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Nota aclaratoria 

Para el desarrollo del presente trabajo se utilizó información que no corresponde a la 

realidad y se hizo con el fin de desarrollar las actividades propuestas en el diplomado; que, para 

efectos de evaluación del trabajo final, corresponde a la propuesta de un plan de auditoria para el 

programa de auditoría interna al Sistema de gestión de la inocuidad basado en el Plan HACCP en 

un contexto imaginario relacionado con la producción de alimentos. 
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Resumen 

 

El presente trabajo tiene como fin estructurar el Plan de auditoría y evaluar el cumplimiento al 

programa de auditoría interna del sistema de gestión HACCP adoptados en la empresa de 

productos alimenticios “carnecitas” teniendo como referencia la Norma ISO 19011:2018, donde 

se contrastan aspectos encontrados pero no evaluados y se describen las actividades y estándares 

establecidos que evidencian resultados favorables y logran metas en sus acciones u 

oportunidades de mejora y las observaciones dadas sobre cada hallazgo encontrado para luego 

realizar un análisis de los resultados.   

Esta evaluación parte de una verificación mediante la aplicación de una lista de chequeo 

donde se detectaron 8 hallazgos como incumplimiento a los criterios del plan HACCP, 

seguidamente se revisa cada hallazgo y se clasifica teniendo como base el orden de la pirámide 

de calidad con el fin de brindar un respectivo análisis a través de la elaboración de un plan de 

auditoría que describen estos hallazgos encontrados en los diferentes procesos y luego tomar 

como referencia para la estructuración de la auditoría interna.  

Los resultados de esta verificación determinan que es indispensable realizar un 

seguimiento en esos aspectos que no se controlaron y no fueron bien evaluados para que se 

atiendan en la auditoria y se valoré el cumplimiento bajo el alcance aplicado de la empresa 

carnecitas.  

Palabras claves: Plan HACCP, Plan de auditoría, Programa de auditoría, Norma ISO 

19011:2018, programas prerrequisito. Inocuidad alimentaria.   
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Abstract 

 

The purpose of this work is to structure the Audit Plan and evaluate compliance with the internal 

audit program of the HACCP management system adopted in the food products company 

"carnecitas" having as a reference the ISO 19011:2018 Standard, where aspects found but not 

evaluated are contrasted and the activities and standards established that show favourable results 

and achieve goals in their actions and/or opportunities for improvement and the observations 

given on each finding are described and then an analysis of the results is made.   

This evaluation starts with a verification through the application of a checklist where 8 

findings were detected as non-compliance with the criteria of the HACCP plan, then each finding 

is reviewed and classified based on the order of the quality pyramid in order to provide a 

respective analysis through the development of an audit plan describing these findings found in 

the different processes and then take as a reference for the structuring of the internal audit. 

The results of this verification determine that it is essential to follow up on those aspects 

that were not controlled and were not well evaluated so that they are addressed in the audit and 

compliance is assessed under the applied scope of the “carnecitas” company. 

Keywords: HACCP Plan, Audit Plan, Audit Program, ISO 19011:2018 Standard, 

Prerequisite Programs. Food safety.   
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Introducción 

 

El presente trabajo se enfoca en la estructuración de un plan de auditoria diseñado para evaluar la 

efectividad del sistema HACCP (Análisis de peligros y Puntos Críticos de Control) que ha 

implementado la empresa de productos alimenticios carnecitas. En el contexto actual la 

implementación de sistemas de gestión, como el HACCP es crucial para garantizar la calidad y 

seguridad de los productos y procesos, constituyéndose indispensable para el direccionamiento 

eficiente y competitivo para un crecimiento sostenible de la organización. 

La relevancia de este plan de auditoria radica en la necesidad de que las empresas 

realicen evaluaciones sistemáticas y regulares de sus Sistemas de Gestión de Inocuidad 

Alimentaria (SGIA). Estas auditorias no solo aseguran el cumplimiento de estándares y 

regulaciones, sino que también es una herramienta fundamental que identifica áreas de mejora 

continua y sirve como un medio de verificación hacia el cumplimiento del mismo, garantizando 

productos inocuos. 

El propósito central de esta actividad es proponer un plan de auditoria integral que 

verifique las condiciones del sistema HACCP de la organización, garantizando así la eficacia de 

los procesos y la conformidad con las normativas legales vigentes. Este enfoque estratégico 

contribuirá significativamente a la gestión efectiva de la inocuidad alimentaria y al 

mantenimiento de altos estándares de calidad en los productos de la empresa.  
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Problema 

 

Descripción del problema  

 

La empresa de productos alimenticios ¨Carnecitas¨ está en el proceso de la correcta 

estructura e implementación y adaptación  de un plan de auditoria evaluando un sistema de 

gestión HACCP ya que con la aplicación del sistema de gestión obtendremos resultados de 

mejora continua y dada que la empresa maneja productos cárnicos se genera  una mayor 

probabilidad de riesgos a lo largo de la cadena de proceso, en el cual ella realiza una auditoría 

interna dando allí el conocimientos de algunos hallazgos no conformes y así observando 

dificultades o inconvenientes que pueden afectar el sistema HACCP porque no hay un proceso 

de auditoría bien diseñado en cuanto al plan de auditoría lo que puede llevar  a tropiezos a la 

implementación del programa de auditoría.  

En la actualidad la empresa ¨carnecitas¨ no cuenta con un plan de aplicación al sistema 

HACCP en el cual esta norma busca asegurar la inocuidad alimentaria a lo largo de las etapas de 

procesos que ellas se involucran y eso hace que se garantice el consumo del alimento y no 

ocasionara ningún daño al consumidor. 

En ese sentido cuan importante es la implantación de los principios HACCP ya que nos 

brinda confianza y hace que el producto cumpla las directrices que exige las normas a nivel 

Nacional e Internacional y al realizar este tipo de auditoría podemos evidenciar factores 

contaminantes, químicos, físicos y bilógicos y esto ocasiona una diversidad de problemas de 

calidad que hace que se represente gestión ineficiente de presupuesto, perdidas comerciales, 

perdidas de productividad y perdidas de operación.  
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Planteamiento del problema  

¿Cuáles son las condiciones actuales de la empresa Carnecitas para poder implementar el 

diseño de un plan de auditoria el cual permite eficientizar este mismo, diseñado para evaluar la 

efectividad del sistema de gestión de la inocuidad basado en el plan HACCP para la empresa 

Carnecitas? 

