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Nota Aclaratoria
Para el desarrollo del presente trabajo se presenta informacion que no corresponden a la
realidad que fue tomada con el fin de desarrollar las actividades propuestas en el diplomado; que,
para efectos de la evaluacion final, corresponde a la propuesta de un Plan de Auditoria para el
Programa De Auditoria Interna Al Sistema De Gestion De la Inocuidad basado en el Plan

HACCP en un contexto imaginario relacionado con la produccion de alimentos.



Resumen

Este trabajo se desarrolla con base en la implementacion, adecuacion y mejora continua
del Sistema de Gestion de Alimentos a partir de una propuesta de un programa de auditoria, en
el cual se estableceran las acciones correctivas a seguir dentro de los programas ya desarrollados
de auditoria interna, de acuerdo con el Sistema de Gestion que se haya implementado
principalmente en la organizacion tales como la Resolucion 2674/2013, la cual tiene como
objetivo establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir la empresa; y el Decreto 60:2002,
el cual promueve la aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico —
HACCP el cual reglamenta el proceso de certificacion. Bajo los criterios de la Norma 1SO 19011
de 2018, y mediante la cual se establece el objetivo de esta, a través de la determinacion del
cumplimiento de los criterios de auditoria, con base en los cuales se implementara el plan de
auditoria para los hallazgos encontrados en el plan HACCP, con el fin de establecer lineamientos
y llevar a la empresa a encontrar la mejora continua en sus procesos. Los resultados de la
propuesta de auditoria, desarrollado bajo los lineamientos de la norma, muestran un enfoque de
estudio al interior de la empresa, esto con base en los puntos encontrados donde se pueden
establecer e identificar los criterios de mejora; y la determinacién de los resultados con base a las
normas por las cuales se establecen, para lo cual se evaluaron bajo la Resolucién 2674:13 y el

Decreto 60:2002 y el plan de auditoria se realiz6 bajo los lineamientos de la Norma 19011:18.

Palabras claves: Auditorias, programas, Plan, Normas, Calidad, Inocuidad, Alimentos



Abstract

This work is developed based on the implementation, adaptation and continuous
improvement of the Food Management System based on a proposal for an audit program, in
which the corrective actions to be followed within the already developed internal audit programs
will be established. , in accordance with the Management System that has been mainly
implemented in the organization such as Resolution 2674/2013, which aims to establish the
health requirements that the company must meet; and Decree 60:2002, which promotes the
application of the Hazard Analysis and Critical Control Point System — HACCP, which regulates
the certification process. Under the criteria of the I1so 19011 Standard of 2018, and through
which its objective is established, through the determination of compliance with the audit
criteria, based on which the audit plan will be implemented for the findings found. in the
HACCP plan, in order to establish guidelines and lead the company to find continuous
improvement in its processes. The results of the audit proposal, developed under the guidelines
of the standard, show a study approach within the company, based on the points found where
improvement criteria can be established and identified; and the determination of the results based
on the standards by which they are established, for which they were evaluated under Resolution
2674:13 and Decree 60:2002 and the audit plan was carried out under the guidelines of Standard
19011:18.

Keywords: Audits, Programs, Plan, Standards, Quality, Food Safety, Plan, Food Safety
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Introduccion

En el presente trabajo se desarrolla un plan de auditoria, en el cual se verificaran las
acciones correctivas a seguir dentro de la empresa carnecitas, a partir del programa HACCP ya
realizado, en bases a los hallazgos encontrados, se establecera dicho plan con el fin de encontrar
los criterios a estudiar dentro de estos hallazgos, por los cuales se quiere lograr que tengan una
mejora continua y a su vez que la empresa logre obtener los certificados y se destaque con
alimentos inocuos y de calidad alta.

Bajo las directrices y el plan de auditoria se estableceran criterios enfocados en la base
del plan de auditoria; bajo la Norma 19011:18 por medio de esta se lograra que el dicho plan a
partir del programa HACCP implementado, los hallazgos encontrados tendran una mejora
continua, para el lograr que la empresa carnecitas tenga los certificados y sea conocida, como
empresa destacada en la elaboracién de alimentos inocuos y de calidad alta.

Los resultados de este plan de auditoria, es lograr que los estudiantes de ingenieria de
alimentos; proximos a graduarse logren conceptualizar las Normas y requerimientos que son
necesarios estudiar para obtener la certificacion en las Normas ISO 22000:18, ISO 14001:15,
BPM, HACCP, por medio de los cuales una empresa puede ser Certificada; y lograr mejorar sus

procesos continuamente, en base a desarrollar alimentos inocuos de calidad alta.
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Problema
Establecer si en la empresa productos alimenticios “Carnecitas” cumple con el sistema de
gestion de calidad e inocuidad para tomar acciones correctivas frente a los hallazgos

identificados en relacién con el sistema HACCP (Decreto 60:2002)

Descripcion del Problema

La empresa productos alimenticios “Carnecitas” se dedica a la produccion de productos
carnicos procesados; ha estado trabajando en la implementacion de programas Prerrequisito,
Buenas Préacticas de Manufactura y en el tema relacionado con el sistema HACCP; ademas, ha
venido implementando mecanismos de monitoreo, seguimiento y auditoria interna que le
permitan trabajar dentro del ciclo de calidad de PHVA: Planear — Hacer — Verificar y Actuar.
Pero no obstante dentro de la Gltima revisién del plan HACCP se encontraron 8 hallazgos que

requieren acciones correctivas para poder dar cumplimiento a la auditoria.

Planteamiento del Problema

¢ Es necesario realizar en la empresa Carnecitas un programa y plan de auditoria con el
fin de verificar las acciones destinadas a superar las no conformidades para los hallazgos

encontrados?

Sistematizacion del Problema

Para sistematizar un plan de auditoria de un plan HACCP se deben establecer los criterios
para cada hallazgo identificado. En donde se evidencia por medio de registros y formatos las

acciones correctivas y la mejora en las no conformidades, identificadas.
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Justificacion

Se va a implementar una propuesta de plan de auditoria HACCP para asegurar el
cumplimiento de los requisitos de calidad e inocuidad en la empresa de carnicos “Carnecitas”
tomando las no conformidades identificadas mediante la auditoria y tomar acciones correctivas
para su control y mejoramiento.

