y fortalecer los procesos internos. En
este contexto surge la siguiente pregunta: ;Como puede la empresa carnecitas mejorar su sistema
HACCP a través de auditorias internas, con el fin de garantizar una produccion segura de sus
productos?

La empresa Productos Alimenticios “Carnecitas” implementara una auditoria interna para
valorar la eficiencia de su SGIA, haciendo uso de un equipo de auditores y un plan de auditoria
gue permitira contar con un conjunto datos y documentos que respalden la mejora continua del
sistema HACCP y fortalezcan la produccién inocua de la empresa.

Posibilitando a la empresa mantener la confiabilidad en sus procesos y ofrecer productos
de alta calidad e inocuidad, favoreciendo asi a la seguridad alimentaria de los consumidores y

satisfaciendo a sus clientes y partes interesadas.
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Justificacion

La razén principal para implementar programas y planes de auditoria basado en la Norma
ISO 19011:2018 en Carnecitas son los importantes beneficios que traeran a la empresa. En
primer lugar, al abordar la carencia de registros en el suministro de agua, se mejorara la
seguridad alimentaria, se garantizara la calidad del producto y se mantendra la confianza de los
clientes.

La implementacidn de un programa de calibracion de equipos garantizard mediciones
precisas, que son esenciales para asegurar la integridad del proceso y la excelencia en la
fabricacion. Una dotacion de personal integral, respaldada por registros de capacitacion precisos,
no solo mejora la consistencia de la produccidn, sino que también eleva la competencia y
eficacia del equipo.

Por otro lado, la difusion del manual de cargos optimizaré la eficiencia operativa y se
fomenta una cultura organizacional basada en el conocimiento y la responsabilidad individual, la
revision de fichas técnicas garantizara la seguridad en los estandares de calidad y al asignar
expertos al equipo HACCP y permitird una adecuada identificacion de peligros, fortalecera la
seguridad alimentaria y la gestion de riesgos.

La corporacién apropiada de peligros con programas prerrequisito y Buenas Practicas de
Manufactura, junto con la adecuada identificacion de PCC, asegura una comprension completa
de los riesgos para la inocuidad alimentaria y facilita la ejecucion de medidas preventivas.

En resumen, la practica del plan de auditoria no solo corregira las deficiencias/hallazgos

identificados, sino que también potenciara la calidad y la seguridad de los productos Carnecitas.
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Objetivos
Objetivo General

Disenfiar un plan de auditoria basado en la Norma 1SO 19011:2018, enfocado en la
verificacion del estado del sistema HACCP, para la empresa Productos Alimenticios
“Carnecitas”, con el fin de lograr fortalecer el aseguramiento de la calidad.

Objetivos Especificos

Verificar los criterios aplicables para los hallazgos encontrados, enfocados en los
direccionamientos de las normas establecidas para cada hallazgo.

Estructurar un formato que contenga aspectos relevantes de un plan de auditoria con el
fin de que se determine el cumplimiento de las acciones de mejora identificadas en procesos de
auditoria para la empresa carnecitas.

Contribuir a la consolidacion del proceso de auditoria en la empresa carnecitas por medio
del plan de auditoria como herramienta que propende por la mejora continua del sistema de

gestion de la inocuidad basado en el plan HACCP.
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Antecedentes Tedricos

Auditoria

Se trata de un procedimiento organizado, autonomo y registrado destinado a obtener
pruebas tangibles y valorar de manera ecuanime con el propdsito de determinar el nivel de
cumplimiento de los criterios de auditoria (1ISO, 2018).
Decreto 60 2002

Normativa vigente para las plantas de procesamiento de alimentos en el pais, con la
finalidad de fomentar la implementacion del sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control como un método para garantizar la seguridad alimentaria (Ministerio de salud, 2002).
Equipo auditor

Consiste en un grupo conformado por una o varias personas encargadas de realizar la
auditoria, respaldadas, en caso necesario, por especialistas técnicos. Se designa a uno de los
auditores del equipo como lider, y este equipo puede incorporar a auditores en proceso de
formacion (1SO, 2018).
NTC I1SO 19011:2018

Esta normativa suministra pautas y herramientas instructivas destinadas a llevar a cabo
auditorias en sistemas de gestion. Describe los principios fundamentales de la auditoria, la
administracion del programa de auditoria, las actividades inherentes a la auditoria, las
habilidades y la evaluacion del equipo auditor. La finalidad de un programa de auditoria es
establecer un marco lo suficientemente detallado para que cualquier auditor pueda comprender
qué revisiones formales se han llevado a cabo, las conclusiones y los razonamientos (1SO, 2018).