La auditoría debe evaluar si los procedimientos de seguridad alimentaria dentro del 

proceso productivo en la empresa Carnecitas están siendo seguidos adecuadamente, si se están 

registrando y documentando correctamente todas las medidas de control y si se están tomando 

las acciones correctivas necesarias en caso de desviaciones. Debido a las falencias y hallazgos 

encontrados con el fin de determinar las implicaciones y las opciones de mejora para la correcta 

implementación del sistema HACCP, además, otro desafío es asegurar que todos los empleados 

estén capacitados y concientizados sobre la importancia de seguir las prácticas HACCP. Esto 

implica realizar una evaluación exhaustiva de la formación y la comprensión de los empleados 

sobre los procedimientos y requisitos de seguridad alimentaria. 

La auditoría también deberá abordar la gestión de los recursos necesarios para mantener 

la implementación del sistema HACCP. Esto incluye asegurar la disponibilidad de equipos de 

monitoreo y medición, así como la asignación de tiempo y personal para la realización de las 

tareas relacionadas con la seguridad alimentaria. La ejecución de una auditoría basada en la 

norma ISO 19011:2018 y sus directrices, en una empresa con implementación HACCP radica en 

garantizar el cumplimiento efectivo de los procesos y controles establecidos, asegurar la 

capacitación y conciencia de los empleados, y gestionar los recursos necesarios para mantener la 

implementación y la constancia del sistema HACCP. 
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La falta de conciencia y comprensión en programas de capacitación y entrenamiento de 

las normas y equipo HACCP competente, la empresa Carnecitas puede no tener una comprensión 

clara de los requisitos y las prácticas de HACCP, lo que dificulta la implementación adecuada 

del sistema. Resistencia al cambio, los empleados poseen dotaciones incompletas y con postura 

no adecuada por lo que se puede tener resistencia al cambio, especialmente si la implementación 

de HACCP implica cambios en los procedimientos de trabajo o en la forma en que se llevan a 

cabo ciertas tareas. La falta de recursos disponibles en la empresa Carnecitas, como personal 

capacitado, equipos calibrados o tecnología, para implementar y mantener correctamente el 

sistema HACCP y sus correctos prerrequisitos. 

Incumplimiento de regulaciones tomando en cuenta las falencias en la ppm del cloro 

residual libre del agua suministrada que abastece los procesos, por lo que la empresa puede tener 

dificultades para cumplir con las regulaciones y estándares de seguridad alimentaria establecidos 

por las autoridades competentes. Falta de documentación adecuada o incompleta en procesos 

identificados dentro de la empresa y procedimientos de control de riesgos y de las medidas 

adoptadas para garantizar la seguridad alimentaria. 

Falta de seguimiento y mejora continua en algunos procesos. La empresa puede no tener 

un sistema de seguimiento y mejora continua efectivo en su implementación de HACCP, lo que 

dificulta la identificación y solución de problemas. Es importante abordar estos desafíos de 

manera proactiva y trabajar en colaboración con la empresa para garantizar el cumplimiento de 

las normas de seguridad alimentaria. El problema que se presenta al realizar una auditoría en una 

empresa como Carnecitas es la implementación HACCP, es asegurar que todos los procesos y 

controles establecidos se estén cumpliendo de manera efectiva. 
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Justificación 

 

En la actualidad el sistema de gestión HACCP se hace necesario para cualquier tipo de empresa 

manufacturera hoy en día en el cual siempre busca la optimización de cualquier proceso antes, 

durante y al final al consumidor y observamos que hoy en día la industria de alimentos tiene un 

crecimiento acelerado abarcando gran parte del comercio y esto se observa en diferentes 

presentaciones, magnitudes y enfoques, causa de esto se requiere ser más competitivo y tener 

más variabilidad de productos con diferentes características. 

Por hoy conocemos diferentes normas y en este caso la resolución 2674 del 2013 que 

hace referencia a la normatividad y legislación colombiana vigente para aplicar programas 

prerrequisito que hacen una gran función para el sistema HACCP y el cual pueda llevarse a cabo, 

no obstante la mayor parte de la industrias alimentarias velan por cumplir las normas como está, 

pero mas no buscan una certificación y  en cual la empresa ¨Carnecitas¨ no es ajena  a certificarse 

en este Sistema de Gestión lo cual quieren cumplir cabalmente para corregir esos hallazgos no 

conformes encontrados. 

El sistema de gestión HACCP el cual se encuentra en el decreto 60 del 2002 por el 

ministerio de salud, aplica un sistema de Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos 

(HACCP) y por lo tanto esta norma es implementada en las industrias de alimentos que hoy sirve 

como guía y es una herramienta básica para obtener un alimento de calidad e inocuo y así 

garantizar un proceso de certificación en este caso para la empresa ¨Carnecitas¨. 
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Objetivos 

 

Objetivo General 

Estructurar un plan de auditoria para los hallazgos encontrados y plasmados en el 

programa de auditoria para el sistema de gestión HACCP y para la línea de producción de jamón 

de pescado en la empresa “Carnecitas” 

 

Objetivos Específicos 

 

Realizar el seguimiento al sistema de gestión HACCP por medio de un estudio de la 

planeación de una auditoría interna realizada en la empresa ¨carnecitas¨ tomando como criterio y 

base los ítems requeridos en la norma ISO 19011:2018. 

Establecer la metodología para diseñar un plan de auditoria en el sistema de gestión 

HACCP tomando como referente conceptos y definiciones de la norma ISO 19011:2018 con el 

fin de que se garantice la inocuidad y calidad en la empresa “carnecitas”. 

Determinar las evidencias y soportes para que así se demuestre la no conformidad del 

sistema de gestión HACCP de las etapas en los procesos de la empresa “carnecitas”. 

Garantizar la eficiencia del plan de auditoria HACCP realizada por medio de la 

implementación de la ISO 19011:2018. 
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Fundamentos Teóricos 

 

Norma ISO 19011:2018 

Esta norma Internacional proporciona orientación sobre la auditoria de los sistemas de 

gestión, incluyendo los principios de la auditoria, la gestión de un programa de auditoría 

y la realización de auditorías de sistemas de gestión, también la orientación sobre la 

evaluación de la competencia de los que participan en el proceso de auditoria incluyendo 

a la persona quien gestiona el programa de auditoria como los auditores y el equipo 

auditor. (Secretaria Central de ISO, (2012), citado por Sotelo. (2018)).  

“La auditoría se caracteriza por depender de varios principios. Estos principios deberían 

ayudar a hacer de la auditoria una herramienta eficaz en apoyo de las políticas y controles de 

gestión proporcionando información sobre cómo puede actuar una organización para mejorar su 

desempeño”. (Sotelo. 2018). 