El plan de auditoria se ha vuelto eficaz para asegurar el sistema de gestion de la
inocuidad por medio de auditorias y permiten que se efectué la distribucion del trabajo entre los
componentes del equipo de auditoria y proporciona las evidencian que demuestran el

cumplimiento de las no conformidades.
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Objetivos
Objetivo general
Disefiar un plan de auditoria de sistemas de gestion de calidad e inocuidad en la empresa
“Carnecitas” fundamentada en el plan HACCP en donde se evidencien las acciones para el
seguimiento de las no conformidades que se hayan identificado para garantizar su calidad y

cumplimiento.

Objetivos especificos

" Identificar los requisitos legales, reglamentarios y contractuales aplicables en el
alcance del Sistema de Gestion.

. Ejecutar seguimiento al Sistema de Gestion de la Inocuidad mediante el estudio
de la planeacién de la auditoria tomando como base los puntos requeridos en la norma ISO
19011:2018.

" Evaluar los procesos de la empresa Carnecitas con el fin de comprobar la

efectividad o validez del plan HACCP que se ha implementado.
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Antecedentes

Sistema de analisis de peligros y puntos de control critico HACCP

El sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) se relaciona
especificamente con la produccion de alimentos inocuos y, segun la FAO, es "un abordaje
preventivo y sistematico dirigido a la prevencion y control de peligros bioldgicos, quimicos y
fisicos, por medio de anticipacion y prevencion, en lugar de inspeccion y pruebas en productos
finales".

El sistema HACCP se basa en una serie de etapas interrelacionadas, inherentes al
procesamiento industrial de alimentos, que se aplican a todos los segmentos y eslabones de la
cadena productiva, desde la produccion primaria hasta el consumo del alimento. Tiene como
base o punto de partida la identificacion de los peligros potenciales para la inocuidad del
alimento y las medidas de control de dichos peligros.(Sanchez & https:

Ilwww.facebook.com/pahowho, 2015)

Principios del Sistema de anélisis de peligros y puntos de control critico HACCP

1. Realizar un analisis de peligros: La identificacion de peligros se realiza en cada
paso operacional del diagrama de flujo del producto al que se esta desarrollando el HACCP. Al
identificar los peligros es importante tener presente que la identificacién debe ser muy precisa,
indicando especificamente qué patdgeno, que producto quimico o que materia extrafia es la que
conforma el peligro.(Manual-HACCP.pdf, s. f.)

2. Determinar los puntos criticos de control (PCC): Etapa en la que se debe

aplicar un control y que es esencial para prevenir o eliminar un peligro significativo relacionado
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con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.(Manual-HACCP.pdf,
s. f.)

3. Establecer el limite o limites criticos: El establecimiento de limites criticos
puede obedecer a la necesidad de satisfacer exigencias reglamentarias o a la propia definicion de
la instalacion de alimentos, fundada en datos cientificos. Los limites criticos tienen que ser
medibles cualitativa o cuantitativamente, siendo preferible esta tltima.(Manual-HACCP.pdf,

s. f.)

4. Establecer un sistema de monitoreo del control de los PCC: Medir el grado de
eficacia con que opera el PCC, realizar andlisis de tendencia, es decir analizar los resultados
obtenidos en el monitoreo a fin de tomar acciones anticipadas, para evitar se sobrepase el limite
critico. Determinar en qué momento existe una pérdida de control en el PCC, es decir que hay
una desviacion en un limite critico y por lo tanto se debe aplicar una accion correctiva.
Establecer registros que reflejen a través de la verificacion (principio N° 6 del HACCP), el nivel
de funcionamiento para cumplir los requisitos del plan HACCP.(Manual-HACCP.pdf, s. f.)

5. Establecer las acciones correctivas: Las acciones correctivas establecidas en el
plan HACCP deben ser lo suficientemente claras respecto del producto afectado y la disposicion
de él, como de las acciones que permitan retornar el proceso a sus condiciones normales de
funcionamiento.(Manual-HACCP.pdf, s. f.)

6. Establecer procedimientos de validacion, verificacion y reevaluacion del
sistema: La validacién es el acto de evaluar si el plan de HACCP para un producto y proceso
determinado identifica y controla debidamente todos los peligros significativos para la inocuidad
de los alimentos o los reduce a un nivel aceptable. La validacion deberia incluir todas las

medidas de control aplicadas en el plan HACCP. La norma técnica fortalece el trabajo en este
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paso, toda vez que la falta de sustento cientifico de las definiciones o decisiones tomadas debilita
la efectividad del sistema HACCP. Los énfasis en la justificacion de estos aspectos, se ha
establecido en los pasos anteriores.(Manual-HACCP.pdf, s. f.)

Verificacion: Es la revision permanente, distinta del monitoreo, que garantiza la
adecuada implementacion y eficacia del plan HACCP. Corresponde a un enfoque de autocontrol
0 autoevaluacion del funcionamiento del sistema.

7. Establecer un Sistema de Documentacion: Los procedimientos del sistema
HACCP deben estar documentados y los sistemas de documentacion y registro se deben ajustar
al tipo y magnitud de la operacion del establecimiento. Deben ser suficientes para demostrar que
el establecimiento realiza y mantiene los controles descritos en el sistema. El sistema HACCP

debe contar con registros eficaces y precisos.(Manual-HACCP.pdf, s. f.)

Plan HACCP

El plan HACCP consiste en un conjunto de procesos y procedimientos que estan
documentados de acuerdo con los principios del sistema HACCP, con el propdsito de que se
aseguren los peligros significativos que se han encontrado para garantizar la inocuidad de los
alimentos. El plan HACCP debe ser especifico o propio para cada alimento. (Couto, 2010)

Auditoria Interna: Auditorias internas, normalmente conocidas como auditorias de
primera parte, son realizadas por o en nombre de la misma organizacion, llevada a cabo junto a
un unico auditado en dos 0 mas sistemas de gestion, Cuando dos o mas sistemas de gestion de
disciplinas especificas son integrados en un solo sistema de gestion, esto se conoce como sistema
de gestion integrado. (1SO 19011:2018).