Programa de Auditoria
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Se refiere al conjunto de una 0 mas auditorias que se han planificado para un periodo de
tiempo especifico y que estan dirigidas hacia un Unico proposito. Para llevar a cabo este proceso,
es esencial contar con un plan de auditorias que detalla las actividades y aspectos convenidos
para su ejecucion. El un programa de auditoria deberia fundamentarse en consideraciones como
el tamafio y la naturaleza del ente auditado, asi como en la complejidad, funcionalidad, tipo de
riesgos y oportunidades, y el nivel de madurez de los sistemas de gestion que seran objeto de
auditoria (1SO, 2018).

Plan de auditoria

Es la explicacion detallada de las actividades y aspectos previamente consensuados para
llevar a cabo una auditoria. Por lo general, abarca las actividades y procesos que serdn sometidos
a validacion, el periodo de tiempo que se cubrira, las evidencias a recopilar, los recursos
necesarios, las personas responsables y cualquier otra informacion oportuna para el criterio de
auditoria, la cual puede ser verificada de manera objetiva (ISO, 2018).

Resolucion 2674 de 2013

Regulaciones que supervisan la instauracién y ejecucion de las Buenas Practicas de
Manufactura como un fundamento esencial de higiene, de obligatorio cumplimiento en la
industria alimentaria. Estas normas aseguran la obtencién de alimentos seguros para el
consumidor a lo largo de las fases de procesamiento, distribucién, envasado y elaboracion
(Ministerio de salud y proteccién social, 2013).

Sistema de gestion

La gestion de la calidad comprende actividades coordinadas para dirigir y controlar una

organizacion en cuanto a la calidad. Incluye establecer politicas y objetivos de calidad, asi como

planificar, controlar, asegurar y mejorar la calidad (I1SO, 2000).



Planes de Auditoria
Tabla 1

Plan de auditoria para el control de ppm de cloro en agua
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Cddigo: SGC-HACCP-01
Version: 001

Plan de auditoria

Objetivo  Verificar la existencia de registros que controle ppm de cloro en el agua residual
libre, para garantizar la seguridad publica y ambiental.

Alcance Evaluar los procedimientos documentados y equipos de dosificacion para el
control del cloro residual libre en el suministro de agua potable.

Criterios Resolucion 2115 del 2017

Hallazgo  EIl suministro de agua potable proviene del acueducto, pero, no se evidencid
registros que controle ppm de cloro residual libre.

Auditor lider: Jefe de produccion Equipo auditor: Departamento de produccion
Fecha Hora Proceso/ Actividad Evidencia o Auditado Auditor (es)
soporte
1/12/23 8:00  Reunidn de Apertura Acta de Departamento  Auditor lider
a Presentacion de auditores apertura de calidad

9:00 vy plan de auditoria

1/12/23 9:00  Examinar los registros Registro del Departamento  Auditor lider
a del acueducto control de ppm  de calidad y Equipo
9:40 relacionados con el de cloro en auditor
tratamiento de agua agua residual
potable. libre

Verificar la existencia de
procedimientos
documentados para la
medicion y control del

cloro residual libre.



1/12/23

1/12/23

1/12/23

1/12/23

1/12/23

9:40

10:00
10:00

11:00

11:00

12:00

12:00

13:00
13:00

14:00

Descanso

Realizar inspecciones in
situ en las instalaciones
de tratamiento de agua
para asegurarse de que
los equipos de
dosificacion de cloro
estén en buen estado.
Realizar muestreos de
agua en diferentes puntos
del sistema de
distribucion para medir
el cloro residual libre.
Comparar los resultados
de los analisis con los
estandares establecidos
por las normativas
locales o internacionales.

Almuerzo

Entrevistar al personal
responsable del
tratamiento de agua para
entender los
procedimientos y
verificar su conocimiento
sobre el control del cloro

residual libre.

Zonas de Departamento
produccion de calidad
Zonas de Departamento
produccion de calidad
Encuestas Departamento
realizadas el de calidad
personal

17

Auditor lider

y Equipo
auditor

Auditor lider

y Equipo
auditor

Auditor lider

y Equipo
auditor



1/12/23

1/12/23

1/12/23

14:00

14:30

14:30

15:00

15:00

15:30

Verificar el N/A
cumplimiento con las
normativas locales e
internacionales en
relacion con el control
del cloro residual libre en
el agua potable.
Consolidacion Hallazgos  Formato de
Elaboracion Informe hallazgos y
conclusiones de
la auditoria

Cierre de auditoria Acta de cierre

Departamento
de calidad

Departamento
de calidad

Departamento
de calidad

Auditor lider

y Equipo
auditor

Auditor lider

Auditor lider

18

Firma de auditores:
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Tabla 2

Plan de auditoria para dotacién y capacitaciones del personal.

Caodigo: SGC-HACCP-01
Version: 001

Plan de auditoria

Objetivo  Verificar que el personal reciba la respectiva capacitacion sobre el correcto uso

de la dotacion, con el fin de evitar la contaminacion e inseguridad alimentaria.

Alcance Evaluar procedimientos documentados de entrega y porte de dotacién de
vestimenta al personal manipulado y verificacion del programa de capacitacion al
personal nuevo y antiguo.