“Esta norma es aplicable a todas las organizaciones que necesitan realizar auditorías 

internas como externas de sistemas de gestión. La aplicación de esta norma Internacional es 

posible siempre que sea en especial a la competencia especifica necesaria”. (Secretaria Central 

de ISO, (2012), citado por Sotelo. (2018)).  

“La adhesión a los principios de auditoria son los requisitos previos para proporcionar 

conclusiones de la auditoria que sean suficientes y para permitir a los auditores trabajar 

independientemente y alcanzar las conclusiones”. (Sotelo. 2018). 

Según ISO Tools, (2019), los objetivos pueden basarse en las siguientes consideraciones: 

a. Las necesidades y expectativas de las partes interesadas pertinentes, ya sean internas 

como externas. 

b. Las características y los requisitos de los procesos, servicios y proyectos. 

c. Los registros del sistema de gestión.  
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d. Las necesidades de evaluar a los proveedores externos. 

e. El nivel de desempeño del auditado y el nivel de madurez de los sistemas de gestión, 

la ocurrencia de las no conformidades o incidentes de las partes interesadas. 

f. Los riesgos y oportunidades identificadas para el auditado. 

g. Los resultados de las auditorias previas. 

Según (Del Castillo M (2015), citado por Sotelo (2018)), “en el proceso de elaboración 

del Plan de Auditoría, donde incluye los objetivos generales y específicos del programa y la 

identificación del recurso existente para la ejecución del mismo, teniendo en cuenta el tiempo 

que demora el programa y el responsable del desarrollo de la actividad”. 

Definición de Auditoria 

“Es un proceso sistemático, independiente y documentado para obtener evidencias 

objetivas y evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar el grado en que se cumplen los 

criterios de auditoría”. (Norma ISO 19011:2018). 

La auditoría es un examen critico que se realiza con el fin de evaluar a la eficacia y 

eficiencia de una sección, un organismo, una entidad, etc. La palabra auditoria proviene 

del latín auditorías y de esta proviene auditor que se refiere a todo aquel que tiene la 

virtud de escuchar. (Méndez, Jaramillo y Serrano (2006), citado por Sotelo. (2018)). 

“La palabra auditoria hoy día se relaciona con diversos procesos de revisión y 

verificación que tienen en común estar de una u otra manera vinculados a una empresa y que se 

pueden diferenciar en función a su finalidad económica”. (De la peña. (2011), citado por Sotelo. 

(2018)). 

“Las auditorias de un sistema de gestión de calidad implica la revisión de cada uno de los 

procesos de gestión que se llevan a cabo dentro de las organizaciones públicas o privadas”. 

(Sotelo. 2018). 
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Las auditorías internas denominadas también auditorias de primera parte se realizan en 

nombre de la propia organización. 

Las auditorías externas incluyen generalmente auditorias de segunda y tercera parte. Las 

auditorias de segunda parte se llevan a cabo por partes que tienen un interés en la 

organización, como los clientes, o por otras personas. Las auditorias de tercera parte se 

llevan a cabo por organizaciones auditoras independientes, tales como las que otorgan la 

certificación y registro de conformidad o agencias gubernamentales. (Norma ISO 

19011:2018). 

Auditoria de Calidad 

 “Es el proceso sistemático, independiente y documentado para obtener evidencias y 

evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar la extensión en que se cumplen los 

criterios”. (Méndez et al., (2006), citado por Sotelo. (2018)). 

El proceso de auditoria en un sistema de gestión de calidad es importante no solo por la 

realización, sino que también debe influenciar en las recomendaciones de mejora que se 

detecten en los procesos organizacionales y de la misma manera de las organizaciones en 

cuanto a la homogenización de los procesos de acuerdo con lo analizado en las mismas. 

(Sotelo. 2018). 

Aspectos a Tener en Cuenta en la Auditoria 

La planificación de la auditoria debería considerar los riesgos de las actividades de 

auditoria en los procesos del auditado y proporcionar la base para el acuerdo entre el 

cliente de la auditoria, el equipo auditor y el auditado en lo relativo a la realización de la 

auditoria. La planificación debería facilitar la programación en el tiempo y la 

coordinación eficientes de las actividades de auditoría a fin de alcanzar los objetivos 

eficazmente. (ICONTEC. 2018) 

Al planificar la auditoria, el líder del equipo auditor debería considerar lo siguiente: 

a. La composición del equipo auditor y su competencia global; 
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b. Las técnicas de muestreo apropiadas 

c. Las oportunidades para mejorar la eficacia y eficiencia de las actividades de auditoria 

d. Los riesgos para el logro de los objetivos de la auditoria generados por una planificación 

ineficaz de la auditoria 

e. Los riesgos para el auditado generados al realizar la auditoria. (ICONTEC. 2018) 

Preparación del Plan de Auditoria 

En relación con la preparación del Plan de Auditoria, Unipacifico (s.f), señala que “el 

líder del equipo auditor debería preparar un Plan para suministrar la información necesaria para 

el equipo auditor, el auditado y el cliente de la auditoria. El plan debería facilitar la programación 

y la coordinación de las actividades de auditoría”. (p. 17). 

El plan de auditoria debería ser suficientemente flexible para permitir cambios y que 

progresen las actividades en el sitio. (Unipacifico, s.f, p.17). 

El plan de auditoría según Unipacifico (s.f), debería incluir o describir lo siguiente:  

• Los objetivos de la auditoría 

• Los criterios de la auditoría y cualquier documento de referencia.  

• El alcance, incluida la identificación de las unidades organizacionales y funcionales y los 

procesos por auditar.  

• Las fechas y lugares donde se van a realizar las actividades de auditoría en el sitio.  

• El tiempo y duración esperados para las actividades de auditoría en el sitio, incluidas 

reuniones con la gerencia del auditado y las reuniones del equipo auditor.  

• La asignación de los recursos apropiados a las áreas críticas de la auditoría. (p. 17). 

También debería incluir: 

• “La identificación del representante del auditado para la auditoria. 

• El idioma de trabajo y de presentación de reportes de la auditoria. 

• Arreglos logísticos 
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• Aspectos relacionados con la confidencialidad”. (Unipacifico, s.f, p. 17). 

“Cuando se realiza una auditoría conjunta, el líder del equipo nombrado para la auditoría 

debería especificar los métodos de comunicación con el auditado, cómo se va a realizar la 

auditoría y la preparación y distribución del reporte de auditoría”. (Unipacifico, s.f, p. 17). 

