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Glosario 

Norma ISO 9001:  

Esta herramienta internacional que toma en cuenta las actividades de una organización, 

sin distinción de sector de actividad. Esta norma se concreta en la satisfacción del cliente 

y en la capacidad de proveer productos y servicios que cumplan con las exigencias 

internas y externas de la organización. (Powered by VINCALLC, 2017) 

INVIMA:  

Es el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, es una entidad de 

vigilancia y control de carácter técnico científico, que trabaja para la protección de la 

salud individual y colectiva de los colombianos, mediante la aplicación de las normas 

sanitarias asociada al consumo y uso de alimentos, medicamentos, dispositivos médicos 

y otros productos objeto de vigilancia sanitaria. (Congreso de la republica de Colombia, 

1993) 

Análisis de Peligros:  

Proceso de recopilación y evaluación de información sobre los peligros y condiciones 

que los originan, para decidir cuales están relacionados con la inocuidad de los alimentos 

y por lo tanto deben plantarse en el Plan del Sistema HACCP. (Ministerio de salud, 2001) 

Documentación:  

Descripción y registro de operaciones, procedimientos y controles para mantener y 

demostrar el funcionamiento del Sistema HACCP. (Ministerio de salud, 2001) 
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HACCP:  

Iniciales que en inglés significan “Hazard Analysis Critical Control Point” y en español se 

traduce “Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico (Ministerio de salud, 2001) 

Inocuidad de los alimentos:  

Garantía en cuanto a que los alimentos no causarán daño al consumidor cuando se 

preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que estén destinados. (Ministerio de 

salud, 2001) 

Peligro:  

Agente físico, químico o biológico presente en el alimento o bien la condición en que este 

se halle, siempre que represente o pueda causar un efecto adverso para la salud. 

(Ministerio de salud, 2001) 

Plan HACCP:  

Conjunto de procesos y procedimientos debidamente documentados de conformidad con 

los principios del sistema HACCP, con el objeto de asegurar el control de los peligros 

que resulten significativos para la inocuidad de los alimentos, en el segmento de la 

cadena alimentaria considerada. (Ministerio de salud, 2001) 

Punto de control crítico (PCC):  

Fase en la que puede aplicarse un control esencial para prevenir, eliminar o reducir a un 

nivel aceptable un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos. (Ministerio de 

salud, 2001) 
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Sistema HACCP:  

Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos contra la 

inocuidad de los alimentos. (Ministerio de salud, 2001) 

ICONTEC:  

Es el Organismo Nacional de Normalización de Colombia. Entre sus labores se destaca 

la reproducción de normas técnicas y la certificación de normas de calidad para 

empresas y actividades profesionales. ICONTEC es el representante de la Organización 

Internacional para la Estandarización (ISO), en Colombia. (Instituto Colombiano de 

Normas Técnicas y Certificación, 2015) 

BPG:  

Buenas Prácticas Ganaderas. (Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificación, 

2015) 

  

https://es.wikipedia.org/wiki/Organizaci%C3%B3n_Internacional_para_la_Estandarizaci%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Organizaci%C3%B3n_Internacional_para_la_Estandarizaci%C3%B3n
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Resumen 

El Departamento de Calidad en la empresa Antioqueña de porcinos S.A.S tiene 

como objetivo verificar que se cumplan las políticas de la empresa e implementar criterios 

de supervisión, para el cumplimiento de las especificaciones y aprobación del producto 

final. Lidera proyectos de mejora de procesos y capacitación de personal; 

comprometiéndose con el logro de los objetivos estratégicos de la empresa 

El presente trabajo tiene como propósito describir mi experiencia de práctica en 

Antioqueña de porcinos S.A.S donde mi principal función fue velar por la verificación y 

cumplimiento de los procedimientos en la Planta de Beneficio Integral y Puntos de venta 

PORCICARNES. Se recopiló la suficiente información para medir y evaluar los indicadores 

con los que se pretende cumplir con las políticas establecidas, los requisitos de los diferentes 

entes certificadores y las especificaciones requeridas por los clientes. 

Se realizaron inspecciones tanto en la Planta de Beneficio Integral como en los Puntos 

de Venta de PORCICARNES, fue necesario diligenciar registros para revisar que los 

productos cumplieran con las especificación de los clientes,  de aspectos como la fecha de 

beneficio, la fecha de empacado, la fecha de vencimiento, la presentación y empaque del 

producto, el servicio al cliente,  entre otros que se describirán en el camino. De acuerdo con 

las necesidades encontradas, se estableció un plan de acción en cada uno de los lugares 

inspeccionados.  

