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Nota aclaratoria

Para el desarrollo del presente trabajo se presenta informacion que no corresponde a la realidad
y que fue tomada con el fin de desarrollar las actividades propuestas en el diplomado; que, para
efectos de la evaluacién final, corresponde a Disefio de un plan de auditoria para el programa de
auditoria interna del sistema de gestion de la calidad e inocuidad HACCP de la empresa

Productos Alimenticios Carnecitas.



Resumen

En el marco de la evaluacién del programa de auditoria interna basado en la norma ISO
19011:2018, se llevo a cabo un analisis exhaustivo en la empresa Productos Alimenticios
‘Carnecitas'. El proposito fue verificar el cumplimiento del Plan HACCP y su efectividad para
garantizar la seguridad alimentaria. El presente trabajo tuvo como objetivos establecer una
estructura para el plan de auditoria interna, definir criterios de verificacion basados en
normativas vigentes y determinar el grado de cumplimiento del Plan HACCP mediante analisis
documental. Se examinaron aspectos clave como el suministro de agua, dotacion del personal,
implementacién de manuales de cargos, programas de mantenimiento y calibracion de equipos,
conocimiento del equipo HACCP, fichas técnicas y la identificacion de PCC. Los resultados
destacaron deficiencias criticas que afectan la inocuidad de los alimentos. En consecuencia, se
planteo la necesidad urgente de proponer un plan de auditoria interna. Este plan busco establecer
un proceso de seguimiento para verificar y medir los avances de la empresa en relacion con las
deficiencias identificadas, es decir busco asegurar que las recomendaciones propuestas, tales
como la creacion de sistemas de registro y seguimiento, la capacitacion del personal, la revision
y ajuste del Plan HACCP, la instauracion de programas de calibracion de equipos, y el
fortalecimiento de las Buenas Practicas de Manufactura, sean implementadas de manera efectiva.
Esta propuesta de auditoria interna estuvo orientada en garantizar el cumplimiento de las
normativas, salvaguardar la seguridad alimentaria y fomentar una mejora continua en los

procesos de la empresa.

Palabras clave: Plan haccp, auditoria interna, hallazgos, acciones correctivas, Iso

19011:2018.



Abstract

In the context of evaluating the internal audit program based on ISO 19011:2018, a
comprehensive analysis was conducted at the company 'Carnecitas' Food Products. The purpose
was to verify compliance with the HACCP Plan and its effectiveness in ensuring food safety. The
present work aimed to establish a structure for the internal audit plan, define verification criteria
based on current regulations, and determine the level of compliance with the HACCP Plan
through documentary analysis. Key aspects such as water supply, staffing, implementation of job
manuals, equipment maintenance and calibration programs, HACCP team knowledge, technical
data sheets, and identification of Critical Control Points (CCP) were examined. The results
highlighted critical deficiencies affecting food safety. Consequently, there is an urgent need to
propose an internal audit plan. This plan seeks to establish a monitoring process to verify and
measure the company's progress regarding identified deficiencies; it aims to ensure that proposed
recommendations, such as establishing recording and monitoring systems, staff training,
reviewing, and adjusting the HACCP Plan, implementing equipment calibration programs, and
strengthening Good Manufacturing Practices, are effectively implemented. This internal audit
proposal is oriented towards ensuring compliance with regulations, safeguarding food safety, and

promoting continuous improvement in the company's processes.

Key words: Haccp plan, internal audit, findings, corrective actions, 1so 19011:2018.
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Introduccioén

Segun Gonzalez & Garcia, (2022) el sistema HACCP es esencial en la industria
alimentaria al asegurar la calidad e inocuidad desde la produccion hasta el consumo. Su
implementacion se enfoca en identificar y controlar peligros, garantizando el cumplimiento de
normativas y protegiendo la salud del consumidor. Arispe & Tapia, (2007) destacan la
importancia de las auditorias tanto internas como externas para verificar el cumplimiento de
estandares de calidad e inocuidad alimentaria. Estas evaluaciones son muy importantes para
detectar desviaciones, proponer mejoras y cumplir con los requisitos establecidos por sistemas
como el HACCP. Ademas, generan confianza en los consumidores y socios comerciales al

demostrar un compromiso firme con la seguridad alimentaria.

De acuerdo con la Organizacion Panamericana de la Salud - OPS, (2016) la auditoria
interna al sistema HACCP no solo asegura su efectividad y mejora continua, sino que también

involucra a todo el personal de la empresa. Este enfoque promueve la participacion en la
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implementaciéon y mantenimiento del sistema, fortaleciendo asi la cultura de calidad e inocuidad

alimentaria en toda la organizacion. La evaluacion sistematica de procedimientos y la
identificacion de riesgos se posicionan como pilares para garantizar la conformidad con los
requisitos legales y la constante mejora del sistema. En el presente trabajo se propone el disefio
de un plan de auditoria interna al sistema HACCP. Se pretende evaluar los hallazgos
identificados no conformes durante la verificacion del plan HACCP de la empresa Productos
Alimenticios Carnecitas, donde se indica la necesidad de establecer e implementar acciones
correctivas y/o oportunidades de mejora, para lograr la eficiencia del Sistema HACCP,
desarrollandose de forma sistematica para evaluar si se estan cumpliendo las acciones

planificadas y minimizar los riesgos asociados a la inocuidad.



11

Problema

La empresa Productos Alimenticios "Carnecitas” no cumple totalmente con los requisitos
de cumplimiento legal de acuerdo con el sistema de gestidn de la calidad e inocuidad: Sistema de

Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control - HACCP

Descripcion del Problema

La empresa Productos Alimenticios "Carnecitas” ha venido trabajando persistentemente
en el perfeccionamiento del sistema de gestion que ha implementado para el cual ha tomado tres
ejes fundamentales: Plan HACCP - HACCP y el tema ambiental con la norma 1SO 14001:2015.
Para ello, ha realizado auditorias las cuales se han soportado en el disefio de programas de

auditoria, teniendo en cuenta acciones de verificacion del estado del sistema de gestion.

En este orden de ideas, es necesario que los programas de auditoria se fortalezcan con la
propuesta de un plan de auditoria con el fin de que los resultados obtenidos sean un insumo
importante en la mejora continua de los procesos implementados por Productos Alimenticios
“Carnecitas” en su sistema integrado de gestion de la inocuidad y el ambiente, que le permita
comercializar sus productos sin inconvenientes y mantenerse en el mercado con un calificativo

de seguridad y confianza para sus clientes.

Sin embargo, en la Gltima verificacion aplicada al sistema de andlisis de peligros y puntos
criticos de control — HACCP se identificaron (8) hallazgos para los cuales se debe proponer un
plan de auditoria interna con el objetivo de dar cumplimiento a los requisitos legales y de mejora

continua del sistema de gestion de la empresa.
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Planteamiento del Problema

La empresa Productos Alimenticios "Carnecitas” posee debilidades en la implementacion del
sistema de gestion de la calidad e inocuidad de los alimentos, es decir el contexto en donde se
desarrolla el problema afecta significativamente la credibilidad, el crecimiento y competitividad
dentro del mercado, por lo tanto se plantea la siguiente pregunta problema ¢EI disefio de un plan
de auditoria para el programa de auditoria interna del sistema de gestidn de la calidad e
inocuidad HACCP mejorara la credibilidad, el crecimiento y competitividad dentro del mercado

para la empresa Productos Alimenticios Carnecitas?.

Sistematizacion del Problema

Es esencial para la sistematizacion del problema contar con la informacion detallada de
los hallazgos identificados y evaluados que condujeron a las no conformidades, asi como la
aprobacion por parte de la direccion. Ademas, se requiere un plan de auditoria interna bien
estructurado que permita implementar acciones correctivas, impulsando asi el rendimiento y la
mejora continua de los procesos vinculados a la transformacion del producto. También se hace
necesario referirse a las normativas que ofrecen pautas especificas para llevar a cabo una

auditoria detallada, asi como contar con informes y actas de dicha auditoria.
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Justificacion

El proposito de este trabajo es abordar las deficiencias del sistema de gestion de inocuidad
vigente en la empresa. Esto se hace con la mirada puesta en las oportunidades significativas para
posicionar sus productos en mercados mas rigurosos y para mejorar los procesos fundamentales
que son la columna vertebral de la empresa. Es crucial mencionar que la implementacion del
sistema de gestion de inocuidad es un requisito para las empresas en la industria alimentaria, lo
que implica la necesidad de realizar auditorias periodicas para ajustar su rendimiento segun los

criterios establecidos por la normativa correspondiente.