Sistemas de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) 

El sistema HACCP es un procedimiento que tiene como propósito mejorar la inocuidad 

de los alimentos ayudando a evitar los peligros microbiológicos o cualquier otro tipo de 

riesgo a la salud del consumidor, lo que llega a ser un propósito muy específico que tiene 

que ver con la salud de la población. Para aplicar HACCP a cualquier actividad de la 

cadena alimentaria el sector deberá estar funcionando de acuerdo con los principios 

generales de higiene con los códigos de prácticas del Codex pertinentes y la legislación 

correspondiente en materia de inocuidad de los alimentos. (Carro & González. 2011). 

“La finalidad del sistema HACCP es lograr que el control se concentre en los puntos 

críticos de control. En el caso de que se identifique un peligro que debe controlarse, pero no se 

encuentre ningún punto crítico de control deberá considerarse la posibilidad de formular de 

nuevo la operación”. (Carro & González. 2011). 

Aplicación del Sistema HACCP 

“Las empresas deben dar cumplimiento a todas las regulaciones vigentes. Además, todos 

los niveles de la empresa deben estar convencidos y empeñados en su aplicación”. La aplicación 

del sistema HACCP implica una secuencia de pasos que se detallan a continuación: (Carro & 

González. 2011). 
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Figura 1  

Secuencia para la aplicación del Sistema HACCP  

 

Fuente. Carro & González. (2011). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



23 
 

 
 

Contenidos 

 

En el contenido del documento se enseñará la propuesta de un plan de auditoria para el 

programa de auditoria al Sistema de Gestión de la inocuidad de la empresa de productos 

alimentos carnecitas basado en el Plan HACCP y la aplicación de las directrices de la norma ISO 

19011:2018. 
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Plan de Auditoría de la Compañía de Productos Alimenticios “Carnecitas” 

 

Tabla 1  

Plan de Auditoria. Programa de saneamiento y complementarios. (Hallazgo No 1) 

 

Productos Alimenticios Carnecitas 
Código  AUD001SGC 

Versión  001 

Plan de Auditoría Interna 
Fecha de 

Emisión 

25/11/23 

Plan de Auditoria 

N° 

001 Fecha de Ejecución  Desde:  04/09/23 

Hasta: 04/09/23 

Descripción del 

Hallazgo:  

Hallazgo. Ítem 4.9: El suministro de agua potable proviene del acueducto, pero, no se evidencio registros que 

controle ppm de cloro residual libre  

Proceso o Sistema 

Para Auditar  

Área  Líder del Proceso Equipo Auditor 

 Saneamiento básico. 

  

Jefe de control de inocuidad 

alimentaria 

 

Jefe de la línea de producción 

Plan HACCP 

Objetivo de la Auditoria Alcance de la Auditoria Criterios de Auditoria 

Verificar el cumplimiento de los 

registros de control de los niveles de 

ppm de cloro residual libre para el 

lavado de las materias primas con el fin 

de asegurar la calidad del agua potable. 

  

Aplica para el personal involucrado en 

el proceso y área de mantenimiento 

correspondiente a saneamiento básico.  

Requisitos de la Resolución 2674 de 2013 art 26 

y Decreto 60 de 2002. 

Normatividad legal aplicable 

N° Fecha Hora Actividad  Evidencia Auditor Auditado Lugar 
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1 04/09/23 8:00 -9:00 

am 

Reunión de apertura  Acta de apertura, 

formato de asistencia 

Jefe de la línea 

de producción 

Jefe de 

mantenimiento 

Sala de juntas 

2 04/09/23 9:00-11:00 

am 

Revisión de la 

documentación 

requerida (concepto 

sanitario)  

  

Registros sanitarios  

Jefe de la línea 

de producción 

Jefe de 

mantenimiento  

Sala de juntas 

3 04/09/23 11:00 am- 

12:00 pm 

Revisión de la 

cantidad de cloro 

residual libre de la 

fuente de suministro 

de agua potable.  

Revisión documental 

de registros de estas 

mediciones, junto 

con las fechas 

correspondientes, y 

revisión del kit de 

prueba de cloro 

Jefe de la línea 

de producción 

Jefe de 

mantenimiento 

Sala de juntas 

4 04/09/23 12:00- 

1:00 pm 

Almuerzo 

5 04/09/23 1:00-2:30 

pm 

Verificar los 

registros para el 

control de cloro 

residual libre  

Registros, 

documentos de 

evidencia de la 

revisión y control de 

ppm de cloro 

residual. 

Jefe de la línea 

de producción 

Jefe de 

mantenimiento 

Sala de juntas  

6 04/09/23 2:30-3:30 

pm 

Revisión de la fuente 

y puntos de agua y 

tanques de 

almacenamiento 

Recorrido In situ Jefe de la línea 

de producción 

Jefe de 

mantenimiento 

Área de la red 

de suministro de 

agua 

 

7 04/09/23 3:30-4:30 

pm 

Verificación de las 

condiciones de la red 

de suministro y 

revisión de las 

instalaciones 

generales del 

proceso. 

Recorrido In situ Jefe de la línea 

de producción 

Jefe de 

mantenimiento 

Área de la red 

de suministro de 

agua 
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8 04/09/23 4:30-5:30 

pm 

Verificación del 

estado de los tanques 

de almacenamiento 

Recorrido in situ  Jefe de la línea 

de producción 

Jefe de 

mantenimiento 

Área de la red 

de suministro de 

agua 

  

9 04/09/23 5:30-

6:30pm 

Reunión de cierre de 

auditoria 

Acta de cierre, 

Formato de 

asistencia 

Jefe de la línea 

de producción 

Jefe de 

mantenimiento 

Sala de juntas  
 

                
 

Observaciones Generales: 

  
Firma del Auditor Firma del Auditado 

 

  
  

   
 

 

 

Fuente. Autor  
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Tabla 2  

Plan de Auditoria. Buenas Prácticas de Manufactura. (Hallazgo No 2) 

 

Productos Alimenticios Carnecitas 
Código  AUD001SGC 

Versión  001 

Plan de Auditoría Interna 
Fecha de 

Emisión 

25/11/23 

Plan de Auditoria N° 002 Fecha de Ejecución Desde:   14/09/23 

Hasta: 14/09/23 

Descripción del Hallazgo:  Hallazgo. Ítem 3.2: Se evidencio que no todo el personal lleva la dotación completa y en el registro de 

capacitaciones no todos registran asistencia. El jefe de producción manifestó que se tiene personal 

nuevo en producción.  