Criterios  Resolucion 2674 del 2013

Hallazgo  Se evidencio que no todo el personal lleva la dotacion completa y en el registro
de capacitaciones no todos registran asistencia. El jefe de produccién manifesto

que se tiene personal nuevo en produccion

Auditor lider: jefe de recursos Equipo auditor: Departamento de recursos humanos
humanos
Fecha  Hora Proceso/ Actividad Evidencia o Auditado Auditor (es)
soporte
2/12/23 8:00 Reunidn de iniciacion de la  Acta de Equipo de Auditor lider
a auditoria, presentaciéon de  apertura produccion

9:00 auditoresy plan de

auditoria
2/12/23 9:00 Revisiénala Registro de Equipo de Auditor lider
a documentacién de la asistencia produccion y Equipo
9:40 empresa referente a los auditor

programas de capacitacion, Registro de
formatos de recibo de la entrega de
dotacion (fecha, hora, dotacion
cantidad, tallas, firma del

trabajador).



2/12/23

2/12/23

2/12/23

2/12/23

2/12/23

9:40

10:00
10:00

12:00

12:00

13:00
13:00

14:00

14:00

14:30

Revision al plan de
capacitacion (fecha, hora,
tema, lista de trabajadores
que recibieron la charla)

Descanso

Inspeccion in situ en cada
una de las areas,
verificando el porte y la
dotacién de cada uno de los
trabajadores.

Almuerzo

Entrevistas enfocadas en
los trabajadores con el fin
de determinar si la
informacién dada por los
empleadores fue entendida
y si el manejo de la
dotacidn es la adecuada.
Verificacion del
cumplimiento de la norma
(dotacién de indumentaria
de trabajo para todo el
personal manipulador, plan
de capacitacion, refuerzo

de capacitacion)

Registro de
asistencia de

capacitaciones

Zona de Equipo de

produccion produccion

Encuestas Equipo de

realizadas el produccion

personal

N/A Equipo de
produccién

20

Auditor lider

y Equipo
auditor

Auditor lider

y Equipo
auditor

Auditor lider

y Equipo
auditor



2/12/23

2/12/23

14:30
A
15:00

15:00
a
15:30

Consolidacion Hallazgos Formato de

Elaboracion Informe hallazgos y

Cierre de auditoria

conclusiones
de la auditoria

Acta de cierre

21

Equipo de Auditor lider

produccién

Equipo de Auditor lider

produccién

Firma de auditores:
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Tabla 3

Plan de auditoria para programas de calibracion

Caodigo: SGC-HACCP-01
Version: 001

Plan de auditoria

Objetivo  Verificar que la empresa cumpla con el programa de calibracién y mantenimiento
de equipos, garantizando la confiabilidad del producto final.

Alcance  Evaluar las etapas en las que intervienen equipos que requieran calibracion y
mantenimiento que garantizan la calidad del producto final.

Criterios  Resolucion 2674 de 2013

Hallazgo  Se evidencid que se cuenta con un programa de mantenimiento preventivo y
curativo. Sin embargo, no se tiene implementado un programa de calibracion de
equipos e instrumentos de medicion por tanto no se tiene seguridad de que los

equipos e instrumentos estan midiendo de manera correcta.

Auditor lider: Jefe de calidad Equipo auditor: Departamento de calidad
Fecha Hora Proceso/ Actividad Evidencia o Auditado Auditor (es)
soporte
3/12/23 8:00 Reunion de Apertura Acta de Departamento  Auditor lider
a Exposicién de auditoresy  apertura de
9:00 plan de auditoria mantenimiento

3/12/23 9:00 Revision del programa de  Registro del Departamento  Auditor lider
a calibracion de los equipos  programa de de y Equipo
9:40 e instrumentos de revision calibracion mantenimiento auditor
(ultima calibracion, fecha,
equipos en proceso de
calibracion, proxima
calibracion)
3/12/23 9:40 Descanso

10:00



3/12/23

3/12/23

3/12/23

3/12/23

3/12/23

3/12/23

10:00

12:00

12:00

13:00
13:00

14:00

14:00

14:30

14:30

15:00

15:00

15:30

Verificacion de las
etiquetas puestas por el
ente certificador de
calibracién de equipos,
donde se evidencia ultima

calibracion y proxima

calibracién

Almuerzo

Revision al programa de
mantenimiento preventivo

y curativo empleado.

Verificacion del

cumplimiento de la norma

(Garantia de la

confiabilidad de las
mediciones, programa de
calibracién de equipos e
instrumentos de medicion)
Consolidacion Hallazgos

Elaboracién Informe

Cierre de auditoria

Registro de las
ultimas
calibraciones
realizadas a los
equipos con

fecha.