Plan de auditoria: Descripcion de las actividades y de los detalles acordados de una

auditoria. (1SO 19011:2018).
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Equipo auditor: Una o mas personas que llevan a cabo una auditoria, soportados si es
necesario por expertos técnicos, Un auditor de equipo auditor es designado como el lider del

equipo auditor, el equipo auditor puede incluir auditores en entrenamiento. (ISO 19011:2018).

Legislacion

Norma la ISO 19011

La Norma 1SO 19011 no establece requisitos, sino que proporciona orientacion sobre la
gestion de un programa de auditoria, sobre la planificacion y la realizacion de una auditoria del
Sistema de Gestidn, asi como la competencia y la evaluacion de un auditor y un equipo auditor.
La norma ISO 19011 no es una norma certificable, pero si que puede ayudar a las organizaciones
a mejorar el desempefio de los Sistemas de Gestidn que se encuentren implementados en la
organizacion.

Cuando una empresa cuenta con un Sistema de Gestion implementado, debe realizar
ciertas auditorias periodicas para asegurarse de que el Sistema de Gestion sigue siendo eficaz. En
este momento es cuando la norma ISO 19011 entra en juego. La ISO 19011 proporciona
recomendaciones para ayudar a las organizaciones a establecer un programa de auditoria que
facilite el cumplimiento de los requisitos establecidos en las diferentes normas ISO. Las
directrices que establecen las normas 1SO sientan las bases para hacer las auditorias internas de
la organizacion, las auditorias que la organizacion puede necesitar para evaluar a sus proveedores
y las auditorias externas que tiene que hacer para optar a obtener la certificacion.(Excelencia_,
2015).

Decreto 60,2002

El presente decreto tiene por objeto promover la aplicacion del Sistema de Andlisis de

Peligros y Puntos de Control Critico HACCP; por lo cual este, método para salvaguardar la


https://www.escuelaeuropeaexcelencia.com/cursos/auditor-interno-iso-9001-2015/
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inocuidad alimentaria, detectando posibles peligros en los procesos de produccién. Su
implantacion ayuda y permite a las empresas que puedan implantar medidas de control eficaces
para evitar riesgos de contaminacidn alimentaria, determinando los puntos criticos de control
(PCC) y estableciendo las acciones correctivas pertinentes ante cualquier situacion de peligro. El
sistema HACCP esta sujeto a constantes procesos de analisis y verificacion. Todo el proceso de
ejecucién quedara debidamente documentado y actualizado en los correspondientes registros de
actuacion.(¢ Qué es el sistema HACCP o APPCC?, 2022).

Resolucion 2674, 2013

”” Establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/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”

(INVIMA. Resolucion 2674, 2013).
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Plan de auditoria

1. Plan de auditoria del programa de saneamiento y complementarios

Tabla 1. Plan de auditoria del programa de saneamiento y complementarios

CODIGO: FOR-PLAIN-01
EMPRESA CARNECITAS

VERSION: 1
FECHA: 26-11-2023
PLAN DE AUDITORIA INTERNA
PAGINA1DE 1
ELABORADO POR: APROBADO POR:
PROCESO/ HALLAZGO
El suministro de agua potable proviene del acueducto, pero, no se evidencié registros que controle ppm de cloro residual libre.
OBJETIVO DE LA AUDITORIA
Verificar los hechos que generan la falta de registros control ppm en suministro de agua potable.
ALCANCE DE LA AUDITORIA
Verificacion de las BPM (Buenas Practicas de Manufactura) enfocado en el programa de agua potable y control de registros.
RECURSOS NECESARIOS DOCUMENTOS CRITERIOS
Recursos Fisicos: Lista de chequeo, normatividad, formato de »
. Programa de BPM, Programa de Resolucion 2674 de 2013
registros, etc.
abastecimiento de agua potable y
registros.
Recursos digitales: computador y sistema Microsoft office Resolucién 2115 de 2007
D/IM/A HORA DESCRIPCION AUDITADO AUDITOR METODO DE AUDITORIA
Alta direccion,
07:30am-08:00am  Reunién de apertura Coordinador Jefe produccion
HACCP
Revision de

documentacion del

08:00am-10:00am  programa de Jefe de calidad Jefe produccion

abastecimiento de agua Anélisis documental: registro

potable diario de ppm cloro residual en

24/03/2023 10-00am-10:30am Receso N/A N/A agua potable y pH verificacién

Revision de registros que por medio de entrevista al jefe

Jefe calidad y de control y calidad.

10:30am-12:00pm  controlen ppm de cloro Jefe produccion
control
residual libre
12:00pm-02:00pm  Almuerzo N/A N/A

Determinacion de .
. . Coordinador »
02:00pm-04:00pm  conclusiones y cierre de Jefe produccion
o HACCP
auditoria

OBSERVACIONES



FIRMA DE AUDITOR FIRMA DE AUDITADO
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Nota. La tabla muestra el plan de auditoria de saneamiento y complementarios. Fuente.

Elaboracion propia.



2. Plan de auditoria buenas préacticas de manufactura (BPM)

Tabla 2. Plan de auditoria buenas practicas de manufactura (BPM)

EMPRESA CARNECITAS

PLAN DE AUDITORIA INTERNA

ELABORADO POR:

CODIGO: FOR-PLAIN-01
VERSION: 1

FECHA: 26-11-2023
PAGINA1DE 1

APROBADO POR:

PROCESO/ HALLAZGO

Se evidenci6 que no todo el personal lleva la dotacion completa y en el registro de capacitaciones no todos registran asistencia. El jefe

de produccion manifesté que se tiene personal nuevo en produccion.

OBJETIVO DE LA AUDITORIA

Verificar que el personal haga el uso correcto de la dotacion, y participado de las actividades del plan de capacitacién de la compafia.

ALCANCE DE LA AUDITORIA

Verificacion de las BPM (Buenas Préacticas de Manufactura) en el programa de capacitaciones y personal manipulador

RECURSOS NECESARIOS

Recursos Fisicos: Lista de chequeo, normatividad, formato

de registros, etc.