Estas auditorias no solo son una obligacién normativa, sino que también representan una
oportunidad invaluable para identificar areas de mejora. Al realizar evaluaciones periddicas, la
empresa puede detectar oportunidades para optimizar sus procesos, implementar medidas
preventivas y correctivas, y fortalecer su enfoque hacia la calidad y seguridad alimentaria.
Asimismo, estas revisiones no solo aseguran el cumplimiento de estandares, sino que fomentan
una cultura organizativa proactiva y comprometida con la excelencia en la inocuidad alimentaria,

generando confianza tanto en los consumidores como en los socios comerciales.
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Objetivos

Objetivo General
Proponer un plan de auditoria para el programa de auditoria interna de la empresa
Productos Alimenticios Carnecitas, basado en la Norma 1SO 19011:2018, con el fin de examinar

la eficacia del Sistema del Plan HACCP.

Objetivos Especificos
Establecer una estructura para el plan de auditoria, llevando un orden secuencial del

proceso teniendo en cuenta la metodologia establecida en la Norma ISO 19011:2018.

Establecer criterios de verificacion para cada una de las no conformidades basados en la

normatividad aplicable y vigente.

Determinar el grado de cumplimiento del Plan HACCP a través del analisis de
documentacion confiable y relevante, con el fin de obtener informacion véalida que respalde los

hallazgos encontrados y que sean debidamente plasmados en el plan de auditoria.
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Marco Teorico

Resolucion 2674 de 2013

“Establece los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales o juridicas
que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion y comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y los
requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en
salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas”.(Ministerio de Salud y

Proteccion Social., 2013)

Decreto 60 de 2002
“Por el cual se promueve la aplicacion del sistema de analisis de peligros y puntos de
control critico HACCP en las fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso de certificacion”

(Ministerio de Salud y Proteccion Social., 2002)

Norma Técnica Colombiana 5830 de 2021

La NTC 5830 de 2021 en Colombia establece los requisitos para la implementacion del
sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP) en la industria de alimentos.
Esta norma tiene como objetivo garantizar la seguridad alimentaria y proteger la salud de los

consumidores.(ICONTEC, 2021)

Generalidades del Sistema Haccp

La historia del sistema HACCP se remonta a la década de 1960, cuando la NASAYy el
Pillsbury Company colaboraron para desarrollar un método para garantizar la seguridad de los
alimentos en las misiones espaciales. El sistema HACCP fue adoptado por la industria de

alimentos a nivel mundial a medida que se reconocia su eficacia en la prevencién de
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enfermedades transmitidas por alimentos y la mejora de la calidad y seguridad alimentaria (OPS

& OMS, 2015).

El sistema de Analisis de Peligros y Control de Puntos Criticos (HACCP, por sus siglas
en inglés) es un enfoque sistematico y preventivo utilizado en la industria de alimentos para
garantizar la inocuidad alimentaria. Segin Codex Alimentarius, el HACCP se basa en siete
principios claves que incluyen el andlisis de peligros, la determinacion de puntos criticos de
control, el establecimiento de limites criticos, el monitoreo de los puntos criticos, las acciones

correctivas, la verificacion y el registro (Rached et al., 2007).

Principios del Sistema Haccp
El sistema HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) se basa en siete
principios fundamentales que garantizan la seguridad alimentaria. A continuacion, se presenta

una breve descripcion de cada uno de los principios.

Realizar un Andlisis de Peligros: Este principio implica identificar los peligros biolégicos,
quimicos o fisicos que podrian estar presentes en los alimentos y que podrian causar dafio a
la salud del consumidor. Segun Codex Alimentarius, "El analisis de peligros es el proceso de
recopilacion y evaluacién de informacidn sobre los peligros y las condiciones que los
generan para decidir qué peligros son significativos para la seguridad alimentaria y, por tanto,

deben abordarse en el plan de HACCP” (Codex Alimentarius., 1997)

Determinar los Puntos Criticos de Control (PCC): Los PCC son etapas especificas del
proceso de produccidn en las que se pueden aplicar medidas de control para prevenir,
eliminar o reducir los peligros identificados. Segun el Codex Alimentarius y la Food and

Drug Administration (FDA), "Los puntos criticos de control son etapas en el proceso de
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produccidn en las que se pueden aplicar medidas de control para prevenir, eliminar o reducir

un peligro a un nivel aceptable”(Codex Alimentarius., 1997., FDA., 2017)

Establecer Limites Criticos: Los limites criticos son los criterios que deben cumplirse en cada
PCC para garantizar la seguridad alimentaria. Segun el Codex Alimentarius, "Un limite

critico es un criterio que separa lo aceptable de lo inaceptable” (Codex Alimentarius., 1997)

Establecer un Sistema de Vigilancia de los PCC: El sistema de vigilancia se utiliza para
garantizar que los PCC se estén controlando de manera efectiva y que se cumplan los limites
criticos establecidos. Segun la Comisién del Codex Alimentarius, "El sistema de vigilancia es
el conjunto de actividades planificadas y realizadas para observar los PCC y su limite

critico(s) para verificar el cumplimiento del plan HACCP" (Codex Alimentarius., 1997).

Establecer Acciones Correctivas: Estas acciones se toman cuando se detecta una desviacion
en un PCC o cuando un limite critico no se cumple. Segun el Codex Alimentarius, "Las
acciones correctivas son medidas que se toman cuando los resultados de la vigilancia de un

PCC indican que un limite critico no se ha cumplido™ (Codex Alimentarius., 1997).

Establecer Procedimientos de Verificacion: Los procedimientos de verificacion son
actividades adicionales realizadas para confirmar que el sistema HACCP esta funcionando
correctamente. Segun el Codex Alimentarius, "La verificacion es la aplicacién planificada de
métodos, procedimientos, andlisis y otras evaluaciones, ademas de la vigilancia, para

determinar el cumplimiento del sistema HACCP" (Codex Alimentarius., 1997).

Establecer un Sistema de Documentacion y Registro: Este principio implica mantener
registros detallados de todas las etapas del sistema HACCP, incluidos los procedimientos, los

resultados de la vigilancia y las acciones correctivas tomadas. Segun el Codex Alimentarius,
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"La documentacion y los registros son necesarios para demostrar que el sistema HACCP esta

funcionando correctamente™ (Codex Alimentarius., 1997).

Figura 1:

Principios del Sistema Haccp

Desarrolio de

Procedimientos
da Monitoreo

Fuente: Baggini., S. (2019)

Implementacion e Importancia del Sistema Haccp

El sistema HACCP se ha convertido en un requisito fundamental en los estandares de
seguridad alimentaria y en las regulaciones de muchos paises. Organizaciones como la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS), la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion (FAO) y la Comision del Codex Alimentarius respaldan y
promueven la implementacion del sistema HACCP como una herramienta efectiva para
garantizar la inocuidad de los alimentos, La implementacion del sistema HACCP requiere la
participacion de todas las partes involucradas en la cadena alimentaria, desde los productores

hasta los consumidores. Ademas, se requiere una comprension solida de los principios y una
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capacitacion adecuada para su aplicacion efectiva. La documentacion y el registro adecuados son
esenciales para demostrar el cumplimiento con los requisitos del sistema HACCP y para facilitar

la trazabilidad y la gestion de riesgos en la industria de alimentos (Castillo, 2008).

Norma 1SO 19011:2018

Comprender los términos y conceptos que rigen la auditoria de sistemas de gestion es
esencial. Estos elementos son la base para que tanto los auditores como los auditados puedan
comprender los hechos y situaciones especificas involucradas en esta actividad. Hoy en dia, tanto
los auditores como las organizaciones tienen a su disposicion una herramienta que ofrece
directrices de alcance global para la planificacion y ejecucion de auditorias en diversos sistemas
de gestion. Entre estos sistemas se incluyen aquellos relacionados con la seguridad y salud en el
trabajo, la calidad, el medio ambiente, sistemas integrados, entre otros. Un primer paso crucial
es comprender los diferentes tipos de auditoria definidos por la norma ISO 19011:2018, lo que

permite identificar el ambito de aplicacidn desde la fase inicial de la auditoria.

Figura 2:

Tipo de Auditoria

Auditoria de primera

parte

Auditoria de segunda

parte

Auditoria de tercera

parte

Auditoria interna.

Auditoria externa de

proveedor.

Auditoria de certificacion

y/o acreditacién.

Otra auditoria externa de

parte interesada.