Proceso o Sistema Para 

Auditar  

Área  Líder del Proceso Equipo Auditor 

  

 Producción  

Jefe de control de inocuidad 

alimentaria 

Jefe de control de calidad 

Dpto. de gestión humana. 
Plan HACCP 

Objetivo de La Auditoria Alcance de La Auditoria Criterios de Auditoria 

Verificar que el personal haga uso 

correcto de la dotación, y participado de 

las actividades del plan de capacitación 

de la compañía. 

Aplica para el personal involucrado en el 

proceso de producción del jamón de 

pescado. 

Requisitos de la Resolución 2674 de 

2013, cap. 3.  art 12, art 13. 

Normatividad legal aplicable. 

N° Fecha Hora Actividad  Evidencia Auditor Auditado Lugar 

1 14/09/23 8-:00-9:00 

am 

Reunión de apertura Acta de apertura, 

formato de asistencia 

Jefe de 

recursos 

humanos 

Jefe de 

producción  

Sala de juntas 

2 14/09/23 9:00-12:00 

am 

Revisión de la 

documentación 

correspondiente al 

registro de programas de 

Formatos de asistencia 

a capacitaciones  

Jefe de 

recursos 

humanos 

Jefe de 

producción  

Sala de juntas  
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capacitaciones del 

personal manipulador de 

alimentos 

3 14/09/23 12:00-2:00 

pm 

Almuerzo 

4 14/09/23 2:00-4:00 

pm 

Revisión de registros de 

verificación de entrega 

de la dotación completa 

Registros de entrega 

de la dotación 

completa 

Jefe de 

recursos 

humanos 

Jefe de 

producción  

Sala de juntas 

5 14/09/23  4:00-5:00 

pm 

Verificación in situ de la 

dotación completa del 

personal manipulador del 

área de producción   

Recorrido in situ, 

entrevistas al personal  

Jefe de 

recursos 

humanos 

Jefe de 

producción  

Área de 

producción  

6 14/09/23  5:00-6:00 

pm 

Reunión de cierre de 

auditoria  

Acta de cierre, 

Formato de asistencia 

Jefe de 

recursos 

humanos 

Jefe de 

producción 

Sala de juntas  

                

                

                

Observaciones Generales: Firma del Auditor Firma del Auditado 

  
  

   

Fuente. Autor  
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Tabla 3  

Plan de Auditoria. Equipo HACCP. (Hallazgo No 3) 

 

Productos Alimenticios Carnecitas 
Código  AUD001SGC 

Versión  001 

Plan de Auditoría Interna 
Fecha de 

Emisión 

25/11/23 

Plan de Auditoria N° 003 Fecha de Ejecución Desde:  03/10/23 

Hasta: 03/10/23 

Descripción del Hallazgo:  Hallazgo. Ítem 2.3. No todos los que conforman el equipo HACCP tienen pleno conocimiento del 

tema, puesto que el criterio para designar los miembros del equipo HACCP está basado en que sea 

personal de absoluta confianza de la gerencia de la compañía.  

Proceso o Sistema Para 

Auditar  

Área  Líder del Proceso Equipo Auditor 

 Producción  Jefe de control de inocuidad 

alimentaria  

Líder de gestión documental. 

Dpto. de gestión humana.   
Plan HACCP 

Objetivo de la Auditoria Alcance de la Auditoria Criterios de Auditoria 

Verificar si el equipo Haccp lo conforma 

personal profesional con capacidades 

sistemáticas y técnicas que garantice la 

correcta ejecución del Sistema HACCP, 

que soporte por medio de auditorías 

internas, identificación de peligros, análisis 

de riesgos, toma de acciones inmediatas en 

caso de desviaciones y capacitaciones 

continuas al personal encargado. 

  

Aplica para la gestión documental donde se 

verificará sobre el manual de requisitos y/o 

actividades del cumplimiento de la 

conformación del equipo multidisciplinar 

del plan HACCP y se establecerá si es 

conforme o no, según los lineamientos de la 

norma aplicable. 

Requisitos del Decreto 60 de 2002, art 

5, literal b. 

Normatividad legal aplicable. 

HACCP- BPM según los principios y 

criterios del CODEX 

ALIMENTARIUS.  

N° Fecha Hora Actividad  Evidencia Auditor Auditado Lugar 

1 03/10/23  8:00-9:00 

am 

Reunión de apertura Acta de apertura, 

formato de asistencia 

Jefe de talento 

humano 

Líder equipo 

HACCP 

Sala de juntas 
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2 03/10/23  9:00 -10:00 

am  

Verificación del acta de 

constitución del equipo 

HACCP definido por la 

compañía.  

Información 

documentada de las 

Actas de constitución 

del equipo HACCP  

Jefe de talento 

humano  

Líder equipo 

HACCP 

Oficina de 

talento 

humano  

3 03/10/23 10:00 am-

12:00 pm  

Revisión de la 

documentación que 

evidencie las 

competencias y 

conocimientos del 

equipo HACCP  

Manual de funciones, 

registro de las hojas de 

vida  

Jefe de talento 

humano  

Líder equipo 

HACCP 

Oficina de 

talento 

humano  

4 03/10/23 12:00-1:00 

pm 

Almuerzo 

 

5 03/10/23 1:00-1:30 

pm 

Verificar si la 

conformación del 

equipo HACCP es 

multidisciplinario 

Información 

documentada del 

registro de los 

integrantes que 

conforman el equipo 

HACCP 

  

Jefe de talento 

humano  

Líder equipo 

HACCP 

Oficina de 

talento 

humano  

6 03/10/23 1:30-2:00 

pm  

Verificar si el equipo 

HACCP tiene 

representación en el área 

de mantenimiento 

Información 

documentada de los 

registros del manual de 

funciones de los 

integrantes del equipo 

HACCP en las 

diferentes áreas de 

producción.   

Jefe de talento 

humano  

Líder equipo 

HACCP 

Oficina de 

talento 

humano  

7 03/10/23 2:00-4:00 

pm 

Revisar si el equipo 

HACCP cuenta con 

evidencia en registros 

de las responsabilidades 

y formación de cada 

Organigrama, manual 

de funciones  

Jefe de talento 

humano  

Líder equipo 

HACCP 

Oficina de 

talento 

humano 
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integrante del sistema 

HACCP.  
8 03/10/23 4:00-6:00 

pm 

Verificación in situ del 

desempeño de los 

integrantes del equipo 

HACCP  

Recorrido in situ, 

Formato con las 

diferentes 

observaciones. 