Recursos digitales: computador y sistema Microsoft office

D/IM/A HORA DESCRIPCION
07:30am- .
Reunidn de apertura
08:00am
Revision de
13/04/2023 documentacion del
08:00am- plan de capacitacion

10:00am y registros de
asistencia de

capacitaciones

10:00am-

Receso
10:30am
10:30am- Revision de

12:00pm registros del control

DOCUMENTOS

Programa de BPM, Programa de

Capacitacion del personal

AUDITADO

Alta direccién,
Coordinador
HACCP

Jefe de recursos

humanos

N/A

Recursos

humanos

AUDITOR

Jefe calidad y

control

Jefe calidad y

control

N/A

Jefe calidad y

control

CRITERIOS

Resolucion 2674 de 2013

METODO DE AUDITORIA

Analisis documental: listado de
ingreso de personal nuevo y entrega
de dotacidn, listados de asistencias

a capacitacion en BPM

21



de dotacién del

personal
12:00pm-
Almuerzo N/A N/A
02:00pm
Determinacion de . .
02:00pm- . Coordinador Jefe calidad y
conclusiones y
04:00pm . oo HACCP control
cierre de auditoria
OBSERVACIONES
FIRMA DE AUDITOR FIRMA DE AUDITADO

22

Nota. La tabla muestra el plan de auditoria buenas précticas de manufactura. Fuente. Elaboracion

propia.
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3. Plan de auditoria de descripcion del producto.

Tabla 3. Plan de auditoria de descripcion del producto.

CODIGO: FOR-PLAIN-01
EMPRESA CARNECITAS

VERSION: 1
FECHA: 26-11-2023
PLAN DE AUDITORIA INTERNA
PAGINA1DE1
ELABORADO POR: APROBADO POR:
PROCESO/ HALLAZGO

La ficha técnica establecida para el jamén no cumple totalmente con requisitos como caracteristicas fisicoquimicas; caracteristicas
microbioldgicas puesto que la informacién fue tomada de referentes tedricos.
OBJETIVO DE LA AUDITORIA
Inspeccionar el plan de muestreo con base a los resultados de las caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas para la ficha técnica.
ALCANCE DE LA AUDITORIA
Verificacion de requisitos solicitados por las buenas practicas de manufactura (BPM) y plan HACCP.
RECURSOS NECESARIOS DOCUMENTOS CRITERIOS
Recursos Fisicos: Lista de chequeo, normatividad, B
formato de registros, etc. Programa de BPM, Resolucion 2674 de 2013
Ficha técnica del producto y
Recursos digitales: computador y sistema Microsoft office registros microbiolégicos y Decreto 60 de 2002
fisicoquimicos
D/IM/A HORA DESCRIPCION AUDITADO AUDITOR METODO DE AUDITORIA

Alta direccién,
07:30am- B . Jefe recursos
22/08/2023 Reunién de apertura Coordinador
08:00am humanos . ) )
HACCP Anélisis documental: revisar la ficha

técnica del producto y programa de
muestreo mensual de los resultados

fisicoquimicos y microbiolégicos.



Observacion: Realizar una

verificacion aleatoria a un producto.

Revision de la ficha
técnica del
producto.
Revision de
08:00am- B . Jefe recursos
documentacion del  Jefe de calidad
10:00am humanos
programa de
muestreo

microbiolégico y

fisicoquimico
10:00am-
Receso N/A N/A
10:30am
Revisién de
registros basados en
10:30am- ] . Jefe de Jefe recursos
la informacion de la »
12:00pm . o produccion humanos
ficha técnica del
producto
12:00pm-
Almuerzo N/A N/A
02:00pm
Determinacion de .
02:00pm- . Coordinador Jefe recursos
conclusiones y
04:00pm . oo HACCP humanos
cierre de auditoria
OBSERVACIONES
FIRMA DE AUDITOR FIRMA DE AUDITADO

Nota. La tabla muestra el Plan de auditoria de descripcion del producto. Fuente. Elaboracién

propia.



4. Plan de auditoria registros

Tabla 4. Plan de auditoria registros
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CODIGO: FOR-PLAIN-01

EMPRESA CARNECITAS

VERSION: 1
FECHA: 26-11-2023

PLAN DE AUDITORIA INTERNA

ELABORADO POR:

PAGINA1DE1
APROBADO POR:

PROCESO/ HALLAZGO

Se evidencid que se cuenta con un programa de mantenimiento preventivo y curativo. Sin embargo, no se tiene implementado un programa

de calibracion de equipos e instrumentos de medicion por tanto no se tiene seguridad de que los equipos e instrumentos estd midiendo de

manera correcta.

OBJETIVO DE LA AUDITORIA

Verificar que la compafifa tenga disefiado e implementado un programa de calibracién de equipos.
ALCANCE DE LA AUDITORIA

Verificacion de las BPM (Buenas Practicas de Manufactura) enfocado en el programa de mantenimiento y calibracion de equipos.

RECURSOS NECESARIOS

Recursos Fisicos: Lista de chequeo, normatividad, formato de

registros, etc.

Recursos digitales: computador y sistema Microsoft office

D/IM/A HORA DESCRIPCION

07:30am-08:00am Reunién de apertura

Revision de
documentacion del
08:00am-10:00am programa de
mantenimiento
preventivo

10:00am-10:30am Receso

2/05/2023 o .
Revision de registros de

calibracién de equipos de
10:30am-12:00pm medicion y realizacion
del programa de
calibracion
12:00pm-02:00pm  Almuerzo
Determinacion de
02:00pm-04:00pm  conclusiones y cierre de

auditoria

DOCUMENTOS CRITERIOS

Programa de BPM, Programa de .
o . Resolucion 2674 de 2013
calibracion de equipos

AUDITADO AUDITOR METODO DE AUDITORIA

Alta direccion,

Coordinador Jefe calidad
HACCP
Jefe de .
» Jefe calidad
produccion Analisis documental: fichas
técnicas de equipos e
N/A N/A instrumentos y hoja de vida
donde se especifique la
calibraciéon.  entrevistas: al
Jefe de ersonal de produccion sobre
» Jefe calidad P P
produccion manejo de equipos.
N/A N/A