Auditoria legal,

reglamentaria o similar.

Fuente: Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion [ICONTEC]. (2018).




Figura 3:

Definicién de auditoria

N

Auditoria:
(GTC-ISO
19011:2018)

Proceso sistematico,
independiente Y
documentado para
obtener evidencias
objetivas y evaluarlas
de manera objetiva
con el fin de
determinar el grado en
que se cumplen los
criterios de auditoria.

A

Fuente: GTC -1SO 19011., (2018).

Figura 4:

Definicién de auditoria combinada y conjunta

Auditoria combinada

Fuente: 1ISO 9001., (2015).

Ejunfuod eLoNpNY

20



21

Programa de Auditoria

Segun Rodriguez, (2019), define el programa de auditoria como un documento que
organiza de manera légica y secuencial los procedimientos de auditoria que seran utilizados,
ademas de establecer la extension y el momento oportuno para su aplicacion. Su finalidad
primordial es servir como guia durante la ejecucion del trabajo y como registro continuo de la

labor realizada.

El programa de auditoria sirve como una herramienta de vital importancia en la fase de
planificacién de la auditoria, constituyéndose en la hoja de ruta tanto para el auditor como para la
organizacion. Ademas, proporciona la informacién necesaria para asegurar la imparcialidad y

objetividad del proceso auditor.

Plan de Auditoria
Segun la ISO 9001: 2015, el Plan de auditoria se define como la descripcion de las

actividades y de los detalles acordados de una auditoria.(ICONTEC, 2015)



Figura 5:

Diferencia entre Programa de Auditoria y Plan de Auditoria

PROGRAMA DE AUDITORIA PLAN DE AUDITORIA

Es el conjunto de una o mds| éQuées? | Esladescripcionde las actividades

auditorias planificadas para un y de los detalles acordados que se

periodo de tiempo determinado y van a revisar en la auditoria.

dirigidas hacia un propdsito

especifico.

Serla agenda de todas las auditorias iQué Ser la guia de lo que va a examinar

gue se llevaran a cabo en un| funcidn en una auditorfa.

periodo determinado. tiene?

Respensable del sistema de gestion | éQuiénlo | Auditor.

de la calidad. hace?

Anualmente. iCuandose | Unos dias antes de realizar la

hace? auditoria.

Los gue van a ser auditados. éQuién debe | Los que van a ser auditados.
conocerlo?

En el momento en que se quedan | éCuandose | Unos dias antes de ser auditados.

planificadas las distintas auditorias debe

que se realizaran durante el afio. conocer?

Fuente: Torres, I. (2018).

Criterios de Auditoria
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La norma GTC-ISO 19011:2018 define los criterios de auditoria como “conjunto de
requerimientos usados como una referencia y contra los cuales evidencias objetivas son

comparadas” (pg.2).

Los criterios de auditoria determinan también, entre otros aspectos, la competencia del

auditor o los auditores y los métodos seleccionados para llevar a cabo la auditoria.

De igual forma, la GTC-ISO 19011:2018 define términos que son de frecuente uso en los

procesos de auditoria de cualquier sistema de gestion, ellos son:



Figura 6:

Términos frecuentes en procesos de auditoria

Evidencia objetiva:

Datos que respaldan la
existencia o veracidad
de algo.

Hallazgos de

auditoria:

Resultados de la
evaluacion de la
evidencia de la
auditoria recopilada
frente a los criterios de
auditoria.

Fuente: GTC -1SO 19011., (2018).

Informe de Auditoria
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Evidencia de la
auditoria:

Registros, declaraciones
de hechos o cualquier
otra informacion que es
pertinente para los
criterios de auditoria.

Segun la Norma 1SO 19011:2018 el informe de auditoria es el proceso sistematico,

independiente y documentado para obtener evidencias objetivas y evaluarlas de manera objetiva

con el fin de determinar el grado en el que se cumplen los criterios de auditoria

Conclusiones de la Auditoria

Segun la ISO 9001: (2015), Resultado de una auditoria, tras considerar los objetivos de la

auditoria y todos los hallazgos de la auditoria (ICONTEC, 2015).
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La Norma 1SO 19011:2018 es una herramienta fundamental para las empresas de la
industria alimentaria. Su aplicacion permite asegurar la mejora continua, el cumplimiento
normativo, la gestion de riesgos y la confianza del consumidor. Al adoptar esta norma, las
empresas pueden fortalecer su posicion competitiva en el mercado global y garantizar la calidad

y seguridad de sus productos alimentarios.
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Plan de Auditoria

Tabla 1

Hallazgo 1: Programa De Saneamiento Y Complementarios

Codigo: SGIA-PAI-0001

PLAN DE AUDITORIA INTERNA Version: 1
LOGO DE LAEMPRESA PRODUCTOS ALIMENTICIOS "CARNECITAS" Fecha: 26/11/2023

SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD- PLAN HACCP

PROCESO POR AUDITAR Programa De Saneamiento Y Complementarios

ASPECTO EVALUADO El suministro de agua potable proviene del acueducto, pero, no se evidencio registros que controle ppm de cloro residual libre.

(HALLAZGO)
OBJETIVO DE LA Determinar el cumplimiento en cuanto al monitoreo, verificacién y registro del cloro residual libre del agua
AUDITORIA ' '
ALCANCE DE LA Verificacién del cumplimiento de los procedimientos para el monitoreo, control y registro del nivel de cloro residual libre en el suministro de agua
AUDITORIA potable proveniente del acueducto - area control de calidad.
CRITERIOS DE LA Resolucién 2674 de 2013; Capitulo VI; Articulo 26, item 4, Resolucion 2115 de 2007; articulo 9.
AUDITORIA
Se da inicio a la auditoria con una reunién de apertura, luego se explicara los objetivos de la auditoria, posteriormente se realizara un anélisis de los
protocolos y procedimientos existentes para el monitoreo del cloro residual libre, se realizara una evaluacién de los registros histéricos de monitoreo
- del cloro residual en el agua potable, se realizara una prueba de inspeccién en situ, se realizara entrevistas para evaluar los conocimientos del
DESCRIPCION L . L . . .
personal encargado, para finalizar se realizara una reunion de cierre de donde se presentara un informe detallado que incluya hallazgos,
conclusiones y recomendaciones para mejorar el monitoreo y control del cloro residual, como también propuestas de acciones correctivas o
preventivas para asegurar el cumplimiento de los estandares de calidad del agua.
METODOLOGIA Informacion documentada en la cual se observe monitoreo, verificacion y registro control para ppm de cloro residual libre.
DURACION 8 horas

AUDITOR LIDER Coordinador del Equipo HACCP EQUIPO AUDITADO Departamento de Calidad
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PROGRAMACION DE ACTIVIDADES EN EL PROCESO DE AUDITORIA INTERNA

ACTIVIDAD DE

ITEM
AUDITORIA
1 Reunidn de apertura
2 Vferificacién del monitoreo
cloro residual libre
Evaluacion de los registros
3 histéricos de monitoreo del
cloro residual en el agua
potable.
4 Almuerzo
5 Realizacion de una prueba
de inspeccidn in situ.
Realizacion de entrevistas
para evaluar los
conocimientos del personal
encargado
7 Reunion de cierre

SECUENCIA CRONOLOGICA

HORA AUDITADO AUDITOR
FECHA HORA INICIO EINAL RESPONSABLE RESPONSABLE
26/11/23 8:30 9:30 / Alta gerencia, Jefe qlel Jefe del arfsf’:\ de
area de control de calidad produccion
26/11/23 9:30 11:00 Jefe del area'de control Jefe del arfsf’:\ de
de calidad produccion
26/11/23 11:00 12:00 Jefe del area_de control Jefe del argg de
de calidad produccion
26/11/23 12:00 13:00 No aplica No aplica
26/11/23 13:00 1400 Jefe del area_de control Jefe del area de
de calidad produccion
Jefe del area de control Jefe del 4rea de
26/11/23 14:00 15:00 de calidad — Lider de g
- produccion
Gestion Humana
Alta direccion.
26/11/23 15:00 16:00 - Jefe de calidad y Lider Jefe del area de

de Gestion Humana produccion

EVIDENCIAS

Acta de apertura debidamente
firmada.

Existencia de protocolos y
procedimientos para el monitoreo del
cloro residual

Registros de monitoreo de al menos 5
meses de antigliedad debidamente
diligenciados sin  tachones, los
registros deben estar firmados.