Registro del
programa de
mantenimiento
preventivo
N/A

Formato de
hallazgos y
conclusiones
de la auditoria

Acta de cierre

Departamento
de

mantenimiento

Departamento
de

mantenimiento

Departamento
de

mantenimiento

Departamento
de

mantenimiento

Departamento
de

mantenimiento

23

Auditor lider

y Equipo
auditor

Auditor lider
y Equipo

auditor
Auditor lider

y Equipo
auditor

Auditor lider

Auditor lider

Firma de auditores:




Tabla 4

Plan de auditoria para manual de cargos y funciones
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Plan de auditoria

Caodigo: SGC-HACCP-01
Version: 001

Objetivo  Verificar la existencia e implementacion del manual de cargos para todo el

personal involucrado en la linea de produccion con el fin de que sean conocidas las

funciones y responsabilidades asignadas.

Alcance  Verificacion de los sistemas de HACCP y de los manuales y requisitos de cargos

para Productos Alimenticios Carnecitas
Criterios  Resolucion 2674 del 2013
Manual HACCP

Hallazgo Existe un manual escrito de cargos con requisitos y funciones para cada uno. Sin

embargo, no es de conocimiento del personal y cada uno apoya los procesos desde

su experiencia en las diferentes areas de produccion y en control de calidad.

Auditor lider: Jefe de recursos Equipo auditor: Departamento de recursos humanos
humanos
Fecha  Hora Proceso/ Actividad Evidencia o Auditado Auditor (es)
soporte
4/12/23 8:00 Reunidn de apertura Acta de Departamento  Auditor lider
a Exposicién del auditor apertura de
9:00 Relacionar el plan de produccion
auditoria
4/12/23 9:00 Revisién de la Registro perfil  Departamento Auditor lider
a informacién documentada de cargos. de y Equipo
10:00 del manual de cargos con produccion auditor
requisitos y funciones. Registro de

Inspeccion a los formatos  capacitaciones.
de capacitacion realizada
en los ultimos meses al Cronograma de

personal manipulador en  capacitaciones.



4/12/23

4/12/23

4/12/23

4/12/23

4/12/23

10:00

10:30
10:30

11:30

11:30

12:30

12:30

13:30
13:30

14:30

principios de BPM y

practicas higiénicas

Receso

Observacion in situ,
monitoreo y entrevista al
personal de calidad con el
fin de identificar el
conocimiento de los
manipuladores de
alimentos.

Recorrido en planta —
Inspeccion por todas las
areas de la planta
(limpieza y desinfeccidn)

Almuerzo

Cierre de auditoriay
retroalimentacion de los
hallazgos identificados
durante el ejercicio de

auditoria.

Evaluacion de

capacitaciones.

Zona de

capacitacion

Zona de

produccion

Formato de
hallazgos y
conclusiones

de la auditoria

Acta de cierre
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Departamento  Auditor lider

de y Equipo
produccion auditor
Departamento  Auditor lider
de y Equipo
produccion auditor

Departamento  Auditor lider
de

produccion

Firma de auditores:




26

Tabla 5

Plan de auditoria para la verificacion de fichas tecnicas del producto

Caodigo: SGC-HACCP-01
Version: 001

Plan de auditoria

Objetivo  Verificar y evaluar que la ficha técnica del producto que contenga todos los
requisitos seguin decreto 60:2002 Articulo 6° que debe cumplir el producto
envasado y la norma para el etiquetado de acuerdo con la Resolucion 810 de 2021
Articulo 2 paragrafo 1y el Codex Alimentarius

Alcance  Verificacion de las fichas técnicas del producto que cumplan con la norma de
etiquetado.

Criterios  Decreto 60 de 2002 (ficha técnica del producto)
Codex Alimentarius FAO (Rotulado y etiquetado)

Hallazgo La ficha técnica establecida para el jamén no cumple totalmente con requisitos
como caracteristicas fisicoquimicas; caracteristicas microbioldgicas puesto que la
informacion fue tomada de

referentes teéricos

Auditor lider: Jefe de recursos Equipo auditor: Departamento de recursos humanos
humanos
Fecha Hora Proceso/ Actividad Evidencia o Auditado Auditor (es)
soporte

8:00  Reunio6n de apertura Auditor lider
4/12/23 a Presentacion del auditor ~ Acta de apertura  Departamento

9:00 Relacionar el plan de de calidad

auditoria

Presentacion de los
objetivos de la auditoria
9:00 Verificacion de los N/A Departamento  Auditor lider
4/12/23 a documentos que de calidad y Equipo

10:00 contienen las auditor



4/12/23

4/12/23

4/12/23

4/12/23

4/12/23

10:00

10:30

10:30
11:30

11:30
12:30
12:30

14:00

14:00

15:00

especificaciones que

debe cumplir el producto

Receso

Inspeccionar el Registros de
laboratorio que se estéen  verificacion del
realizando los andlisis parametros

para los parametros
fisicoquimicos y
microbioldgicos del
producto.