Coordinador
HACCP

Jefe calidad

OBSERVACIONES

FIRMA DE AUDITOR

FIRMA DE AUDITADO




Nota. La tabla muestra el Plan de auditoria de registros. Fuente. Elaboracion propia.
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5. Plan de auditoria del Equipo HACCP

Tabla 5. Plan de auditoria del Equipo HACCP
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EMPRESA CARNECITAS

PLAN DE AUDITORIA INTERNA

ELABORADO POR:

CODIGO: FOR-PLAIN-01
VERSION: 1

FECHA: 26-11-2023
PAGINA1DE 1

APROBADO POR:

PROCESO/ HALLAZGO

No todos los que conforman el equipo HACCP tienen pleno conocimiento del tema, puesto que el criterio para designar los miembros del

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

OBJETIVO DE LA AUDITORIA

Evaluar si se esta capacitando al equipo HACCP, si tienen el conocimiento de las normas tecno sanitarias para fabricas de alimentos y sus

condiciones durante el procesamiento, preparacion y envase.

ALCANCE DE LA AUDITORIA

Verificacion del cumplimiento de la conformacion de un equipo HACCP multidisciplinar y constituido

RECURSOS NECESARIOS DOCUMENTOS

Recursos Fisicos: Lista de chequeo, normatividad, formato de  Requisitos legales y

registros, etc.

reglamentarios.

Documentacién interna

establecida para el

Recursos digitales: computador y sistema Microsoft office

D/IM/A HORA
09:30am-
10:30am

5/06/2023
10:30am-
12:00am

sistema de inocuidad
HACCP

DESCRIPCION AUDITADO

Alta direccion,

Reunién de apertura .
Coordinador HACCP

Revision de la persona

encargada del Equipo HACCP

(Coordinador) Revisién de la Jefe de produccion
matriz de formacion del equipo

HACCP

CRITERIOS

Resolucion 2674 de 2013

AUDITOR

Jefe control

Jefe control

Decreto 60 de 2002

METODO DE
AUDITORIA

Verificacion documentacion
y listado de capacitacion,
evaluar a los integrantes de
grupo HACCP.
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12:00am-
1:30pm

1:30pm-
2:30pm

2:30pm-
03:30pm
03:30pm-
04:30pm

Receso N/A

Verificacion del organigrama

funcional donde se especifique

las funciones propias del Lider equipo HACCP
Coordinador del Equipo

HACCP.

Almuerzo N/A

Conclusiones
Y Coordinador HACCP

recomendaciones de la auditoria
OBSERVACIONES

FIRMA DE AUDITOR

N/A

Jefe control

N/A

Jefe control

FIRMA DE AUDITADO

Nota. La tabla muestra el Plan de auditoria del equipo HACCP. Fuente. Elaboracion propia.
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6. Plan de auditoria de analisis de peligros y medidas preventivas.

Tabla 6. Plan de auditoria de analisis de peligros y medidas preventivas.

CODIGO: FOR-PLAIN-01
VERSION: 1

FECHA: 26-11-2023
PAGINA1DE 1

EMPRESA CARNECITAS

PLAN DE AUDITORIA INTERNA

ELABORADO POR: APROBADO POR:

PROCESO/ HALLAZGO

Cumple parcialmente porque no todos los peligros que se han identificado se encuentran asociados con la inocuidad, algunos pueden atenderse

desde los programas prerrequisito y Buenas Practicas de Manufactura.

OBJETIVO DE LA AUDITORIA
Evaluar si los procesos que requieren mayor atencion para el sistema HACCP en cuanto a inocuidad y sus medidas preventivas estan siendo
monitoreados.

ALCANCE DE LA AUDITORIA

Verificacion de los principios, analisis de peligros del plan HACCP, y seguimiento para la identificacién de peligros.

RECURSOS NECESARIOS DOCUMENTOS CRITERIOS
Recursos Fisicos: Lista de chequeo, normatividad, formato de Programa de »
] Resolucion 2674 de 2013
registros, etc. BPM, Programa
Recursos digitales: computador y sistema Microsoft office HACCP Decreto 60 de 2002
D/IM/A HORA DESCRIPCION AUDITADO AUDITOR METODO DE AUDITORIA
07:00am- . o Alta direccion, Jefe de
Reunion de apertura de auditoria . B
07:30am Coordinador HACCP produccion
07:30am-  Revision informacion . Jefe de
. Jefe calidad .
9:30am documentada y equipo HACCP. produccion
9:30am-
Receso N/A N/A
9:45am
Revision al formato de
Revision y verificacion de seguimiento de los planes de
programa de plan de control, accion de riesgos, arbol de
9:45am- triz de peli izacié Jefe calidad Jefe de decisiones, realizar el seguimiento
matriz de peligros, organizacion efe calida )

1/11/2023  12:00pm i Pellg g- y produccién e .
evaluacion de cada peligro y verificacion al equipo HACCP,
hallado. mediante evaluacion para ver si

identifican los peligros asociados a
12:00pm- inocuidad.
P Almuerzo NIA N/A ol
01:00pm
1:00pm-  Verificacion e identificacion en el Jefe de
Lider HACCP

2:00pm diagrama de flujo de PCC y PC. produccion

Desarrollo de las medidas de
2:00pm- . . . . Jefe

preventivas o acciones correctivas, Jefe calidad B
3:00pm produccion.

para cada peligro identificado.



3:00pm-  Determinacion de conclusiones y . Jefe
Coordinador HACCP
3:30pm cierre de auditoria produccién
OBSERVACIONES
FIRMA DE AUDITOR FIRMA DE AUDITADO

30

Nota. La tabla muestra el Plan de auditoria andlisis de peligros y medidas preventivas. Fuente.

Elaboracion propia.
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7. Plan de auditoria identificacion de puntos criticos de control (PCC).

Tabla 7. Plan de auditoria identificacion de puntos criticos de control (PCC).

CODIGO: FOR-PLAIN-01

EMPRESA CARNECITAS

VERSION: 1
FECHA: 26-11-2023

PLAN DE AUDITORIA INTERNA

ELABORADO POR:

PAGINA1DE1
APROBADO POR:

PROCESO/ HALLAZGO

Se evidenci6 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 implementacion o disefio.
OBJETIVO DE LA AUDITORIA

Revisar, identificar y evaluar los PCC en cada etapa de la linea de produccién para cumplir con el seguimiento del plan HACCP.