No aplica

Verificacion de la
funcionamiento  de
dosificacion de cloro.
Programa de muestreo de agua en
puntos estratégicos del sistema de
suministro.

Plan de capacitacién, cronograma de
capacitacién, formatos de
evaluaciones listas de asistencia, listas
de verificacion.

Informe de auditoria, entrega de
conclusiones, acciones correctivas,
planes de accion y recomendaciones
de mejora.

Acta de reunién de cierre.

presencia Yy
equipos  de

RECURSOS NECESARIOS PARA EL PROCESO DE AUDITORIA

RECURSOS TECNOLOGICOS
Computador portétil (Laptop) con sus respectivos accesorios, Video beam,
papeleria, lapiceros, memoria USB, kit de cloro.

OBSERVACIONES:

calidad e inocuidad alimentaria.

RECURSOS ECONOMICOS
Presupuesto asignado para la implementacion y mejora continua del Sistema de gestion de la

Firma Auditor Lider

Coordinador del Equipo HACCP

Firma Auditado Responsable:

Jefe del departamento de calidad

Fuente: Autoria propia



Tabla 2
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Hallazgo 2: Buenas Practicas de Manufactura -Personal Manipulador de Alimentos.

LOGO DE LAEMPRESA

Caddigo: SGIA-PAI-0001
PLAN DE AUDITORIA INTERNA
Version: 1
PRODUCTOS ALIMENTICIOS "CARNECITAS"
Fecha: 27/11/2023
SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD- PLAN HACCP

PROCESO POR AUDITAR

ASPECTO EVALUADO
(HALLAZGO)
OBJETIVO DE LA
AUDITORIA

ALCANCE DE LA
AUDITORIA

CRITERIOS DE LA
AUDITORIA

DESCRIPCION

METODOLOGIA

Buenas Précticas de Manufactura -Personal Manipulador de Alimentos.

Se evidencid que no todo el personal lleva la dotacion completa y en el registro de capacitaciones no todos registran asistencia. El jefe de
produccién manifestd que se tiene personal nuevo en produccion.

Determinar el cumplimiento de buenas practicas de higiene de personal manipulador, dotacién adecuada y en cantidad suficiente y capacitacion
idénea del personal.

La auditoria se centrara en evaluar el cumplimiento de las buenas practicas de higiene por parte del personal manipulador, la disponibilidad
adecuada y suficiente de la dotacion requerida, asi como la idoneidad y registro de las capacitaciones del personal en un entorno de produccidn.
Esto incluira la revision de protocolos y procedimientos establecidos para asegurar la higiene, la dotacion del equipo y el registro de las
capacitaciones.

Resolucion 2674 de 2013; capitulo 11; articulo 14; item 2 articulos 12; 13 y paragrafo 2

Se da inicio a la auditoria con una reunion de apertura, luego se explicara los objetivos de la auditoria, posteriormente se realizara un verificacion de
los registros de dotacion entregada al personal y los programas de capacitacion establecidos, se analizara los registros de asistencia y contenido de
las capacitaciones para garantizar su idoneidad y el cumplimiento de los requisitos exigidos, luego se verificara en el lugar de trabajo si todo el
personal dispone de la dotacién completa y adecuada para sus labores. Entrevistar al personal para verificar el conocimiento y cumplimiento de las
normativas de higiene y seguridad, asi como la asistencia a capacitaciones. Para finalizar se realizard una reunion de cierre de donde se presentard
un informe detallado que incluya hallazgos, conclusiones y recomendaciones para el cumplimiento de buenas préacticas de higiene de personal
manipulador, dotacién adecuada en cantidad suficiente y capacitacién idénea del personal., como también propuestas de acciones correctivas 0
preventivas para asegurar el cumplimiento de estos.

Analisis documental, entrevistas, evaluacion e inspeccion visual

DURACION 7 horas
AUDITOR LIDER Coordinador control interno EQUIPO AUDITADO Departamento de Calidad — Recursos Humanos.
PROGRAMACION DE ACTIVIDADES EN EL PROCESO DE AUDITORIA INTERNA
iTEM ACTIVIDAD DE SECUENCI':gFéiNOLOGJSQA AUDITADO AUDITOR EVIDENCIAS
AUDITORIA FECHA RESPONSABLE RESPONSABLE

INICIO FINAL



1 Reunion de apertura

2 Revision documental

3 Revision de registros de
capacitacion

4 Almuerzo

5 Inspeccién de dotacién in

situ

verificar el conocimiento y
cumplimiento de las
normativas de higiene y

6 . .
seguridad, asi como las
competencias, la asistencia a
capacitaciones
7 Reunién de cierre

27/11/2023

27/11/2023

27/11/2023

27/11/2023

27/11/2023

27/11/2023

27/11/2023

8:30

9:30

10:40

12:00

13:00

14:00

15:00

9:30

10:40

11:50

13:00

14:00

15:00

16:00

Alta gerencia, jefe de
calidad, jefe de recursos
humanos

Jefe de calidad, jefe de
bodega

Jefe de calidad
No aplica

Jefe de control interno

Jefe de calidad, jefe de
recursos humanos

Alta gerencia, jefe de
calidad, jefe de recursos
humanos, jefe de bodega.

Jefe de control interno

Jefe de control interno

Jefe de control interno

No aplica

Jefe de control interno —
jefe de produccion

Jefe de control interno

Jefe de control interno

28

Acta de apertura debidamente
firmada.

Registros de dotaciéon entregada al
personal 'y el programa de
capacitacion.
Registros de asistencia y contenido de
las capacitaciones, material
fotografico.

No aplica

Verificar en el lugar de trabajo si todo
el personal dispone de la dotacion
completa y adecuada para sus labores

Plan de limpieza y desinfeccion,
verificacion del plan de capacitacion,
verificacion de hojas de vida y
competencias de manipuladores de
alimentos y personal capacitador

Informe de auditoria, entrega de
conclusiones, acciones correctivas,
planes de accién y recomendaciones
de mejora.

- Acta de reunién de cierre.

RECURSOS NECESARIOS PARA EL PROCESO DE AUDITORIA

RECURSOS TECNOLOGICOS
Computador portatil (Laptop) con sus respectivos accesorios, Video beam,

papeleria, lapiceros, memoria USB.
OBSERVACIONES:

RECURSOS ECONOMICOS
Presupuesto asignado para la implementacién y mejora continua del Sistema de gestién de la
calidad e inocuidad alimentaria.

Firma Auditor Lider

Jefe de control interno

Firma Auditado Responsable:

Jefe de calidad, Jefe de recursos humanos

Fuente: Autoria propia



Tabla 3
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Hallazgo 3: Organizacién Empresarial

LOGO DE LAEMPRESA

Cadigo: SGIA-PAI-0001
PLAN DE AUDITORIA INTERNA
Version: 1
PRODUCTOS ALIMENTICIOS "CARNECITAS"
Fecha: 28/11/2023
SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD- PLAN HACCP

PROCESO POR AUDITAR

ASPECTO EVALUADO
(HALLAZGO)
OBJETIVO DE LA
AUDITORIA

ALCANCE DE LA
AUDITORIA

CRITERIOS DE LA
AUDITORIA

DESCRIPCION

METODOLOGIA
DURACION

AUDITOR LIDER

Organizacion Empresarial

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 &reas de produccidn y en control de calidad.
Verificar el cumplimiento del requisito legal en cuanto a organigrama y manual de funciones de la empresa.

Se enfocara en verificar el cumplimiento de los requisitos legales concernientes al organigrama y al manual de funciones de la empresa. Esto
incluira la revisién del manual de cargos existente y su difusién y conocimiento efectivo entre el personal. Se evaluara si el organigrama refleja la
estructura organizativa actual y si el manual de funciones se implementa y sigue siendo relevante para las responsabilidades actuales de los
empleados.

Resolucién 2674 de 2013; capitulo I11; articulo 12 y Decreto 60 de 2002 articulo 6 item 1.

Se da inicio a la auditoria con una reunion de apertura, luego se explicara los objetivos de la auditoria, se iniciara con examinar el manual de cargos
existente para evaluar su contenido, precision y alineacién con los requisitos legales y las précticas actuales de la empresa, luego se realizara
entrevistas con miembros representativos del personal para determinar su conocimiento y comprension del manual de cargos y sus funciones,
posterior a ello se procederd a verificar las actividades diarias y responsabilidades de los empleados para confirmar si coinciden con las funciones
descritas en el manual de cargos, luego se evaluara la efectividad de la difusion del manual de cargos entre los empleados y determinar el grado de
familiaridad con su contenido. Para finalizar se realizara una reunién de cierre de donde se presentara un informe detallado que incluya hallazgos,
conclusiones y recomendaciones, como también propuestas de acciones correctivas o preventivas para la implementacion y difusién del manual de
cargos, garantizando el cumplimiento continuo de los requisitos legales.