Almuerzo

fisicoquimicos y

microbiologicos

Retroalimentacion de los Lista de

hallazgos identificados  verificacion

durante el ejercicio de Informe de

auditoria. auditoria
-Informe de
auditoria,

Reunion de cierre

Entrega plan de
acciony
recomendaciones
de mejora

-acta de reunion.

Departamento
de calidad

Departamento
de calidad

Departamento
de calidad

27

Auditor lider

y Equipo
auditor

Auditor lider

Auditor lider

Firma de auditores:




Tabla 6

Plan de auditoria para verificar competencia del equipo HACCP
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Plan de auditoria

Caodigo: SGC-HACCP-01
Version: 001

Objetivo  Verificar que los integrantes del equipo HACCP cumpla con los conocimientos y

funciones para tal cargo, a fin de que no exista una valoracion subjetiva sobre la

confianza para la asignacion al cargo.

Alcance  Verificacion de la competencia del equipo HACCP vy desarrollo de sus funciones.

Criterios  Codex Alimentarius FAO

Decreto 60 de 2002

Hallazgo  No todos los que conforman el equipo HACCP tienen pleno conocimiento del

tema, puesto que el criterio para designar los miembros del equipo HACCP esta

basado en que sea personal de absoluta confianza de la gerencia de la compafiia.

Auditor lider: jefe de produccién Equipo auditor: Departamento de produccion
Fecha  Hora Proceso/ Actividad Evidencia o Auditado Auditor (es)
soporte
6/12/23 8:00 Reunidn de apertura Acta de apertura  Equipode  Auditor Lider
a Presentacion del auditor recursos y equipo
9:00 Relacionar el plan de humanos auditor
auditoria
6/12/23 9:00 Revisién de la Registro de Equipode  Auditor Lider
a informacién documentada formato de recursos y equipo
10:00 del manual de cargos asignacion de humanos auditor
donde se evidencie responsabilidades
registro escrito de las y roles.

actuaciones y
compromisos de cada
miembro del equipo
HACCP.



6/12/23

6/12/23

6/12/23

6/12/23

10:00

10:30
10:30

12:30

12:30

13:30
13:30

15:00

Receso

Pruebas de conocimiento:

realizadas al equipo
HACCP con el fin de
determinar el
conocimiento y
cumplimiento de las
normas técnico-sanitarias
vigentes para fabricas de
alimentos.

Almuerzo

Cierre de auditoriay
comunicacion de los
hallazgos identificados

durante el proceso.

Soporte de
evaluacion de
capacitaciones al
grupo HACCP

Evaluacién de
desempefio y

conocimiento

Formato de
hallazgos y
conclusiones de

la auditoria

Acta de cierre

Equipo de
recursos

humanos

Equipo de
recursos

humanos
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Auditor Lider

y equipo
auditor

Auditor Lider

y equipo
auditor

Firma de auditores:




Tabla7

30

Plan de auditoria para la identificacén de los peligros

o Codigo: SGC-HACCP-01
Plan de auditoria

Version: 001
Objetivo  Verificar que todos los peligros identificados en el proceso estén exclusivamente
asociados con la inocuidad, con el objetivo de atender desde los programas
prerrequisito y Buenas Practicas de Manufactura las que no se cataloguen como
estas.
Alcance  Verificar que se establezca una informacion documental de los peligros
identificados
Criterios  Decreto 60 de 2002
Codex Alimentarius FAO
Hallazgo Cumple parcialmente porque no todos los peligros que se han identificado se
encuentran asociados con la inocuidad, algunos pueden atenderse desde los
programas prerrequisito y Buenas
Précticas de Manufactura.
Auditor lider: Jefe de calidad Equipo auditor: Departamento de Calidad
Fecha Hora Proceso/ Actividad Evidencia o Auditado Auditor (es)
soporte
7/12/23 8:00  Reunion de apertura Acta de Departamento  Auditor Lider
a Presentacion del auditor ~ apertura de y equipo
9:00 Relacionar el plan de produccion auditor
auditoria
7/12/23 9:00 Revisiony anélisis de Formato de Departamento  Auditor Lider
a informacién documentada evaluacion e de y equipo
10:00 vy los formatos de cada identificacion  produccion auditor

proceso asociado con la de peligros
inocuidad



7112123

7112123

7112123

7112123

10:00

10:30
10:30

12:30
12:30

13:30
13:30

15:00

Receso

Inspeccion a los procesos  Registro Departamento
de inocuidad, revision de  manual de de

BPMy PPR BPMy PPR produccion
Almuerzo

Cierre de auditoriay Formato de Departamento
comunicacion de los hallazgos y de

hallazgos identificados conclusiones produccion
durante el proceso. de la auditoria

Acta de cierre
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Auditor Lider

y equipo
auditor

Auditor Lider

y equipo
auditor

Firma de auditores:




Tabla 8

Plan de auditoria para la identificacion de los PPC
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o Codigo: SGC-HACCP-01
Plan de auditoria

Version: 001

Objetivo  Verificar que el analisis e identificacion de los PCC sea correcto, ademas del
cumplimiento de las BPM especialmente en su implementacion y disefio, para
evitar la excesiva cantidad de PCC en el proceso.