ALCANCE DE LA AUDITORIA

Verificar el cumplimiento del plan HACCP, en la linea de produccidn, con el fin de determinar si se encuentran bien identificados evitando asf los

PCC no necesarios que hagan complejo el seguimiento promoviendo la mejora continua.
RECURSOS NECESARIOS

Recursos Fisicos: Lista de chequeo, normatividad, formato de

registros, etc.

Recursos digitales: computador y sistema Microsoft office

D/IM/A HORA

08:00am-
09:00am

09:00am-
10:00am

7/09/2023

9:00am-
10:30am

DESCRIPCION

Reunion de apertura

Verificacion sobre informacion
documentada sobre peligros
relacionada con agentes quimicos,
bioldgicos, fisicos y alérgenos que
se pueden presentar durante el

proceso.

Receso

DOCUMENTOS CRITERIOS
Documentos: Resolucion 2674 de 2013

Arbol de

identificacion de

peligros, he

identificacion de

eligros Decreto 60 de 2002

quimicos,

bioldgicos y

fisicos.

AUDITADO AUDITOR METODO DE AUDITORIA

Alta direccién,
Coordinador HACCP

Jefe control

Anélisis documental:

documento de los peligros (bilégico,
Lider Equipo HACCP Jefe control quimico y microbioldgico)

documento con &rbol de decisiones

para establecer PC-PCC -

N/A N/A



10:30am-
12:00pm

12:00pm-
01:00pm

01:00pm-
03:00pm

03:00pm-
04:00pm

Verificacion in situ sobre
procedimientos al realizar el arbol

de identificacion de peligros.

Almuerzo

Determinacion de conclusiones de
la auditoria.

Reunioén de Cierre de auditoria

Lider calidad

N/A

Coordinador HACCP

Alta Coordinador
HACCP

OBSERVACIONES

FIRMA DE AUDITOR

Jefe control

N/A

Jefe control

Jefe control

FIRMA DE AUDITADO
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Nota. La tabla muestra el Plan de auditoria identificacion de puntos criticos de control (PCC).

Fuente. Elaboracion propia.



8. Plan de auditoria Organizacion empresarial

Tabla 8. Plan de auditoria Organizacion empresarial
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EMPRESA CARNECITAS

PLAN DE AUDITORIA INTERNA

ELABORADO POR:

CODIGO: FOR-PLAIN-01
VERSION: 1

FECHA: 26-11-2023
PAGINA1DE 1

APROBADO POR:

PROCESO/ HALLAZGO

Existe un manual escrito de cargos con requisitos y funciones para cada uno. Sin embargo, no es de conocimiento del personal y cada uno apoya

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

OBJETIVO DE LA AUDITORIA

Verificar el analisis documental donde se evidencie el conocimiento del personal acerca de los procesos desde su experiencia.
ALCANCE DE LA AUDITORIA
Verificar el cumplimiento del manual escrito de los requisitos y funciones teniendo en cuenta los cargos del personal desde las diferentes areas

de produccion y control de calidad.

RECURSOS NECESARIOS

Recursos Fisicos: Lista de chequeo, normatividad, formato

de registros, etc.

Recursos digitales: computador y sistema Microsoft office

DIM/A HORA

08:00am-
09:00am

09:00am-
10:00am

7/09/2023

9:00am-
10:30am

10:30am-
12:00pm

12:00pm-
01:00pm

DESCRIPCION

Reunién de apertura

Verificar, informacion
sobre el manual de
cargos y requisitos
escrito

Receso

personal
“Capacitacion,
evaluacion incentivar
en BPM, HACCP”

Almuerzo

DOCUMENTOS
Documentos:

Manual escrito
de cargos,
requisitos y
funciones.

AUDITADO

Alta direccién, Coordinador
HACCP

Lider Equipo HACCP

N/A

Coordinador HACCP

N/A

CRITERIOS

Resolucion 2674 de 2013

Decreto 60 de 2002
METODO DE
AUDITOR
AUDITORIA

Jefe de calidad

Jefe de calidad

Anélisis documental:

Manual escrito,

capacitacion “manual

de cargos, requisitos y
N/A funciones”.

Jefe de calidad

N/A



Determinar
01:00pm- . . .
conclusiones de la Coordinador HACCP Jefe de calidad
03:00pm o
auditoria.
03:00pm- Reunién de Cierre de  Alta direccién, Coordinador
o Jefe de calidad
04:00pm auditoria HACCP
OBSERVACIONES
FIRMA DE AUDITOR FIRMA DE AUDITADO

34

Nota. La tabla muestra el Plan de auditoria Organizacion Empresarial. Fuente. Elaboracion

propia.
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Conclusiones

Teniendo en cuenta los requisitos legales, reglamentarios y contractuales identificados en
la normatividad, Resolucion 2674 del 2013, Decreto 60 del 2002, y 1SO 9001,2018 se logra
obtener el alcance del sistema de gestion relacionado con la identificacion de hallazgos
encontrados dentro del programa HACCP, a partir del cual se establece; los procesos de control
para garantizar la inocuidad de los alimentos, en base al desarroll6 del plan de auditoria con el
fin de determinar las acciones correctivas; para los diferentes hallazgos encontrados, y de esta
manera poder verificar la implementacién y cumplimiento del plan HACCP durante el proceso
jamon de pescado.

En acuerdo a la normatividad para la realizacion de auditorias Norma 19011:18, se
propuso un plan de auditoria para los hallazgos encontrados en el programa HACCP, en cuanto
se verifique dichos hallazgos, con el fin de encontrar las acciones correctivas a seguir para
controlarlos, e implementar la mejora continua dentro de la empresa Carnecitas.

En base al desarrollo del trabajo, implementado el plan de auditoria para el programa
HACCP, y sus hallazgos encontrados, a partir de dicho proceso se logré que los estudiantes de
ingenieria de alimentos pudieron conceptualizar los requisitos, normas, directrices, a llevar a
cabo dentro de una auditoria y como este proceso es importante dentro de una empresa para

lograr la mejora continua de sus procesos.
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Recomendaciones
Personal (Capacitacion, informacion incentivos).