Jefe de talento 

humano  

Líder equipo 

HACCP 

Área de 

producción  

9 03/10/23 6:00-7:00 

pm 

Reunión de cierre de 

auditoría. 

Acta de cierre, 

Formato de asistencia 

Jefe de talento 

humano 

Líder equipo 

HACCP  

Sala de juntas  

Observaciones Generales:  Firma del Auditor Firma del Auditado  
  

Fuente. Autor  
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Tabla 4  

Plan de Auditoria. Registros. (Hallazgo No 4) 

 

Productos Alimenticios Carnecitas 
Código  AUD001SGC 

Versión  001 

Plan de Auditoría Interna 
Fecha de 

Emisión 

25/11/23 

Plan de Auditoria N° 004 Fecha de Ejecución Desde:  14/10/23 

Hasta: 14/10/23 

Descripción del Hallazgo:  Hallazgo. Ítem 12.17: Se evidencio que se cuenta con un programa de mantenimiento preventivo y 

curativo. Sin embargo, no se tiene implementado un programa de calibración de equipos e 

instrumentos de medición por tanto no se tiene seguridad de que los equipos e instrumentos están 

midiendo de manera correcta. 

  

Proceso o Sistema Para 

Auditar  

Área Líder Del Proceso Equipo Auditor 

  
  

 Administración de mantenimiento 

 

Jefe de control de 

calidad 

 

Departamento de control de 

calidad y gestión normativa 
Plan HACCP  

Objetivo de la Auditoria Alcance de la Auditoria Criterios de Auditoria 

Verificar si la implementación de un 

programa de calibración de equipos e 

instrumentos de medición puede asegurar de 

forma correcta los procedimientos que se 

están efectuando sin desviación alguna. 

    En este plan de auditoria verificara la 

correcta implementación   del programa 

prerrequisito de mantenimiento de 

equipos en cual es responsable el 

personal de la empresa ¨carnecitas¨  

 

Decreto 60 de 2002 articulo 5.  

Prerrequisitos del plan HACCP, literal d, 

se establece un programa de calibración 

de equipos e Instrumentos de medición 

utilizados en el proceso. Normatividad 

legal aplicable. 

N° Fecha Hora Actividad  Evidencia Auditor Auditado Lugar 

1  14/10/23 8:00am-

8:30am 

   Reunión de apertura   Acta y Formato de    

Asistencia  

Jefe de 

control de 

calidad   

Jefe de 

mantenimiento 

 Sala de juntas  
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2   14/10/23 8:30am-

9:30am 

Revisión programa de 

manteniendo de 

calibración.  

 Programa de 

mantenimiento de 

calibración, hojas de 

vida de los equipos. 

Jefe de 

control de 

calidad   

Jefe de 

mantenimiento 

 Oficina de 

visitas  

3   14/10/23 9:30 am-

10:30am 

 Inspección a las 

instalaciones donde se 

encuentra los equipos. 

 Verificación en situ 

de los equipos y 

actividad en el 

pesaje. 

Jefe de 

control de 

calidad   

 Jefe de 

mantenimiento 

 Planta de 

proceso  

4   14/10/23  10:30 

am-

11:00am 

Receso 

 

5   14/10/23  11:00 

am-

11:30am 

 Tiempo con el auditor   Redacción de 

hallazgos  

Jefe de 

control de 

calidad   

 Jefe de 

mantenimiento 

 Oficina de 

visitas  

6   14/10/23  11:30am-

12am 

 Cierre de la reunión   Acta  Jefe de 

control de 

calidad   

 Jefe de 

mantenimiento 

 Oficina de 

visitas  

 7   14/10/23  12 am-

12:15am 

 Fin de la auditoria   Firma de formato 

de cierre de 

asistencia  

Jefe de 

control de 

calidad   

 Jefe de 

mantenimiento 

 Oficina de 

visitas 

                

Observaciones Generales: 

  

Firma del Auditor Firma del Auditado 

  
  

   

Fuente. Autor  
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Tabla 5  

Plan de Auditoria Descripción del producto. (Hallazgo No 5) 

 

Productos Alimenticios Carnecitas 
Código  AUD001SGC 

Versión  001 

Plan de Auditoría Interna Fecha de 

Emisión 

25/11/23 

Plan de Auditoria N° 005 Fecha de Ejecución Desde:  15/10/23 

Hasta: 15/10/23 

Descripción del Hallazgo:  Hallazgo. Ítem 5.1. La ficha técnica establecida para el jamón no cumple totalmente con requisitos 

como características fisicoquímicas, características microbiológicas puesto que la información fue 

tomada de referentes teóricos.   

Proceso o Sistema Para 

Auditar  

Área  Líder del Proceso Equipo Auditor 

  

Área administrativa, 

Documentación  

Jefe de línea de producción. 

Gerente de calidad E inocuidad 

alimentaria. 

 

Departamento de control de 

calidad y gestión normativa 
Plan HACCP 

Objetivo de la Auditoria Alcance de la Auditoria Criterios de Auditoria 

  

Evaluar si el contenido de la ficha 

técnica se encuentra soportada con 

análisis del laboratorio y no solo reportes 

teóricos. 

  

  

Este plan de auditoria verificara el 

contenido correcto en las características 

fisicoquímicas, características 

microbiológicas. 

 

Decreto 60 De 2002 Artículo 6°. Contenido 

del Plan HACCP. Numeral 3. Descripción 

de cada producto alimenticio procesado en 

la fábrica, en los siguientes términos: 

Ficha Técnica Normatividad legal aplicable 

N° Fecha Hora Actividad  Evidencia Auditor Auditado Lugar 

1  15/10/23  8:00am-8:30 am  Reunión de 

apertura  

 Acta y Formato de    

Asistencia 

 Jefe de línea 

de producción 

 Departamento 

de control de 

calidad y 

gestión 

normativa 

 Sala de juntas 
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2   15/10/23  8:30am-9:30am   Revisión de 

documentación de 

la ficha técnica  

 Documento donde se 

encuentra plasmada 
a) Identificación y 

procedencia del 

producto alimenticio 

o materia prima; 

b) Presentación 

comercial; 

c) Vida útil y 

condiciones de 

almacenamiento; 

d) Forma de consumo 

y consumidores 

potenciales; 

e) Instrucciones 

especiales de manejo 

y forma de consumo; 

f) Características 

organolépticas, físico 

químicas y 

microbiológicas del 

producto alimenticio; 

g) Material de 

empaque con sus 

especificaciones 

 Jefe de línea 

de producción 

 Departamento 

de control de 

calidad y 

gestión 

normativa 

 Oficina de 

visitas 

3 15/10/23 9:30 am-

10:30am 

Verificar que en la 

ficha técnica se 

reporten análisis de 

laboratorio que no 

provengan de 

fuentes teóricas. 