En conclusión,  se identificó que  Antioqueña de Porcinos S.A.S  lleva a cabo un 

proceso riguroso con respecto al cumplimiento y la estandarización de procesos, se puede 
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deducir que esto ha hecho que la empresa permanezca en el mercado logrando ser una 

empresa cada vez más competitiva. 
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Introducción 

En el presente trabajo de grado se resalta la importancia del Departamento de 

calidad en la empresa Antioqueña de porcinos S.A.S 

La calidad se puede definir como las aptitudes que brinda una empresa para 

satisfacer las necesidades expresadas por los consumidores, logrando cumplir las 

exigencias centradas en los clientes. 

Para llegar a ella debe existir una formación cultural en las empresas. Todas las 

personas que trabajan para una marca deben hacer conciencia colectiva para cumplir un 

plan de trabajo donde se utilicen políticas de calidad asociadas al mejoramiento continuo. 

En la actualidad los consumidores pueden acceder a un mercado amplio de 

productos, exigiendo calidad en todos los aspectos como sabores, precios, empaques, 

experiencias, comodidad, etc. Las empresas deben basarse en estas condiciones para 

satisfacer las necesidades del consumidor. 

El departamento de calidad de Antioqueña de Porcinos S.A.S tiene como objetivo 

verificar que se cumplan las políticas de la empresa e implementar criterios de 

supervisión, para el cumplimiento de las especificaciones y aprobación del producto final. 

Lidera proyectos de mejora de procesos y capacitación de personal; comprometiéndose 

con el logro de los objetivos estratégicos de la empresa.  
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Justificación 

En Antioqueña de porcinos se han establecido políticas de calidad, para la planta de 

beneficio integral y puntos de venta, con el fin de lograr mejores resultados, estas políticas 

se transmiten mediante la capacitación y entrenamiento del recurso humano. 

Mi principal función en este proceso se enfocará en la verificación de los 

procedimientos en planta de beneficio integral y puntos de ventas, recopilando la información 

necesaria para la medición de los indicadores, con el fin de evaluar si dichos resultados están 

cumpliendo con las políticas establecidas, los requisitos de los diferentes entes certificadores 

y las especificaciones requeridas por los clientes. 

Esto nos permitirá clasificar los productos como no conforme (rechazado) o conforme 

(despacho al cliente) y tomar las acciones correctivas, preventivas y/o de mejoramiento 

continuo según el caso.  

Desde la dirección de calidad se hace la planeación bajo las exigencias de cada norma 

que se implantó, “inicialmente se hace un diagnóstico de la empresa, para identificar que 

aspectos de la norma se cumple y que no; a partir de esta información se traza un plan de 

trabajo donde se definen las actividades con los plazos y responsables del cumplimiento”. ( 

Quara Consulting Training, 2017) 

Se hace monitoreo de cada proceso que está incluido en el sistema de gestión de la 

calidad, de manera que se pueda evidenciar la adecuada ejecución de cada uno de ellos, se  

identifica qué acciones se deben tomar para la adecuada ejecución de ellos o por el contrario 

esos procesos se puede estandarizar. 
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Objetivos 

Objetivo general:  

Verificar el proceso de Gestión de calidad en planta de beneficio y Puntos de Venta de 

Antioqueña de Porcinos S.A.S 

Objetivos específicos: 

● Realizar inspecciones integrales en Planta de Beneficio para el cumplimiento de 

las especificaciones requeridas por los clientes, evaluando la competencia y 

desempeño del personal encargado de realizar dichas funciones 

● Inspeccionar los Puntos de Venta  para  dar cumplimiento a las normas ISO 9001 

y BPM 

● Presentar análisis e informes derivados de las inspecciones realizadas a puntos 

de venta. 
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Marco teórico 

Antioqueña de Porcinos S.A.S 

Antioqueña de Porcinos con su marca PORCICARNES es una empresa 

Antioqueña fundada en 1999, productora y comercializadora de carne de cerdo con 

genética de alta calidad.  