Se debe proponer acciones de mejora en la formacion del personal en Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) con el de dar cumplimento al uso adecuado de la dotacion.

Sistema de control y gestion del plan HACCP.

Se deben tomar los registros y listas de chequeo teniendo en cuenta la normatividad
vigente para que exista un adecuado cumplimiento de la calidad e inocuidad de la empresa
“CARNECITAS”.

Plan de auditoria interna.

Se deben tener en cuenta cada uno de los hallazgos encontrados en el plan de auditoria

con el fin de asumir un plan de mejora en cada una de las etapas y dar cumplimiento al plan

HACCP.
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ANEXos

ANEXO 1. Programa de auditoria al sistema de gestion de la calidad.

PRODUCTOS ALIMENTICIOS "CARNITAS™
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Loga

PROGRAMS DE AUDITORA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

[Cadige:

| Wersian:

Fechs:

Fesolucidn 2674 de 2013
Decreto 60 de 2002
Fesolucién 2116 de 2007

FROGRANMA DE
SANEAMIENTO ¥
COMPLEMENTARIDS
El suministro de agua
patable proviene del
asueducto, pera, no se
evidencid registros que
BONNGIe ppm de slor
residual libre.

DOBJETIVO DEL PAL 14 DE AUDITON

CRITERIOS DE AUDITORIA

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

Seqgiin la resolucion 2674 de 2013, Capitulo ¥, Articul
26, Mumeral 4: Abastecimiento o suministro de agua
potable. Todos los establecimientas de que trata la
presente resalucidn deben tener documentado ef
praceso de sbastecimisnto de agua que incluye
wlaramente: fuente de captacion o suministio,
tratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad del
tanque de almasenamients, distribusian;

mantenimiento, limpieza y desinfeccidn de redes
tanque de almacenamiento:; controles realizados para
garantizar el cumplimisnto de 1o requisitos
Fisicoquimicos y microbiolagicos establecidos enla
normatividad vigente, 35f como los registros que

BUENAS PRACTICAS OE
MANUFACTURA [BFR)
Se evidencié que na tado el
personal llevala dotacidn
completa y en el registro de
eapacitaciones no todos
reqistran asistencia. El jefe
de produccidn manifest
que se tiene personal nuevs
en produceidn.

soporten el cumplimiento de los mismos.

Segin |3 resolucion 2674 de 2013 eapitulo Il Fersonal
manipulador de slimentos. Anfeulo 2 todss las
personas que realizan actividades de manipulacian de
alimentas deben tener Formacidn en educacisn
sanitarias, principios basicos de Buenas Pricticas de
anufactura y préicticas en manipulacidn de simentos
Aticulo 14, Practicas higiénicas y medidas de
proteceidn: la empresa seré responsable de una
dotacion de vestimenta de trabajo en nimero suficiente
para el personal manipulador, con el propdsito de
Facilitar e cambio de indumentaria e cual serd
consistente con el tipa de trabaja que desarmolla,

UTER

Inspeccianar|a auditoria par procesos para la verificacisn de los aspectos endonde los resultados adquiridas fusron negativos.

Objetivo de la auditoria

erificar los hechos que
generan la falta de registras
control ppm en suministro de
agua patable

Werificar que el personal haga el
uso conecto de ladotacion, 1
participado de las actividades
del plan de capacitacisn de la

compafiia

ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

DOCUMENTO RELACIONADD

Plan HACCP, Programa de BPIM
alidad del agua
Programa de capacitacion del persanal
Frograma de trazabilidad
Método de Auditori
Indique cual serd el

utilizara como medio
de verificacion en la
auditoria

Febrero
Septiembre
Octubre

Anilisis documental
registro diaric de ppm
clara residual en agua
potable verificacion por
medio de entrevista al jefe
de contral y calidad

Supervisor de

" Control y ealidad
produssicn

Andlisis documental
listado de ingresc de
personal nuevo y entrega
de dotacidn - listados de
asistencias a capacitacidn
enBFN

Departamento
recursos
humanos

Jefe de calidad

Noviembre

Verificacién del Sistema HACCP en la linea de procesa de jamén de pescada de la empresa Camitas.

RECURS0S NECESARIOS

Fiecursos Fisicos: Listade chequeo, normatividad, encuestas, ete.
Recursas digitales: computador y sistema Microsoft office

Diciembre

de proceso auditado

auiliar eontrol y cslidad

Jefe de recursos
humanos

DESCRIPCION DEL
PROOCUTO: La ficha
técnica establecida para el
jaman no cumple
totslments con requisitos
wOma caractersticas
fisicoquimicas;
caracteristicas
microbinldgicas puesto que
lainformacian fue tomada
de referentes tedricos.

Segin el decreta 60; en el Articulo 6 se indica que 3
destripeidn de cada product alimenticio procesada
en 13 Fabrica debe contener en su fichs téenica

3] Identificacién y procedencia del producto alimenticio
© materia prima;

k) Presentasitn comerciak

<) ¥ida (il y condicianes de amacenamiento;
dFarma de sonsuma y consumidares potencizles:
#)Instrucciones especisles de mansjo y forma de
sOnSUm:
b ’

micraobiolGgicas del produsto dimentisic:
) Material de empague con sus
especifiasiones.Decreta 0. At 7.(2002)

Inspeccionar el plan de
muesten oo base 3 los
resultados de Ls=
carasteristicas fisicoquimicas y
microbiolagicss para la ficha
recnica.

Andlisis documental
revisar laficha técnica del
efe de producta.
produseién

Equipa de Cantrol

SCalldad | oy ceruacidn: Realizar una

verlficacion sleatoria aun
producto.

Supervisor de Controly
Calidad

REGISTROS
e evidencid que se cuenta
can un programa de
mantenimienta preventivo y
curstiva. Sin embarga, no s¢
tiene implementado un
programa de calibracién de
equipos einstrumentos de
medicidn por tanko no se
tiene sequridad de que los
EQUIpOE & inFtrumentos estd)
midienda de manera
cormects.