Alcance Este plan de auditoria aplica para cada una de las etapas que han sido
identificadas como puntos criticos de control en la linea de produccion de jamén
de pescado.

Criterios Resolucion 2674 del 2013
Manual HACCP
Codex Alimentarius FAO

Hallazgo  Se evidenci6 que existen PCC identificados; sin embargo, se han identificado en
cada etapa de la linea de produccion un PCC lo que hace complejo el
seguimiento o el plan HACCP y se prevé que las BPM tiene debilidades en su
implementacion o disefio.

Auditor lider: Jefe de calidad Equipo auditor: Departamento de calidad

Fecha  Hora  Proceso/ Actividad Evidencia o Auditado Auditor (es)

soporte

8/12/23 8:00a Reunion de apertura  Acta de Departamento  Auditor lider

9:00  Presentacion del apertura de
auditor produccion
Socializacion del plan
de auditoria
8/12/23 9:00a Revision de la Documentacion Departamento  Auditor lider y
10:00 informacién del registrode  de Equipo auditor
documentada de la medias de produccion

identificacion de PCC control e



8/12/23

8/12/23

8/12/23

8/12/23

8/12/23

8/12/23

10:00

10:30
10:30

12:30
12:30

13:30
13:30

14:30

14:30

15:00

15:00

y medidas de control

que se tienen.

Receso

Revision del arbol de

decisiones

Almuerzo

Recorrido por la

planta y verificacion

de las etapas de
control.
Consolidacion

Hallazgos

Elaboracién Informe

Cierre de auditoria

identificacion
de PCC

Documentos de

registro

Zona de

produccién

Formato de
hallazgos y
conclusiones
de la auditoria
Acta de cierre

Departamento
de

produccion
Departamento
de

produccion
Departamento
de

produccion

Departamento
de

produccion

Departamento
de

produccion

Auditor lider y
Equipo auditor

Auditor lider y
Equipo auditor

Auditor lidery

Equipo auditor

Auditor lider

Auditor lider
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Firma de auditores:
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Conclusiones

Mediante el desarrollo de este trabajo se disefia un formato para la implementacién de un
plan de auditoria de la empresa productos alimenticios “Carnecitas” tomando como referencia la
ISO 19011:2018, donde se pudo evaluar el estado del sistema HACCP de dicha empresa, en el
formato se establece los hallazgos encontrados, objetivo, alcance de la auditoria, las actividades
que se pretenden realizar en la auditoria y los equipos encargados, los aspectos de este formato
son evaluados con basa en los criterios de las normas vigentes segin corresponda su hallazgo.

Al realizar y establecer la auditoria se podran identificar las falencias que tiene las
empresas en sus sistemas de gestion, lo cual pueden afectar el proceso y la calidad de sus
productos, de aqui la importancia de la implementacion oportuna de los planes de auditoria como
herramienta de mejora en todas las organizaciones, ya que con base a los resultados se obtienen

aspectos que necesitan oportunidad de mejora.
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Recomendaciones

Los Planes de auditoria interna presentan una consecuencia de actividades de acuerdo con
lo recomendado en la ISO 19011:2018. Es importante contar con un analisis critico y una
respectiva evaluacion a cada uno de los procesos de la empresa a auditar.

Se considera que preferiblemente el auditor sea de un departamento diferente al que se va
a auditar para evitar el sesgo en los resultados a registrar.

Planear un cronograma para realizar periodicamente las auditorias internas, con el fin de
realizar seguimiento a los hallazgos.

Desarrollar la respectiva retroalimentacion de los aspectos tanto positivos como negativos

encontrados en el proceso de auditoria.
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Apéndice A

Programa de auditoria

CRITERIOS DE AUDITORIA
Resolucian 2115 del 2017
Resolucion 2674 de 2013
Decreto 60 de 2002

Proceso

Apéndice
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FRODUCTOS ALIMEN

[1C105 "CARNITAS"

ORJETIVO DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERN

Justificaciés
enla gestid

el impacto del hallazgo y por ello Ia prioridad

PROGRAMA DE AUDITORTA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

Objetivo de 1a auditoria

ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

DOCUMENTOQ RELACIONADO

cacion del sistema HACCP en Ia linea de procese de jamon de pescado,
RECURSOS NECESARIOS

de cargos con requisitos y funciones para cada tno.
Registro de control de ppm de cloco residual en agua

Registro de capacitaciones

Programa de ealibracion y mantenimiento de equipos
del producto cumpla con las normas de etiquetado
Ed