Analisis documental, entrevista, inspeccion visual.

7 hora 30 minutos

Jefe de Calidad EQUIPO AUDITADO Departamento de Recursos Humanos

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES EN EL PROCESO DE AUDITORIA INTERNA

ITEM AUDITORIA

SECUENCIA CRONOLOGICA

ACTIVIDAD DE AUDITADO AUDITOR

HORA HORA EVIDENCIAS
FECHA INICIO FINAL RESPONSABLE RESPONSABLE



1 Reunion de apertura

Revision del manual de

2
cargos

3 Entrevistas con el personal

4 Almuerzo

5 Evaluacién de las funciones

desempefiadas

6 Analisis de la difusion del
manual

7 Reunioén de cierre

28/11/23

28/11/23

28/11/23

28/11/23

28/11/23

28/11/23

28/11/23

8:30

9:50

10:40

12:00

13:00

14:00

15:00

9:40

10:40

11:50

13:00

14:00

15:00

16:30

Alta gerencia, jefe de
calidad, jefe de recursos
humanos

Jefe de recursos humanos

Jefe de recursos humanos

No aplica

Jefe de recursos humanos

Alta gerencia, Jefe de
recursos humanos

Alta gerencia, jefe de
calidad, jefe de recursos
humanos

Jefe de Calidad

Jefe de Calidad

Jefe de Calidad

No aplica

Jefe de Calidad

Jefe de Calidad

Jefe de Calidad
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Acta de apertura debidamente
firmada.

Manual de cargos existente para
evaluar su contenido, precision y
alineacion con los requisitos legales y
las practicas actuales de la empresa.
Entrevistas con miembros
representativos del personal para
determinar su  conocimiento y
comprensiéon del manual de cargos y
sus funciones.
No aplica

Cronograma anual de capacitaciones,
evaluacion de induccion y reinduccion

del personal, listas de asistencia,
material fotografico.
Analisis documental de la

comunicacion interna y externa del
organigrama y manual de funciones
de la empresa en donde se evidencie
la estructura organizacional roles o
funciones y responsabilidades y perfil
de los cargos.

Informe de auditoria, entrega de
conclusiones, acciones correctivas,
planes de accion y recomendaciones
de mejora.

- Acta de reunidn de cierre.

RECURSOS NECESARIOS PARA EL PROCESO DE AUDITORIA

RECURSOS TECNOLOGICOS
Computador portétil (Laptop) con sus respectivos accesorios, Video beam,

papeleria, lapiceros, memoria USB.
OBSERVACIONES:

RECURSOS ECONOMICOS
Presupuesto asignado para la implementacion y mejora continua del Sistema de gestion de la
calidad e inocuidad alimentaria.

Firma Auditor Lider

Jefe de Calidad

Firma Auditado Responsable:

Jefe de recursos humanos

Fuente: Autoria propia



Tabla 4

Hallazgo 4: Registros
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LOGO DE LAEMPRESA

Caddigo: SGIA-PAI-0001
PLAN DE AUDITORIA INTERNA
Version: 1
PRODUCTOS ALIMENTICIOS "CARNECITAS"
Fecha: 29/11/2023
SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD- PLAN HACCP

PROCESO POR AUDITAR

ASPECTO EVALUADO
(HALLAZGO)

OBJETIVO DE LA
AUDITORIA

ALCANCE DE LA
AUDITORIA

CRITERIOS DE LA
AUDITORIA

DESCRIPCION

METODOLOGIA
DURACION

AUDITOR LIDER

Registros

Se evidencié que se cuenta con un programa de mantenimiento preventivo y curativo. Sin embargo, no se tiene implementado un programa de
calibracién de equipos e instrumentos de medicidn por tanto no se tiene seguridad de que los equipos e instrumentos estan midiendo de manera
correcta.

Determinar el debido cumplimiento de la implementacion del programa de calibracion en la empresa PRODUCTOS ALIMENTICIOS
"CARNITAS"

Evaluar el cumplimiento de la implementacién del programa de calibracion de equipos e instrumentos de medicién en la empresa PRODUCTOS
ALIMENTICIOS "CARNITAS". Esto incluird la revisién de la existencia de un programa de calibracion, su alcance, su ejecucion y la conformidad
con las normativas y estandares aplicables.

Resolucién 2674 de 2013; capitulo V; articulo 25 y Decreto 60 de 2002 articulo Articulo 5°. Prerrequisitos del Plan Haccp. Literal (d)

Se da inicio a la auditoria con una reunién de apertura, luego se explicaré los objetivos de la auditoria, se iniciara con revision de documentacion
existente, identificar los equipos e instrumentos de medicion criticos para el proceso productivo y verificar si estan incluidos en el programa de
calibracién, evaluar si se mantienen registros precisos de las actividades de calibracion pasadas y actuales para los equipos e instrumentos
identificados, analizar los procedimientos utilizados para llevar a cabo la calibracion y determinar su adecuacion para garantizar mediciones precisas
y consistentes. Por ultimo, reunion de cierre de donde se presentara un informe detallado que incluya hallazgos, conclusiones y recomendaciones,
como también propuestas de acciones correctivas o preventivas para implementar y mejorar el programa de calibracion.

Revisién documental, recorrido por las instalaciones, inspeccién visual

7 horas y media
Coordinador Haccp EQUIPO AUDITADO Departamento de mantenimiento

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES EN EL PROCESO DE AUDITORIA INTERNA

SECUENCIA CRONOLOGICA

ps ACTIVIDAD DE AUDITADO AUDITOR
ITEM AUDITORIA FECHA HORA HORA RESPONSABLE RESPONSABLE EVIDENCIAS
INICIO FINAL
1 Reunién de apertura 29/11/2023 8:30 9:40 Alta direccion, Jefe de Jefe de produccion- Acta de apertura debidamente

mantenimiento, jefe de Equipo HACCP firmada.



Revision de documentacion

2 existente
3 Identificacidn de equipos e
instrumentos criticos

4 Almuerzo

5 Recoleccidn de datos de
calibracion

6 Revisién de procedimientos

de calibracion
7 Reunioén de cierre

29/11/2023

29/11/2023

29/11/2023

29/11/2023

29/11/2023

29/11/2023

9:50

10:40

12:00

13:00

14:00

15:00

10:40

11:50

13:00

14:00

15:00

16:30

planificacién financiera

Jefe de produccién-

Jefe de mantenimiento Equipo HACCP

Jefe de produccion-

Jefe de mantenimiento Equipo HACCP

Jefe de produccion-

Jefe de mantenimiento Equipo HACCP

Jefe de produccion-

Jefe de mantenimiento Equipo HACCP

Alta direccion, Jefe de
mantenimiento, jefe de
planificacién financiera

Jefe de produccion-
Equipo HACCP
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Documentos de calibracién de
equipos e instrumentos de medicion
para determinar la existencia de un
programa formal
Identificar los equipos e
instrumentos de medicidn criticos
para el proceso productivo y
verificar si estan incluidos en el
programa de calibracién.

No aplica

Registros precisos de las actividades
de calibracion pasadas y actuales
para los equipos e instrumentos
identificados.

Plan de gestion metroldgica,
verificar si se dentro de este estd
especificado un plan de calibracion
de equipos e instrumentos

Informe de auditoria, entrega de
conclusiones, acciones correctivas,
planes de accion y recomendaciones
de mejora.

- Acta de reunidn de cierre.

RECURSOS NECESARIOS PARA EL PROCESO DE AUDITORIA

RECURSOS TECNOLOGICOS
Computador portétil (Laptop) con sus respectivos accesorios, Video beam, papeleria,

lapiceros, memoria USB.
OBSERVACIONES:

RECURSOS ECONOMICOS
Presupuesto asignado para la implementacion y mejora continua del Sistema de gestion de

la calidad e inocuidad alimentaria.

Firma Auditor Lider

Coordinador lider Haccp

Firma Auditado Responsable:

Jefe del departamento de mantenimiento.