Posee un enfoque vertical de la producción porcina; desde la reproducción, cría, precebo 

y ceba, hasta el beneficio, desposte y la producción de carnes frescas y una completa 

línea de productos horneados y ahumados comercializados a través de los puntos de 

venta con la marca PORCICARNES. La cual cuenta con certificaciones otorgadas por 

entidades reguladoras y certificadoras que respaldan la calidad de nuestros procesos y 

productos. 

Para Antioqueña de porcinos obtener una certificación de calidad no ha sido sólo un 

premio, sino también una forma de demostrar características intangibles de nuestra empresa: 

su funcionamiento, perspectivas futuras, prácticas y procesos. Esto ha permitido que otras 

empresas, clientes y bancos puedan tener información válida y estandarizada. Es decir estas  

certificaciones nos han permitido superar o reducir barreras de información. 

En este orden de ideas la Norma ISO 9001 versión 2015 le ha permitido a Antioqueña 

de Porcinos S.A.S determinar estándares de calidad empresarial, lo que implica implementar 

buenas prácticas empresariales a través de una política de calidad con objetivos medibles, 

cumplir determinados requisitos de satisfacción al cliente, y proporcionar la capacitación 

necesaria para que los empleados alcancen las competencias requeridas, entre otras 

actividades. 
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El Decreto 60 de 2002 por el cual se promueve la aplicación del Sistema de 

Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico- HACCP, ha sido utilizado y reconocido 

actualmente a nivel internacional para asegurar la inocuidad de los alimentos  en las 

empresas; es por ello que Antioqueña de Porcinos S.A.S implementa los programas 

emitidos por este Decreto, con el fin de dar cumplimiento a las más altas condiciones 

sanitarias, en la actualidad la Planta de Beneficio Integral de Antioqueña de Porcinos se 

encuentra en remodelaciones dando estricto cumplimiento a todos los requerimientos. 

En cuanto a responsabilidad social Fenalco Solidario certifica a Antioqueña de 

Porcinos S.A.S por demostrar el compromiso y fortalecimiento de buenas prácticas con 

el medio ambiente, el Estado, la sociedad, la comunidad (clientes y consumidores), 

proveedores, empleados, competidores y accionistas. 

Además la Asociación Colombiana de Porcicultores certifica a Antioqueña de 

Porcinos S.A.S con un sello de calidad de carne de cerdo Colombiano que cumple con 

los estrictos parámetros sanitarios y de inocuidad  

Cabe resaltar el gran aporte de seguridad alimentaria y generación de empleo a 

nivel nacional  que brinda Antioqueña de Porcinos S.A.S; en el año 2017 proceso  34.059 

toneladas de ganado porcino en pie, de los cuales 28.997 toneladas fueron despostadas 

y 96 toneladas transformadas en derivados cárnicos , generando 1421 empleos rurales 

y urbanos para el mismo año, ya que al tener la implementación vertical de la producción 

de carne de cerdo, se encuentra en varias Veredas, Municipios y Corregimientos de 

Colombia, ofreciendo carne de cerdo de absoluta confianza.  
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Historia de la Norma ISO 9001 

En los años 1987 la Norma ISO 9001 fue publicada por primera vez en Londres 

Reino Unido, y desde entonces ha sido utilizada por organizaciones alrededor del mundo 

para demostrar que pueden ofrecer, de forma consistente, productos y servicios de 

buena calidad, optimizar sus procedimientos y ser más eficientes.   

En 1994 se le realizaron cambios centrados en empresas de la industria de la 

fabricación 

En el 2000 la norma pasó a ser una norma de la gestión de la calidad y no de control de 

la calidad únicamente. Se introdujo al enfoque de procesos, donde el objetivo central era 

gestionar procesos para alcanzar los resultados previstos y documentarlos. 

En el 2008 esta versión de la norma pone al cliente en el centro; el proveedor debe 

definir quiénes son sus clientes y de esta manera poder definir sus necesidades reales. 

Esta certificación garantiza la calidad de los productos y servicios, así como también la 

imagen de la organización. 

En el 2015 esta norma da mucha más libertad en cuanto la adaptación del sistema 

de gestión de la calidad dentro de las organizaciones. Esta nueva versión no considera 

al sistema de gestión de la calidad como finalidad en sí mismo sino más bien como una 

herramienta para la prevención y para la innovación. 

Las principales mejoras de esta versión son: 

● Va más allá del cliente, se interesa también en los usuarios finales, los 

consumidores, los organismos reguladores, etc. 
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● El objetivo siempre sigue siendo el velar por la conformidad de los productos y 

servicios para responder a las necesidades y expectativas de los clientes. 