Método de At

Tndique cual serd el

Analisis documental: revisién
segin la resolucion 2115 del 2017 en ol articulo 9° de los resultados de las prusbas
) . Carncteristicas quimicas de otras sustancias utilizadas en la . : frecuentes realizadas en las
L suministro de agua potable proviens P Verificar I existencia de registros . ! .
= S potabilizacion; puate 2 establece que el valor aceptable del cloro - Supervisor de instlaciones ¥ monitoreo de los :
del acueducto, pern, 1o se evidencio : que controle ppm de elor en el agua Departamenio < Supervisor de
! residual libre en cualquier punte de la red de distribucién del PR " control de productos quimicos utilizados 3
Tegistras que controle ppmn de cloro ! residual Tibre, pam garantizar la de produccion y comtrol de calidad
T Ty agun para consnms brunuano deberd estar comprendido entre 0,3 | 1, R B B calidad Inspecciones en ks areas y en
¥2,0 me/L . Se debe asegurar el residual libre por medio de B m ¥ los puntos de la red de
seusltados de pruebas frecuentes de demanda de eloro. distribucion de agua para el
consumo humano
Segim la resolucion 2674 dal 2013 capitulo 1T persanal Analisis dosumenta: revision a
‘manipulador, arfienlo 14. Précticas higienicas y medidas de In documentacion de In
proteccion, 1a empresa serd responsable de una dotacion de cupresa refiente a los
Se evidenci6 que no todo el personal | vestimenta de trabajo en nfmero suficiente para ol personal Verificar que el personal reciba programas de sapacitacion,
leva Ia dotacién completa ¥ <n €l ‘manipulador, con el propésito de facilitar ¢ cambio de 1a respectiva capacitacion sobre o formatos de recibo de I

. ' ¢ A g} epartamento ",

registro de capacitaciones o todos indumentaria o cual serd consistente con el fipo de trabajo que el comrecto uso de la dotacion, Supervisor de dotacion. Supervisor de
! apnetactous reciumsos :

registran asistencia. El jefe de desarrolla. conel fin de evitar la ‘produceién bt Entrevistas enfocads en los produccisn
produceion manifesto que se tisue Asticulo 12. Edveacion ¥ capacitacién : las empresas deben tener|  contaminacion ¢ inseguridad trabajadores con ¢l fin de
personal muevo en produceién un plan de capacitacion contiouo v permanente para ¢l personal | alimentaria. determinar si Ia informacidn

‘manipulador de alimentos desde ¢l momento de su conmatacion dada por los empleadores fue

¥ luego ser reforzado mediante charlas, cursos u otros medios entendida y si <] mancjo de la

efectives de actualizacion. dotacin e la adecuada
Be cvidencié que s cucnta con un segiin Ia resolucion 2674 dc 2013 en <] capitulo V Aaalisis dosumental; revision

! A = del programa de calibrasién de
programa de mantenimiento asequramiiento y cantrol de la ealidad e inoeuidad, articulo 23. o e o & i stouenecton 65
preventivo y curativo, Sin embargo, | Garantia de la confiabilidad de 1as mediciones indica que todes Verificar que la empresa eumpla Squipes
, " tevision ( ultima calibracién,

10 s¢ tiene implementado vn Ins peronss propictarias del establecimicnto deben garantizar ln con ¢l progma de calibmciony | Supervisorde|  Departamento h ’

” v , fecha, equipes en proceso de Supervisor de
programa de calibracién de equipos | confiabilidad de las mediciones que se realizan pera el control de | mantenimiento de equipos, control de de e il e alhie
¢ instrvanentos de medicion portanto|  pumos o variables eriticas del proceso, pam lo cual deben tener | garantizando Is confisbilidad del | calidad mAntenimienta P