Fuente: Autoria propia



Tabla s

Hallazgo 5: Equipo Haccp
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LOGO DE LAEMPRESA

Cadigo: SGIA-PAI-0001
PLAN DE AUDITORIA INTERNA
Version: 1
PRODUCTOS ALIMENTICIOS "CARNECITAS"
Fecha: 30/11/2023

SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD- PLAN HACCP

PROCESO POR AUDITAR

ASPECTO EVALUADO
(HALLAZGO)
OBJETIVO DE LA
AUDITORIA
ALCANCE DE LA
AUDITORIA
CRITERIOS DE LA
AUDITORIA

DESCRIPCION

METODOLOGIA
DURACION

AUDITOR LIDER

Equipo Haccp

No todos los que conforman el equipo HACCP tienen pleno conocimiento del tema, puesto que el criterio para designar los miembros del equipo
HACCP esté basado en que sea personal de absoluta confianza de la gerencia de la compafiia.

Asegurar que el equipo HACCP esté correctamente constituido desde un enfoque multidisciplinario y de que se cuente con pruebas de capacitacién
para confirmar su idoneidad.

Aplica para la empresa productos alimenticios ""carnecitas', para linea de produccién jamén de pescado a la que se le verificara la articulacién
del equipo HACCP.

Decreto 60 del 2002

Se inicia la planificacion de la auditoria al informar al lider y al equipo de auditores la fecha establecida. Comenzamaos con una sesion inicial donde
se exponen los objetivos y el plan detallado a seguir durante la auditoria. A continuacion, se procede con la presentacion del equipo HACCP,
verificando sus antecedentes, experiencia y formacion. Al concluir, se extraen las conclusiones pertinentes, marcando asi el cierre de la reunién de
auditoria con la participacion de todos los implicados.

Analisis documental de registros, entrevistas

7 horas

Coordinador del Equipo HACCP. EQUIPO AUDITOR Gerente de recursos humanos

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES EN EL PROCESO DE AUDITORIA INTERNA

SECUENCIA CRONOLOGICA

p ACTIVIDAD DE AUDITADO AUDITOR
ITEM AUDITORIA FECHA HORA HORA RESPONSABLE RESPONSABLE EVIDENCIAS
INICIO FINAL
Alta direccion, lider Acta de apertura debidamente
1 Reunién de inicio 30/11/2023 8:00 8:30 equipo HACCP, equipo Auditor lider pel
firmada.
HACCP
Verificacién de la Lider equipo HACCP Acta de conformacion equipo
2 jerarquizacion y 30/11/2023 8:30 9:30 Lider Gestion Equipo Auditor HACCP  debidamente  firmada.

conformacion del equipo

humana. Evidencia de reuniones.



HACCP

Verificacion de las
3 competencias 30/11/2023 9:30
del equipo de HACCP.

Verificacion y validacion de

4 las hojas de vida del 30/11/2023 10:40
equipo HACCP.
5 Almuerzo 30/11/2023 11:50
Entrevista y taller al equipo
6 Haccp para validacion de  30/11/2023 12:30

conocimientos.

7 Reunion de cierre 30/11/2023 14:00

10:40

11:50

12:30

14:00

15:00

Lider equipo HACCP
Lider Gestién
humana.

Talento humano
No aplica
Equipo Haccp
Alta direccion, lider

equipo HACCP, equipo
HACCP

Equipo Auditor

Lider del equipo
auditor y equipo
auditor

No aplica

Auditor Lider

Auditor Lider

34

Listas de asistencia, descripcion
jerarquizacion y funciones designadas
del equipo HACCP.

Analisis documental de estudios,
cursos,  diplomados,  seminarios,
experiencias acreditadas de cada
miembro del equipo haccp.

Analisis documental del manual de
funciones  del  equipo  haccp,
debidamente actualizado.

No aplica

Entrevista y taller para cada uno del
Equipo HACCP.

Informe de auditoria, acta de reunién
de cierre.

RECURSOS NECESARIOS PARA EL PROCESO DE AUDITORIA

RECURSOS TECNOLOGICOS

Computador portétil (Laptop) con sus respectivos accesorios, Video beam,

papeleria, lapiceros, memoria USB.
OBSERVACIONES:

RECURSOS ECONOMICOS
Presupuesto asignado para la implementacién y mejora continua del Sistema de gestion de la
calidad e inocuidad alimentaria.

Firma Auditor Lider Coordinador del Equipo HACCP.

Firma Auditado Responsable:

Departamento de talento humano.

Fuente: Autoria propia
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Hallazgo 6: Descripcion del producto

LOGO DE LAEMPRESA

Caddigo: SGIA-PAI-0001
PLAN DE AUDITORIA INTERNA
Version: 1
PRODUCTOS ALIMENTICIOS "CARNECITAS"
Fecha: 1/12/2023
SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD- PLAN HACCP

PROCESO POR AUDITAR

ASPECTO EVALUADO
(HALLAZGO)
OBJETIVO DE LA
AUDITORIA

ALCANCE DE LA
AUDITORIA

CRITERIOS DE LA
AUDITORIA

DESCRIPCION

METODOLOGIA
DURACION

AUDITOR LIDER

Descripcion del producto

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 tedricos.

Determinar que la empresa siga la plantilla proporcionada por el INVIMA al recopilar la informacion de la ficha técnica y verificar que mantenga
registros que evidencien la revisién y actualizacion regular de dicha ficha técnica del producto.

Elaboracién y mantenimiento de la ficha técnica del jamén, asegurando la conformidad con las directrices establecidas por el INVIMA. Esto
incluird la revisién de los procedimientos de recopilacién de informacidn, asi como la verificacion de registros que evidencien la actualizacion
periddica de la ficha técnica.

Decreto 60 de 2002 en el Articulo 6°. Contenido del Plan Haccp: Numeral 3; Literal (f); resolucién 2674 de 2013 Titulo I11; Capitulo Il; articulo 38
literal (b); NTC 5830 de 2010; 3.3.2 Caracteristicas de los productos finales; literal (f).

Se inicia la planificacion de la auditoria al informar al lider y al equipo de auditores la fecha establecida. Comenzamos con una sesion inicial donde
se exponen los objetivos y el plan detallado a seguir durante la auditoria, seguido examinar la plantilla proporcionada por el INVIMA 'y compararla
con la ficha técnica actual del jamon para identificar discrepancias. Seleccionar una muestra de registros de fichas técnicas anteriores para evaluar la
frecuencia y extensién de las actualizaciones realizadas. Verificar la procedencia de la informacion incluida en la ficha técnica actual, asegurando su
respaldo en fuentes confiables y actualizadas. Evaluar los procedimientos establecidos para la revision y actualizacion de la ficha técnica,
verificando su efectividad y frecuencia.

Revision documental

7 horas

Jefe de control interno Departamento de calidad -Equipo HACCP

EQUIPO AUDITADO

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES EN EL PROCESO DE AUDITORIA INTERNA

ACTIVIDAD DE

SECUENCIA CRONOLOGICA AUDITADO AUDITOR

ITEM HORA HORA EVIDENCIAS
AUDITORIA FECHA INICIO FINAL RESPONSABLE RESPONSABLE
1 Reunion de apertura 1/12/2023 8:30 9:30 Alt_a gerencia, Jefe de Jefe de control interno Acta de apertura debidamente
calidad, equipo haccp firmada.
2 Revisién documental 1/12/2023 9:30 11:00 Jefe de calidad, equipo Jefe de control interno Documento comparativo que



3 Muestreo de registros 1/12/2023
4 Almuerzo 1/12/2023
5 Evaquuon de f_u,entes de 1/12/2023
informacion
6 Revisién de prc_Jced_lmlentos 1/12/2023
de actualizacién
7 Reunién de cierre 1/12/2023

11:00

12:00

13:00

14:00

15:00

12:00

13:00

14:00

15:00

16:00

haccp

Jefe de calidad, equipo
haccp

No aplica
Jefe de calidad, equipo

haccp

Jefe de calidad, equipo
haccp

Alta gerencia, jefe de
calidad, equipo haccp

Jefe de control interno

No aplica

Jefe de control interno

Jefe de control interno

Jefe de control interno
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muestre las diferencias entre la
plantilla del INVIMA y la ficha
técnica actual del jamén.

Listado de registros seleccionados
para el muestreo, con fechas de
actualizacion y cambios destacados.

No aplica

Matriz o lista de fuentes consultadas
para respaldar la informacion
incluida en la ficha técnica, junto
con su relevancia y actualizacion.