Documentación de 

análisis de 

laboratorio  

Jefe de línea 

de producción 

Departamento 

de control de 

calidad y 

gestión 

normativa 

Oficina de 

visitas 

4   15/10/23 10:30 am-

11:00am  

Receso 
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5   15/10/23   11:00 am-

11:30am  

 Tiempo con el 

auditor  

 Redacción de 

hallazgos 

 Jefe de línea 

de producción 

 Departamento 

de control de 

calidad y 

gestión 

normativa 

 Oficina de 

visitas 

6   15/10/23  11:30am-12am 

 

   

 Cierre de reunión   Acta  Jefe de línea 

de producción 

 Departamento 

de control de 

calidad y 

gestión 

normativa 

 Oficina de 

visitas 

7  15/10/23  12 am- 12:15am  Fin de la auditoria   Firma de formato de 

cierre de asistencia 

 Jefe de línea 

de producción 

 Departamento 

de control de 

calidad y 

gestión 

normativa 

 Oficina de 

visitas 

 
              

                

Observaciones Generales 

  
Firma del Auditor Firma del Auditado 

  
  

   

Fuente. Autor  
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Tabla 6  

Plan de Auditoria Análisis de peligros y medidas preventivas. (Hallazgo No 6) 

 

Productos Alimenticios Carnecitas 
Código  AUD001SGC 

Versión  001 

Plan de Auditoría Interna 
Fecha de 

Emisión 

25/11/23 

Plan de Auditoria N° 006 Duración: Desde:  16/10/23 

Hasta: 16/10/23 

Descripción del Hallazgo:  Hallazgo. Ítem 7.2. 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 Prácticas de Manufactura. 

  
Proceso o Sistema Para 

Auditar  

Área  Líder del Proceso Equipo Auditor 

  

 Saneamiento Básico  

 

Jefe de control de calidad 

 

 

Jefe de producción 
Plan HACCP 

Objetivo de la Auditoria Alcance de la Auditoria Criterios de Auditoria 

  

Verificar si el análisis de los peligros y 

medidas preventivas se pueden atender 

desde las BPM programas prerrequisito. 

  

  

Programas prerrequisitos implementados 

para mitigar los peligros asociados a la 

inocuidad del producto  

De acuerdo al art 4. del Decreto 60 de 

2002. Principios del Sistema HACCP se 

debe cumplir con el principio 2, 

identificar o determinar puntos críticos de 

control, que contemple aspectos de 

seguimiento en cada etapa del proceso, 

para ello la organización debe controlar 

los procesos desde la aplicación de las 

Buenas Prácticas de Manufactura 

N° Fecha Hora Actividad  Evidencia Auditor Auditado Lugar 

1  16/10/23  8:00am-

8:30am 

 Reunión de apertura  Acta y Formato de    

Asistencia 

 Jefe de 

control de 

calidad 

Jefe de talento 

humano, 

 Sala de 

juntas  
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equipo 

HACCP 

2  16/10/23  8:30am-

9:30am  

 Programas 

prerrequisito (BMP) 

 Verificación 

programas 

prerrequisitos esta 

identificación debe ser 

muy precisa quedar 

registrada e indicar 

específicamente el 

peligro, como (B) 

biológico, (Q) químico 

y (F) físicos, para 

continuar con el 

seguimiento de plan 

HACCP 

 Jefe de 

control de 

calidad 

Jefe de talento 

humano, 

equipo 

HACCP 

 Oficina de 

visitas  

3  16/10/23  9:30 am-

10:30am 

   

 Verificación in situ 

del proceso  

 Verificar la línea de 

proceso. 

 Jefe de 

control de 

calidad 

Jefe de talento 

humano, 

equipo 

HACCP 

 Planta de 

proceso  

4  16/10/23  10:30 am-

11:00am  

 Verificar la 

estructura de los 

planes prerrequisitos 

con los operarios. 

Verificación in situ las 

competencias del 

personal y por medio 

de entrevista los 

conocimientos del plan 

de acciones correctivas 

y preventivas  

 Jefe de 

control de 

calidad 

Jefe de talento 

humano, 

equipo 

HACCP 

 Planta de 

proceso  

5 16/10/23  11:00 am-

11:30am  
Receso  

6 16/10/23  11:30am-

12am 

  

 Tiempo con el 

auditor  

 Redacción de 

hallazgos 

 Jefe de 

control de 

calidad 

Jefe de talento 

humano, 

equipo 

HACCP 

 Oficina de 

visitas 
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7 16/10/23  12 am-

12:30am 

 Cierre de la reunión   Acta  Jefe de 

control de 

calidad 

Jefe de talento 

humano, 

equipo 

HACCP 

 Oficina de 

visitas  

 8 16/10/23  12:30am -

12:45am 

 Fin de la auditoria    Firma de formato de 

cierre de asistencia 

 Jefe de 

control de 

calidad 

Jefe de talento 

humano, 

equipo 

HACCP 

 Oficina de 

visitas  

Observaciones Generales: Firma del Auditor Firma del Auditado 

  
  

   

Fuente. Autor  
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Tabla 7  

Plan de Auditoria Identificación de puntos críticos de control (PCC). (Hallazgo No 7) 

 

Productos Alimenticios Carnecitas 
Código  AUD001SGC 

Versión  001 

Plan de Auditoría Interna 
Fecha de 

Emisión 

25/11/23 

Plan de Auditoria N° 007 Duración: Desde:  15/09/2023 

Hasta: 15/09/2023 

Descripción del Hallazgo:  Hallazgo. Ítem 8.3: Se evidencio que existen PCC identificados; sin embargo, se han identificado 

en cada etapa de la línea de producción un PCC lo que hace complejo el seguimiento o el plan 

HACCP y se prevé que las BPM tiene debilidades en su implementación o diseño. 

  

Proceso o Sistema Para Auditar  Área  Líder del Proceso Equipo Auditor 

 

Calidad 

 

Jefe de calidad 

 

 

Jefe de compras 
Plan HACCP 

Objetivo de la Auditoria Alcance de la Auditoria Criterios de Auditoria 

Identificar la conformidad del plan de control 

de peligros de la compañía y su aplicación en 

el proceso. 

 Plan de control de peligro de productos 

alimenticios carnitas. 