“ A calibracion), revision al
1o se tiene seguridad de que los implementada un programa de calibracion de los equipos ¢ producto final. e
. . o programa de mantenimiento
equipos ¢ instumentos estén instramentos de medicidn, que se encuentren relacionados can Ia
preventive y curativo
‘midiendo de manera comesta inocuidad del produsto procesado.
anpleado.
‘Analisis documental, tevision
del manual de cargos de cada
segtin la resolicion 2674 del 2013 capitulo I persanal area, soporte de formacion en
‘manipulador e alimentos , artienlo 12. Educacién y e y educacion santaria para el area
‘Existe un manual eserito de cargos Sy - Verificar In existencia e P .
? capacitacion; todas las personas que realizan actividades de ! de manipulacion de alinentos
con requisitos y fimeiones para cada e : implementacién del manual de P
manipulacion de alimentos deben tener formacion eu edncacion " ¥ operasios que relacion
wno. Sin embrrgo, no es de . eargos para tado ¢l personal Departamento
! sanitaria, principios basicos de BPM y practicas higienicas en Supervisor de durante la cadena de Supervisor de
conocimicnto dol personal y cada B : involuerado en la linca de Y de reeursos . : :
‘manipulacion de alimentos. Igulamente deben estar capacitados . ‘produceion produccion y necesiten de produccion
uno apaya los procesos desde su produccién con cl fin de que humanos ! ! :
P : para llevar a cabo las tareas que se les asigne o desempedlen, con : dicha formacien. Inspeccién a
experiencia en las diferentes dreas de : sean conocidas las finciones y
: ol fin de que se encuentren en capacidad de adaptar las los formatos y doctmentos de
produccién y en control de calidad. . . 5 : ’ respousabilidades asignadas. P -
precauciones y medidas preveativas necesarias para evitar la capacitaciones realizada en los
contaminaciin o deterioro de los alimentos. ultimos meses al personal
manipulador de alimento en
uringinios_en basicas de BPM
La ficha técnica cstablecida par cl Verificar que la ficha téenica del
jmmén no eumple totalmente con Segim cl deercta 60 del 2002 indica o el articulo 6° Contenido | producto cumpla con las nommas
! : e ;
Foquisitos como cameteristicas 4l plan HACCP punto 3 descripeion de cada producto de stiquetado, con el fin de que Supervisorde|  Deparamento | Tnspeccion, muestreoy andliss Supervisor de
fisicoquimicas: caracteristicas alimenticio en Ia fabrica, fich téenica : f) caracteristicas los consumidores conozean la " pax ”
" wonies " produceién de calidad documental. produccion
microbiclégicas puesto que la ¥ del producto informacién relacionada con las
informacion foe tomada de alimenticio. caracteristicas fisicoquimicas y
referentes tedricos ‘microbiologicas.
Segiin el decreto 60 del 2002 indica en el articulo 6° Centenido A"“.]"";:f”“x““" registro
No tados los que conforman el del plan FACCP en el parrafo 1°1a fabrica de alimentos en 5 ) Gseniio ce las actuaclones ¥
: : b ) Verificar que los integrantes del compromisos de cada miembro
equipo IACCP tienen pleno desasrollo de sus politicas de calidad debera conformar ua
9t : # : eqnipo HACCP cumipla con los del equipo HACCP.
conocimiento del tema, puesto que ¢l | equipo o grupe de trabajo que serd responsable de la fabricacitn, >
o " : ] Eu o . conocimientos y funciones pam Supervisor de Prusbas de conocimieato: ;
criterio para designar los mienbros | fmplementacion, funcionamiento y ajuste del plan TACCP; ¢l Departamento Supervisor de
| : . tal cargo, a fin de que no exista recursos ! realizadas al equipo HACCP
del equipo HACCP esti basado e cual deberd levar un registro escrito de us actuacioues. e dus de produccién . recursos Iumanas
e ! ! vna valoracién sujetiva sobre s | humanos con el fin d¢ determinar el
que sea personal de absaluta Articulo 7% inplementacion del sistema HACCP. Para b .
: - : Y . confianza para ls asigaacion al conceimiento y cumplimiento
confianza de la gerencia de la s requicre p y e
i i eV ! argo. de las normas técnico
compafiia e Ins mormm (éenicn-sanitarias vigentes para fabricas de i
alimentos sanitarias vigentes para
g icas deal
. Verificar que todos los peligros
Cumpl .
I DA SHEE DESREAD, segin el decreto 60 del 2002 articulo 6° contenido plan Hacep . identificados en el proceso estén
todos los peligros que se ban oo
b # 6, Deseripeion de los puntos de control ¢itico que pusdan exclusivamente asociados con b
identi ficado se encuentran asociados " . N N ! . N N - .
von I ocutied, slpuios puodem afectar La inocuidad, parn cada uno de los peligros significativos | inocuidad, con ol objstivo de Supervisorde|  Departamento |  Inspeccion, encuestas y andlisis Supervisor de
w Emas p identificados, incluyendo aquellos fijados para controlar los atender desde los programas produceitn de calidad decumental produceisn
atenderse desde los programas - e iy . ; s
g peligros que puedan originarse tanto del interior de la fabrica, pretrequisito y Bugnas Practicas
premequisito y Bucuas planta o establecimiento, como en el exterior de la mism de Manufacrura las que no se
Pricticas de Manufactura.
cataloguien como estas.
S¢ evidencis que existen PCC Vesificar que el analisis ¢
identificados: sin embargo, se han Seguen ha resofucion de 2674 del 2013. el Articulo 5°. Tlace identificacién de los PCC sea
identificado en cada etapa delatinea|  referencia a las buenas practicas de Manufactura, actividades de | comerto. ademas del
de produccign un PEC lo que bace fabricacidn, procesamisnto, preparacion, emvase, cumplimiento de las BEM Tefede Departamento | Inspeccidn y anlisis Jefede
wlejo el seguimiento o el plan transparte, distribucion y falizacin de i produceién de calidad documental produceon
HACCP Y se prevé que las BPM alimentos. Se ceiran a los principios de las BPM contempladas mplementacion y disefio, par
tiene debilicades en su en esta resohucian. evitar Ia excestva cantidad de
implementacién o discio. PCC e el procesa,