● El enfoque en procesos sigue representando una parte importante de la norma. 

Aplicando el ciclo PHVA (Planificar – Hacer – Verificar – Actuar) dentro de un 

marco general que llamamos enfoque de riesgos reconociendo asi que todos los 

procesos tienen el mismo impacto en la capacidad de la organización, en la 

entrega de productos o servicios conformes.  

● La versión 2015 no recomienda un procedimiento específico de 

documentación. Esto queda la discreción de la organización; por su puesto 

tomando siempre en cuenta las exigencias del cliente y el marco reglamentario 

dentro del que opera, el determinar sus propias necesidades en cuanto a 

documentación se refiere para gestionar sus procesos. (Powered by VINCALLC, 

2017) 
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Ciclo PHVA (Planear- Hacer- Verificar- Actuar) 

Es la herramienta más usada para implantar un sistema de mejora continua, ya 

que la metodología implementada permite llevar a cabo de forma sistemática la 

disminución de fallas, aumento de eficacia y eficiencia, solución de problemas, previsión 

y eliminación de riesgos potenciales; esta tiene como base 4 instancias.  

Planificar: Establecer los objetivos del sistema y sus procesos, y los recursos 

necesarios para generar y proporcionar resultados de acuerdo con los requisitos del 

cliente y las políticas de la organización, e identificar y abordar los riesgos y las 

oportunidades. 

Hacer: Implementar lo planificado 

Verificar: Realizar el seguimiento y (cuando sea aplicable) la medición de los 

procesos, productos y servicios resultantes respecto a las políticas, los objetivos, 

requisitos y actividades planificadas, se realiza un informe sobre todos los resultados 

obtenidos. 

Actuar: Tomar acciones para mejorar el desempeño, cuando sea necesario. 

(Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificación, 2015) 
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(Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificación, 2015)Ilustración 1 Ciclo 

Planificar- Hacer- Verificar- Actuar 

Fuente (Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificación, 2015) 

HACCP (Análisis de peligros y puntos críticos de control) 

Es un sistema que es utilizado y reconocido actualmente en el ámbito internacional 

para asegurar la inocuidad de los alimentos y que la comisión conjunta FAO/OMS del 

Codex Alimentarius, propuso a los países miembros la adopción del sistema de Análisis 

de Peligros y Puntos de Control Crítico HACCP el cual se fundamenta en la aplicación 

de los siguientes principios: 

● Realizar un análisis de peligros reales y potenciales asociados durante toda 

la cadena alimentaria hasta el punto de consumo. 
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● Determinar los puntos de control críticos (PCC) 

● Establecer los límites críticos a tener en cuenta, en cada punto de control 

crítico identificado. 

● Establecer un sistema de monitoreo o vigilancia de los PCC identificados. 

● Establecer acciones correctivas con el fin de adoptarlas cuando el 

monitoreo o vigilancia indique que un determinado PCC no está controlado. 

● Establecer un sistema efectivo de registro que documente el Plan Operativo 

HACCP  

● Establecer un procedimiento de verificación y seguimiento, para asegurar 

que el plan HACCP funciona correctamente. (MINISTERIO DE SALUD , 

2018) 

 

HACCP se utiliza en todas las fases de producción de alimentos y en los procesos 

de preparación. Todas las organizaciones que desempeñan un papel en la cadena de 

suministro de alimentos pueden aplicar los principios HACCP, además funciona como 

una herramienta de gestión, ya que ayuda a las organizaciones a demostrar a las partes 

interesadas, su compromiso con la inocuidad alimentaria y que se cumplen los requisitos 

establecidos. 

HACCP, está diseñada para ofrecer: 

Compromiso, tomando un enfoque formal para asegurar la inocuidad de los 

alimentos, ayuda a demostrar su compromiso con las partes interesadas, mediante el 

cumplimiento de las exigencias de la legislación. 
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Confianza, los clientes y las partes interesadas verán que la organización tiene un 

enfoque serio y organizado de la inocuidad alimentaria. 

Ventaja competitiva, HACCP es un diferenciador clave y puede ayudarle a 

convertirse en el proveedor elegido. 