Documento que  describa los
procedimientos establecidos para la
revision y actualizacion de la ficha
técnica, con fechas y responsables

asignados.
Informe final de auditoria que
incluya hallazgos detallados,

recomendaciones  especificas vy
planes de accion propuestos para
mejorar el proceso de elaboracién y
mantenimiento de la ficha técnica
del jamén.

Acta de cierre firmada.

RECURSOS NECESARIOS PARA EL PROCESO DE AUDITORIA

lapiceros, memoria USB.
OBSERVACIONES:

RECURSOS TECNOLOGICOS
Computador portatil (Laptop) con sus respectivos accesorios, Video beam, papeleria,

RECURSOS ECONOMICOS
Presupuesto asignado para la implementacion y mejora continua del Sistema de gestién de
la calidad e inocuidad alimentaria.

Firma Auditor Lider

Jefe de control interno

Firma Auditado Responsable:

Jefe de calidad — Equipo haccp

Fuente: Autoria propia
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Hallazgo 7: Anélisis de peligros y medidas preventivas.

LOG

O DE LAEMPRESA

Codigo: SGIA-PAI-0001
PLAN DE AUDITORIA INTERNA Version: 1

PRODUCTOS ALIMENTICIOS "CARNECITAS™ Fecha: 2/12/2023
SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD- PLAN HACCP

PROCESO POR AUDITAR
ASPECTO EVALUADO

0]

(HALLAZGO)
BJETIVO DE LA
AUDITORIA

ALCANCE DE LA

AUDITORIA

CRITERIOS DE LA

AUDITORIA

DESCRIPCION

METODOLOGIA

Analisis de peligros y medidas preventivas.

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 Practicas de Manufactura.

Realizar un andlisis de la informacion documentada en cuanto a identificacion del peligro -Caracterizacién del peligro-Evaluacion de la exposicion -
Caracterizacion del riesgo.

Analizar la documentacidn relacionada con la identificacion de peligros, la caracterizacién de estos, la evaluacion de la exposicion y la
caracterizacion del riesgo, para determinar la integridad y adecuacion del enfoque hacia la inocuidad alimentaria. Se revisaran los procesos de
identificacion de peligros, evaluacion de riesgos y su relacién con las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y los programas prerrequisito.
Decreto 60 de 2002, en el articulo 4° Principios del Sistema Haccp, literal 1; resolucion 2674 de 2013 en Capitulo V; articulo 22; sistemas de
control; paragrafo 2; NTC 5830 de 2010; 3.4.2.1

Comenzamos con una sesion inicial donde se exponen los objetivos y el plan detallado a seguir durante la auditoria, posteriormente examinar los
registros de identificacién de peligros para evaluar su exhaustividad y si abarcan todos los riesgos asociados con la inocuidad alimentaria, luego
revisar la caracterizacion de los peligros identificados, determinando si se han descrito adecuadamente y se ha establecido su relevancia, analizar los
procedimientos y registros que describen la evaluacion de la exposicion a los peligros identificados, evaluar la documentacion que detalla la
caracterizacion del riesgo, asegurando que refleje la relacién entre los peligros identificados y los riesgos asociados con la inocuidad alimentaria,
contrastar los peligros identificados con los programas prerrequisito y las BPM, identificando aquellos que podrian ser abordados desde estas areas
y garantizando su integracion efectiva.

Revisién y andlisis documental

DURACION 9 horas
AUDITOR LIDER Jefe de control interno EQUIPO AUDITADO afgg‘;me”to de produccion, Departamento de calidad — Equipo
PROGRAMACION DE ACTIVIDADES EN EL PROCESO DE AUDITORIA INTERNA
iTEM ACTIVIDAD DE SECUENCIAH%RROANOLOGA(S;A AUDITADO AUDITOR EVIDENCIAS
AUDITORIA FECHA RESPONSABLE RESPONSABLE
INICIO FINAL
Alta gerencia, jefe de :
1 Reunion de apertura 2/12/2023 7:00 7:30 calidad, equipo haccp, Jefe de control interno Acta de apertura debidamente

jefe de produccion firmada.



Revision documental de

2 identificacion de peligros
3 Analisis de caracterizacion
de peligros

4 Evaluacion de exposicion

5 Almuerzo

6 Revisién de caracterizacion

de riesgo

Comparacion con

7 Programas Prerrequisito y

BPM
8 Reunion de cierre

2/12/2023

2/12/2023

2/12/2023

2/12/2023

2/12/2023

2/12/2023

2/12/2023

7:30

8:50

11:00

12:30

13:00

14:00

15:00

8:50

11:00

12:30

13:00

14:00

15:00

16:00

Jefe de calidad, equipo
haccp, jefe de produccion

Jefe de calidad, equipo
haccp, jefe de produccion

Jefe de calidad, equipo
haccp, jefe de produccion

No aplica
Jefe de calidad, equipo

haccp, jefe de produccion

Jefe de calidad, equipo
haccp, jefe de produccion

Alta gerencia, jefe de
calidad, equipo haccp,
jefe de produccién

Jefe de control interno

Jefe de control interno

Jefe de control interno

No aplica

Jefe de control interno

Jefe de control interno

Jefe de control interno
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Registros de identificacion de
peligros documentados con fechas,
descripciones detalladas de los
peligros 'y su relacién con la
inocuidad alimentaria.
Documentacion que caracteriza cada
peligro identificado, incluyendo sus
propiedades, impactos potenciales en
la inocuidad y acciones propuestas.
Registros que  demuestren la
evaluacion de la exposicion a los
peligros identificados, con detalles
sobre la metodologia utilizada y los
resultados obtenidos.

No aplica

Documentos que describan la
caracterizacién del riesgo asociado
con cada peligro, incluyendo la
probabilidad de ocurrencia y las
posibles consecuencias.

Matriz comparativa que muestre la
alineacion  entre  los  peligros
identificados y los programas
prerrequisito/BPM,  sefialando  los
riesgos atendidos y aquellos que adn
podrian ser mitigados.

Informe final de auditoria, acta de
cierre firmada.

RECURSOS NECESARIOS PARA EL PROCESO DE AUDITORIA

RECURSOS TECNOLOGICOS
Computador portéatil (Laptop) con sus respectivos accesorios, Video beam, papeleria,

lapiceros, memoria USB.
OBSERVACIONES:

RECURSOS ECONOMICOS
Presupuesto asignado para la implementacion y mejora continua del Sistema de gestion de la

calidad e inocuidad alimentaria.

Firma Auditor Lider

Jefe de control interno

Firma Auditado Responsable:

Jefe de calidad, Lider equipo haccp, jefe de produccién

Fuente: Autoria propia
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Hallazgo 8: Identificacion de puntos criticos de control (PCC).

LOGO DE LAEMPRESA

Caddigo: SGIA-PAI-0001
PLAN DE AUDITORIA INTERNA
Version: 1
PRODUCTOS ALIMENTICIOS "CARNECITAS"
Fecha: 3/12/2023 - 4/12/2023
SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD- PLAN HACCP

PROCESO POR AUDITAR

ASPECTO EVALUADO
(HALLAZGO)

OBJETIVO DE LA
AUDITORIA
ALCANCE DE LA
AUDITORIA

CRITERIOS DE LA
AUDITORIA

DESCRIPCION

METODOLOGIA
DURACION

AUDITOR LIDER

Identificacién de puntos criticos de control (PCC)

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

Verificar el debido cumplimiento de la BPM's y Validar la aplicacion y cumplimiento de los principios del plan HACCP con el fin de prevenir,
eliminar o reducir a un nivel aceptable los peligros relacionados con la seguridad e inocuidad de los alimentos mediante la identificacion apropiada
de los PCC y sus respectivos controles.

Aplica al area de produccion, a las actividades, tareas, y personal para la linea de proceso JAMON DE PESCADO articulada al sistema de analisis
de peligros y puntos criticos de control, con el fin de verificar a total satisfaccion el sistema el cual garantice y propenda por la inocuidad de sus
productos, que contribuya a la empresa a ser mas competitiva en el mercado y que mantenga la confianza y reputacion para el consumidor.