Seginla resolucion 2674 del 2012, Capitulo ¥, articulo
22, sistema de contral numeral 2, documentacidn sobre
planta, equipos u proceso, se debe dispaner de
manuales & instiucciones, guias y requlsciones donde
sedesoriben los detalles esenaiales de equipos,
procesos y procedimientors requeridos para Fabricar o
procesar productos. Estos documentos deben cubriv
todos los Factores que puedan sfectar la calidad,
maneio de los alimentas, del equipo de procesamiento,
<l contral de calidad, simacenamiento, distribucidn,
métados ¥ procedimientas de laborataria,

Verificar que la compafiiatenga
disefads ¢ implementada un
programa de calibracian de
equipos.

Anilisis documentak
fichas téenicas de equipos
e instrumentos y hoja de
vida donde se especifique
la calibracicn
entrevistas: al persanal de
produccitn sobre mansjo
de equipas

Jefe de
produceidn

Jete de contraly
calidad

defe de recursos
humanos

Equipa HACCP: Ma tadas
los que conforman el equipol
HACCP tienen plenc
sonocimiento del tema,
puesta que el criterio para
designar los miembros del
equipn HACCP est
basado enque sea personal
de absoluta confianza de |
gerencia de la sompaiia,

Las funciones del equipa HACCP se encuentra en el
decreto B de 2002, estipulada en &l Articulo 7%,
implementacion del sistemna Hacop: . Ademas del
cumplimiento de los premequisitos

yrequisitos establecidos enla presente norma, parala
implementacion del Sistema s requisre

previa conacimienta y cumplimiento de las normas
técnico-zanitarias vigentes para Fibricas de
alimentos, producta en particular, condiciones durante
&l procesamiento, preparacion, envase,

manejo, almacenamiento, comercializacicny
exportacion,

Evaluar si se esta capacitando
2l equipo Hacep, sitienen el
conacimienta de las normas
tecno sanitarias para fabricas

de alimentos y sus candiciones

durante el procesamiento,
prepatacién y envase

werificacion
documentaciény listada
de eapacitacion, evaluar 3 ®
los integrantes de grupa
HACCF.

Equipa de

Jete de calidad Lo
produscian

Ausiliar de produceidn

ANALISIS DE PELIGROS ¥
MEDIDAS FREVENTIVAS:
Cumple parcizimente
porque na todos las
peligras que se han
identificado se encuentran
asociados canlaingcuidad,
algunces pueden atenderse
desde los programas
prenequisitos y Buenas
Fracticas de Manufactura.

Segiin el Decretn &0 de 2002 Anticulo 3 Diefinisiones.
Fara sfectos del presente decreto se adoptan las
siguientes deficiones:

Accidn o Medida Correctiua: Cualquier tipo de seeidn
que deba ser tomada cuands el resultado del manitoren
o vigilaneia de un punto de control critico esté por fuera
delos limites establecidos

Anilisis de Peligros: Procesa de recopilacion y
evaluacidn de informacién sobre Ios peligros y
candiciones que los ariginan, para decidir cudles estin
telacionados son la inoeuidad de o= alimentos y por o
tanto deben plantearse en el Flan del Sistema Hacep.

Evaluar si los procesos que
requisren Mayor atencion para
el sistema HACCF en cuanto a
inocuidad y sus medidas
preventivas estan siendo
manitore ads.

Frevisién al formato de
sequimiento delos planes
de accian de riesgos, drbol
de decisiones, rezlizar el
sequimiento y verificacidn
alequipn hacep, mediante
evaluacién para ver si
identifican los peligros
asociados ainocuidad

Jete de ]
Opersciones | COUPOHACER

Jefe multidisciplinario
HACCP




IDENTIFICACION DE
FUNTOS CRITICOS DE
CONTROL (FCC)
Se evidencid que existen
PLCL identificados; sin
embargo, s han

Segin |a resolucidn 2674 del 2013, articulo 18.
Fabiicacidn numeral 2: El disefio de BFM debe

establecer y registrar los puntos eriticos del procesa de

fabricacién, son el fin de prevenir o detectar cualquisr
n fisica, quimi 8

encadastapa
de la linea de produccién un
PLC Io que hace complejo
el sequimiento o el plan
HACCP y se prevé que las
EFM tiene debilidades en su
implementacidn o disefio

organaléptica, Falla de )

FCC enoadaetapade lalinea

. ¢ "
especificaciones o cuslquier otra defecto de calidad &
inoouidad en las materias primas o el alimente, materia
de envases Yo producta terminado.

del plan
HACCP.

Fievisar, identificar y evaluar los

de produccidn para cumplir can | Jefe de pracesos

uipo Contral y cal

anslisis documental
documento con §rbol de
decisiones para establecer
FC-PCL - documenta de

o3 peligros [hilégica,
quimica y microbiolégico)

39

Jefe control y calidad

ORGANIZACION
EMPRESARIAL Existe un
manual escrita de cargos
0N requisitas y unciones
para eada uno. Sin embargo,
no es de conacimiento del
personal y cadaunc spoya
Ios pracesos desde su
experiencis en 2= diferentes
Steas de praduccin y en
control de calidad

Las funciones de cada uno de los operarios no se tiene
identificada, por lo que &< &l equipo esta shorando

i su enperiencia; estipulade en la norma 2674 de
2003 capitulo Il Articuln 12 Educacidn y Capacitacidn:
Todas las personas que realizan actividades de
manipulacidn de alimentos deben tener formacian en
educacion
sanitaria, principios bsicos de Buenas Pricticas de
Manulactura y practicas higienicas en manipulacion de
alimentas. Igualmente, deben estar capacitados para
llewar a cabo las tareas que se les asignen o
desempetten, con el fin de que se encuentren en
capacidad de adoptar la precauciones y medidas
P ias para evitar la o inacié
deterior delas alimentas.

Evalusr si s esta realizando la
debida capacitacion en BFMy
a3 taress son asignadas de
acuerdo 2 esto; a cada
operarios

Fe de mantenimient

Jefe de cantroly
calidad

listado de asistencia 3
capasitacidn "BPM"y
capacitacion para llevar a
sabi|as tareas asignadas.
Evaluacidnde
conosimiento al persanal,
sobre funciones y
responsabiidades.

Jdefe de gestién humana