Mejora de la eficiencia, los servicios de auditoría del sistema HAACP pueden 

proporcionarse para completar sus aprobaciones existentes de ISO 9000, que le ahorrará 

tiempo y costos. (Lloyd´s Resgister, 2018) 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) 

Han sido establecidas en el Decreto 3075 de 1997 y la legislación sanitaria vigente 

como prerrequisito de cumplimiento del plan HACCP. (MINISTERIO DE SALUD , 2018), 

este Decreto fue elaborado por el Ministerio de Salud ( hoy ministerio de Protección 

Social) que reglamentó la implementación de directrices destinadas a la elaboración 

inocua de los alimentos, con el objetivo de proteger la salud de los consumidores; de 

igual manera son regidas por un conjunto de normas que aseguran que la fabricación de 

los productos, para que estos sean elaborados bajo términos de uniformidad y control, 

en correspondencia a normas de calidad determinadas por el uso que se dará de dichos 

productos y su comercialización 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM): Principios básicos y prácticas generales 

de higiene en la manipulación, preparación, elaboración, envasado, almacenamiento, 

transporte y distribución de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar 

que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se minimicen los 
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riesgos inherentes durante las diferentes etapas de la cadena de producción. (Ministerio 

de salud, 2001) 

Todo esto ha permitido a Antioqueña de porcinos S.A.S tener permanencia y 

estabilidad en un mercado tan competitivo y exigente a lo largo del tiempo, ya que la 

implementación de todas estas normas ha garantizado  la organización interna de 

nuestra empresa, avalando la buena atención y servicio al cliente; esto debido la 

implementación de herramientas y  procedimientos necesarios para garantizar la calidad 

del producto o servicio final, así como un sistema de evaluación y mejora continua, de 

igual manera han permitido adquirir contratos con multinacionales como lo ha sido  

Nutresa, para la cual hemos sido por tercer año consecutivo, proveedor elegido, y es que 

la seguridad y el prestigio de nuestra marca elimina barreras en la adquisición de futuros 

clientes. 
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Metodología 

A continuación se hace un análisis de las actividades realizadas para el desarrollo 

de los objetivos específicos.  

Planta de Beneficio Integral Porcicarnes 

1. Realizar inspecciones integrales en Planta de Beneficio para el 

cumplimiento de las especificaciones requeridas por los clientes, 

evaluando la competencia y desempeño del personal encargado de 

realizar dichas funciones 

 

✓ Verificación del producto, condiciones de los procesos y control de 

productos no conformes 

✓ Confirmar el cumplimiento del estándar de trabajo y las condiciones de 

operación en el proceso de empaque 

✓ Revisión de condiciones de limpieza y desinfección  

✓ Verificar la aplicación de las BPM en las instalaciones de planta  

Informes y registros de Gestión  

● Liberación final  de producto (verificación de especificaciones de producto) 

● Registro de producto no conforme- Vacío 

● Registro de producto no conforme- Tradicional  

● Control de especificaciones del cliente –Deshuese y recorte 

● Descripción del producto 

● Liberación de línea – sala de desposte, rotonda, recorte y otras 
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Liberación final del producto 

 

Ilustración 1Liberación final del producto 
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Registro de producto no conforme - Tradicional 

 

Ilustración 2Registro de producto no conforme - Tradicional 
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Descripción de producto 

DESCRIPCIÓN DE PRODUCTO 

ESPINAZO  C  Descripción Imagen  

  

Pulidos  de  hueso de 

pecho (esternón)  o 

falda, obtenidos de 

costillas  especiales,  

trozos delgados. 

 

  

Latas  obtenidas del 

pulido dogger  (tiras  

muy delgadas). 

Generalmente se 

dona  a SACIAR 
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Pedazos de  hueso 

de pecho (esternón) 

descarnado obtenido 

de hembras  

descarte  

 

  

Pulidos  de  1  hueso  

obtenidos  de  

costillas  especiales  

 

  

Trocitos  de carne 

con hueso obtenidos 

del deshuese de 

chuletas, Se  

separan  al 

deshuesar  la pierna 

en la sección del 

cadero. 
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ESPINAZO  

PROMOCIÓN 

Colas  de  espinazos  

de cerdos de bajo  

peso 

 

  

Espinazo  obtenido 

de hembras  

descartes partido  en  

3 trozos (cola, centro 

y cabeza  

 

  

Trozos obtenidos de 

realizar el  pulido de 

chuleta  

 

      

RECORTE DE 

COSTILLA 

Tiras de costillas  

obtenidas   de  

hembra  descarte 

Sólo aplica  para  PV 

Minorista 
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Trozos de  latas de 

costilla de 1 a 4 

huesos  obtenidos  

de procesar  costillas  

especiales 

 

  

Medias lunas 

descarnadas 

obtenidas de 

procesar las costillas 

especiales en las 

puntas. 