Decreto 60 de 2002, articulo 6° Contenido del plan Haccp; NTC 5830 de 2021; 3.6.2y 3.6.3

Se inicia la auditoria con una reunién de apertura, luego se explicara los objetivos de la auditoria, luego se evaluard la aplicacion préctica de las
Buenas Précticas de Manufactura en el entorno de trabajo, se revisara los procedimientos documentados y su cumplimiento en la operacion diaria,
se verificara la formacién y capacitacion del personal en BPM. Posterior a ello, Revisar la identificacion actual de los PCC en cada etapa de la linea
de produccidn, evaluar la cantidad y especificidad de los PCC identificados, determinar si existe superposicion o duplicacion de PCC en diferentes
etapas del proceso de produccién, revisar la documentacion del plan HACCP y su alineacion con las operaciones reales, evaluar la efectividad de las
medidas propuestas para cada PCC, verificar la coherencia y aplicabilidad del plan en todas las etapas de produccién, Verificar los procedimientos
de control establecidos para cada PCC, Evaluar la eficiencia de los métodos de monitoreo y su registro, Determinar la capacidad para identificar
desviaciones y aplicar acciones correctivas, revisar como se gestionan y documentan los cambios en el plan HACCP, evaluar la efectividad de las
actualizaciones y su comunicacion al personal relevante, verificar la precision y consistencia de los registros relacionados con PCC, BPM y el plan
HACCP, Evaluar cémo se revisan los resultados de las auditorias anteriores y otras evaluaciones pertinentes, verificar la implementacion de
acciones correctivas basadas en hallazgos previos, evaluar la documentacion disponible para cada etapa de produccion.

Revision y andlisis documental, inspeccidn in situ.

Primera fecha: 8 horas Segunda fecha: 9 horas

Jefe del departamento de auditoria y control
interno

EQUIPO AUDITADO Depgrtamento de recursos humanos- Departamento de calidad-
Equipo Haccp

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES EN EL PROCESO DE AUDITORIA INTERNA
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ITEM

ACTIVIDAD DE
AUDITORIA

Reunidn de apertura

Evaluacién de la

implementacién de BPM

Almuerzo

Verificacion de la
identificacién de PCC

Evaluacién del Plan HACCP

Reunion de cierre

Reunion de apertura

Evaluacion de controles y

SECUENCIA CRONOLOGICA

FECHA

3/12/2023

3/12/2023

3/12/2023

3/12/2023

3/12/2023

3/12/2023

4/12/2023

4/12/2023

HORA
INICIO

8:00

8:30

12:00

13:00

15:00

16:30

7:30

8:00

HORA
FINAL

8:30

12:00

13:00

15:00

16:30

17:00

8:00

8:30

AUDITADO
RESPONSABLE

Alta gerencia, jefe de
recursos humanos, jefe
de calidad, Equipo haccp

Jefe de recursos
humanos, jefe de calidad,
Equipo haccp

No aplica

Jefe de recursos
humanos, jefe de calidad,
Equipo haccp

Jefe de calidad, Equipo
haccp

Alta gerencia, jefe de
recursos humanos, jefe
de calidad, Equipo haccp

Alta gerencia, jefe de
recursos humanos, jefe
de calidad, Equipo haccp

Jefe de calidad, Equipo

AUDITOR
RESPONSABLE

Jefe de auditoria'y
control interno

Jefe de auditoria'y
control interno

No aplica

Jefe de auditoria'y
control interno

Jefe de auditoria y
control interno

Jefe de auditoria y
control interno

Jefe de auditoria y
control interno

Jefe de auditoria y

EVIDENCIAS

Acta de apertura debidamente
firmada

Manual BPM.

Registros de limpieza y desinfeccion.
Capacitaciones 'y  registros  de
entrenamiento del personal sobre
BPM. Hojas de vida del personal, y
personal capacitador.

Inspecciones visuales de la planta de
produccion.

No aplica

Lista de PCC identificados
Procedimientos de control vy
monitoreo de cada PCC.

Registros de andlisis y medidas
preventivas o correctivas en caso de
desviaciones.

Matriz de riesgos con los PCC
asociados.

Copias del plan HACCP vy sus
revisiones. Registros de acciones
correctivas 0 preventivas
relacionadas con PCC.

Evaluaciones periddicas de la
eficacia de las medidas. Registro de
modificaciones  especificas para
diferentes etapas.

Informe de auditoria, entrega de
conclusiones, acciones correctivas,
planes de accién y recomendaciones
de mejora.

Acta de reunién de cierre.

Acta de apertura debidamente
firmada

Protocolos  documentados  para
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monitoreo de PCC haccp control interno control de PCC.
Registros de monitoreo de cada PCC.
Informes de  monitoreo  que
demuestren la efectividad en el
control de PCC.
Evidencias de acciones correctivas
ante desviaciones.
Registros de cambios realizados y
motivaciones detras de estos.

Jefe de auditoriay Comunicaciones  internas  sobre

control interno actualizaciones.

Pruebas de comprension y aplicacion
de los cambios por parte del equipo.

9 Almuerzo 4/12/2023 12:00 13:00 No aplica No aplica No aplica

Revisiones de registros para verificar
coherencia y precision.

., . Jefe de recursos
8 Gestion de cambiosenel /1,05 8:30 12:00  humanos, jefe de calidad,
Plan HACCP :
Equipo haccp

Verificar y evaluar los

10 registros de datos y 4/12/2023 13:00 15:00 Jefe de calidad, Equipo Jefe de au_dltona y Evidencias de correcciones 0
. . haccp control interno L .

evidencias actualizaciones de registros

incorrectos.
Informes de auditorias anteriores y

Revision de resultados Jefe de calidad, Equipo Jefe de auditoria resultados.
1 ! C0SY 411212023 15:00 16:30 » EQUIP ! Y Evidencias de implementacion de
acciones correctivas haccp control interno

acciones correctivas basadas en
hallazgos previos.
Alta gerencia, jefe de
12 Reunion de cierre 4/12/2023 16:30 17:00 recursos humanos, jefe
de calidad, Equipo haccp

Jefe de auditoria'y Informe de auditoria, acta de reunion
control interno de cierre.

RECURSOS NECESARIOS PARA EL PROCESO DE AUDITORIA

RECURSOS TECNOLOGICOS RECURSOS ECONOMICOS
Computador portétil (Laptop) con sus respectivos accesorios, Video beam, papeleria,  Presupuesto asignado para la implementacion y mejora continua del Sistema de gestion de la
lapiceros, memoria USB. calidad e inocuidad alimentaria.

OBSERVACIONES:
El desarrollo de esta auditoria se contempla para dos dias en donde permitira identificar y abordar las debilidades en la identificacion de PCC, la implementacion de BPM y la
aplicabilidad efectiva del plan HACCP, asegurando la mejora continua en la seguridad e inocuidad de los alimentos.

Firma Auditor Lider Jefe de auditoria y control interno. Firma Auditado Responsable: Jefe de recursos humanos, Jefe de calidad, Lider Equipo haccp.

Fuente: Autoria propia
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Conclusiones

El proposito de proponer un plan de auditoria para el programa interno de Productos
Alimenticios Carnecitas, siguiendo la Norma 1SO 19011:2018, se enfoc6 en examinar la eficacia
del Sistema del Plan HACCP. Los hallazgos identificados revelan discrepancias significativas
que afectan la implementacion y el cumplimiento del plan HACCP, comprometiendo la

seguridad e inocuidad de los alimentos.

El anélisis revela una falta de documentacion y seguimiento formal de los
procedimientos, lo que afecta la estructura del plan de auditoria conforme a los estandares ISO

19011:2018.

La ausencia de registros de control de agua potable y el incumplimiento en la dotacién
del personal constituyen no conformidades criticas que deben ser abordadas conforme a la

normatividad aplicable.

Los hallazgos revelan inconsistencias significativas en la implementacion del Plan
HACCP, desde la falta de capacitacion del equipo hasta la ausencia de controles efectivos en las

diferentes etapas de produccion.

La evaluacion detallada demuestra que, a pesar de tener elementos en su lugar, la empresa
enfrenta desafios criticos en la implementacién del Plan HACCP. La falta de registros,
capacitacion inadecuada y debilidades en la gestién de riesgos alimentarios ponen en peligro la

inocuidad de los alimentos.
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Recomendaciones

Establecer sistemas formales de registro y seguimiento para el control de agua potable, dotacién

de personal, capacitaciones y mantenimiento preventivo.

Disefiar programas de capacitacion estructurados para todo el personal, especialmente
para los miembros del equipo HACCP, enfocados en la comprensién y aplicacion efectiva de los

principios del HACCP.

Revisar y ajustar el Plan HACCP para corregir la identificacion excesiva de PCC y

mejorar la alineacion con los estandares y requisitos actuales.

Establecer un programa de calibracion de equipos e instrumentos de medicion para

garantizar su precision y fiabilidad.

Reforzar la implementacion de las BPM para mejorar la calidad y seguridad en todas las

etapas de produccion.
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