Requisitos del Decreto 60 de 2002, 

Normatividad legal aplicable. 

HACCP- BPM según los principios y 

criterios del CODEX ALIMENTARIUS. 

N° Fecha Hora Actividad  Evidencia Auditor Auditado Lugar 

1  15/09/2023 8:00 - 8:30 Reunión de apertura  Acta de la auditoria   Jefe de 

compras 

Jefe de 

calidad 

Auditorio 

principal  

2  15/09/2023 8:30 -

12:00  

Recorrido por las 

líneas de proceso 

Entrevistas a los 

operarios, registro 

de proceso  

 Jefe de 

compras 

Jefe de 

calidad  

 Planta 
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3  15/09/2023 12:00 -

13:00  

Almuerzo NA  NA  NA  NA  

4  15/09/2023 13:0-16:30  Revisión del plan 

HACCP con base en la 

evidencia recolectada.  

Plan HACCP  Jefe de 

compras 

Jefe de 

calidad 

Auditorio 

principal  

5  15/09/2023 16:30 – 

17:30 

Reunión de cierre   Acta de auditoria  Jefe de 

compras 

Jefe de 

calidad 

Auditorio 

principal  

6               

7               

                

Observaciones Generales: Firma del Auditor Firma del Auditado 

  
  

   

Fuente. Autor  
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Tabla 8  

Plan de Auditoria Organización empresarial. (Hallazgo No 8) 

 

Productos Alimenticios Carnecitas 
Código  AUD001SGC 

Versión  001 

Plan de Auditoría Interna 
Fecha de 

Emisión 

25/11/23 

Plan de Auditoria N° 008 Duración: Desde:  20/09/2023 

Hasta: 20/09/2023 

Descripción del Hallazgo:  Hallazgo. Ítem. 1.7. 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 áreas de producción y en control de calidad. 

  

Proceso o Sistema Para 

Auditar  

Área  Líder del Proceso Equipo Auditor 

 

Recursos humanos 

 

Jefe de recursos humanos 

 

 

Jefe de logística 
Plan HACCP 

Objetivo de la Auditoria Alcance de la Auditoria Criterios de Auditoria 

Verificar las competencias de las personas 

que intervienen en el proceso junto con su 

gestión documental. 

  

  

La auditoría aplica para el área de 

recursos humanos en específico el 

manual de cargos con requisitos y 

funciones. 

Resolución 2674 del 2013, ISO 22000 

numeral 7.2 competencias, Codex 

alimentarius revisión 2020. 

 

N° Fecha Hora Actividad  Evidencia Auditor Auditado Lugar 

1  20/09/2023 8:00 - 8:30 Reunión de apertura  Acta de la auditoria   Jefe de 

logística 

Jefe de 

recursos 

humanos 

Auditorio 

principal  

2  20/09/2023 8:30 – 

12:00  

Revisión del manual de 

cargos y como ha sido 

su divulgación  

Manual de cargos, 

entrevistas, 

divulgaciones. 

 Jefe de 

logística 

Jefe de 

recursos 

humanos 

Auditorio 

principal  
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3  20/09/2023 12:00 -

13:00  

Almuerzo NA  NA  NA  NA  

4 20/09/2023 13:0-16:30  Recorrido por las 

líneas de proceso para 

conocer las 

competencias del 

personal 

Entrevistas a los 

operarios, registro 

de proceso  

 Jefe de 

logística 

Jefe de 

recursos 

humanos 

 Planta 

5  20/09/2023 16:30 – 

17:30 

Reunión de cierre   Acta de auditoria  Jefe de 

logística 

Jefe de 

recursos 

humanos 

Auditorio 

principal  

6          

7               

                

Observaciones Generales: Firma del Auditor Firma del Auditado 

  
   

 
  

 

Fuente. Autor  
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Conclusiones 

 

Con el plan de auditoria al sistema de gestión HACCP, la aplicación en la planeación y la 

realización de una auditoría internar, fue posible plasmar en la empresa ¨carnecitas¨, la ejecución 

de los ítems requeridos en la norma ISO 19011:2018, que tiene como base los lineamientos 

requeridos para la puesta en marcha de una auditoria eficaz.   

Se estructura un plan completo de auditoria para la línea de producción del jamón de 

pescado en la empresa “carnecitas”, facilito la interpretación de los hallazgos encontrados y 

plasmados en el programa de auditoria en el sistema de gestión HACCP. 

De acuerdo con la metodología implementada se realiza un plan de auditoria en el 

seguimiento del sistema de gestión HACCP, se tuvo en cuenta la norma para garantizar la 

inocuidad y calidad en la línea de producción de jamón de pescado en la empresa ¨carnecitas¨, 

aplicando conceptos y definiciones referente a la norma ISO 19011:2018. 

El análisis de los hallazgos, evidencias y soportes utilizados de acuerdo con la 

normatividad conforme a esta y necesarios en la demostración de las no conformidades del 

sistema de gestión HACCP ayudaron a la ejecución, así como, los controles y mejoras requeridas 

para cada una de las etapas en los procesos en la línea de producción del jamón de pescado de la 

empresa ¨carnecitas¨. 

La eficiencia y eficacia del plan de auditoria HACCP implementado y ajustado según la 

norma que la audita, además de la desarrollada por medio de la implementación de la ISO 

19011:2018, ayudo a mejorar los hallazgos encontrados y oportunidades de mejora en los 

procesos, en el sistema de calidad e inocuidad del jamón de pescado fabricado en la empresa 

¨carnecitas¨. 
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Recomendaciones 

 

 

La aplicación de la metodología trabajada es importante al momento de determinar el 

cumplimento de los objetivos del curso y de aprendizaje obtenido durante la duración de este, 

además de los tiempos utilizados para el proceso de auditoria requerido por la complejidad de los 

hallazgos y la revisión minuciosa del proceso. 

La claridad al momento de plasmar los hallazgos y la relación con los posibles efectos 

y/o consecuencias, debe mostrar la importancia de las no conformidades ante la alta dirección de 

la empresa. Sustentando los hallazgos con evidencias claras e irrefutables, donde se debe ser 

formador, esto conlleva a enfocar el resultado y la mejora de la mano de conformación de 

equipos con los requerimientos necesarios y competentes. 

En la formación como auditores se debe tener en cuenta la capacitación y el conocimiento 

del proceso que auditará y las normas que rigen las empresas, llevar los registros y evidencias de 

actividades, plan de auditoría, verificaciones, informes de auditoría paro poder ser veedores de 

conocimiento y reconocimiento vital en el ejercicio de la labor.   
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