 

  

Hueso de pecho 

Solamente, resulta 

de cortar la Spar 

Ribs o corbata La tira 

larga y ojalá un poco 

ancha es Costilla 

tiras PV. 

 

        Recorte Costilla 



31 

 

 

      

COSTILLA  

TIRAS  PV 

Tiras de costillas   

superiores  a 3 cm  

 

  

Resulta de cortar la 

Spar Ribs o corbata. 

Es  La tira larga y 

ojalá un poco ancha 

es Costilla tiras PV. 

El hueso de pecho o 

esternón se Retira y 

es Recorte de 

Costilla. 

 

           Costilla Tiras PV 
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ESPINAZO 

Colitas  de cerdo  

obtenidas  de la 

chuletas  

 

  

Cabezas  de las  

chuletas  (cogote  o 

nuca) 

 

      

COSTILLA 

Trozo  resultante  de 

obtener la costilla 

Muu, está 

compuesta por la 

costilla económica  y 

las 3 últimas  

vertebras  del 

costillar 

 

Ilustración 3Descripción del producto 
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Control de especificaciones del cliente – Deshuese y Recorte 

 

Ilustración 4Control de especificaciones del cliente – Deshuese y Recorte 
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Liberación de línea – Sala de Desposte, Rotonda, Recorte y otras 

 

Ilustración 5Liberación de línea – Sala de Desposte, Rotonda, Recorte y 

otras 
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Puntos de Ventas Porcicarnes 

2. Inspeccionar los Puntos de Venta  para  dar cumplimiento a las normas ISO 9001 y BPM 

✓ Realizar inspecciones de calidad a los puntos de ventas PORCICARNES y hacer 

seguimiento al cumplimiento de las tareas. 

✓ Realizar el diligenciamiento y coherencia de la información reportada en los registros del 

sistema de calidad de los puntos de venta 

✓ Realizar inspecciones de BPM permanentemente y construir las invitaciones a mejorar 

al personal no que cumple los requisitos internos (archivarlas y gestionar firma). Esta 

actividad debe de tener seguimiento a personal con tendencia a incumplimientos 

repetitivos. 

✓ Revisar los programas de gestión de calidad de los puntos de ventas y confrontar con el 

proceso actual; en caso tal de ser necesario efectuar los cambios en los documentos. 

✓ Realizar encuestas de satisfacción al cliente mayoristas y al detal de los puntos de 

ventas, Planta de Beneficio Integral y Planta de Derivados Cárnicos hacer la respectivas 

consolidaciones, análisis estadísticos e informe final para la alta dirección  

✓ Direccionar a los administradores de los puntos de venta, en aspectos de  cambio de 

utensilios de aseo, y requerimientos para el punto de venta. 
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Informes y registros de Gestión 

● Verificación de calidad – Puntos de Venta 

Verificación de Calidad – Puntos de venta  

 

 

Ilustración 6Verificación de Calidad – Puntos de venta 
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3. Presentar análisis e informes derivados de las inspecciones realizadas 

a puntos de venta; al finalizar la inspección en cada punto de venta, se 

procede a dar calificación a cada criterio de evaluación, para llegar a un 

consolidado que nos permite evaluar el porcentaje de cumplimiento del 

P.V e identificar cómo fue el rendimiento respecto a inspecciones 

pasadas. 

Informes y registros de Gestión 

Indicador 

 

 

 

 

Ilustración 7Indicador 
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Verificación rotación de producto en cavas (cava de refrigeración) 

 

 

 

 

Ilustración 8Verificación rotación de producto en cavas (cava de 
refrigeración) 
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Verificación rotación de producto en cavas (cava de congelación)  

Ilustración 9Verificación rotación de producto en cavas (cava de 
congelación) 
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Plan de acción 

  

Ilustración 10Plan de acción 
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Resultados 

Planta de Beneficio Integral Porcicarnes 

1. Realizar inspecciones integrales en Planta de Beneficio para el 

cumplimiento de las especificaciones requeridas por los clientes, 

evaluando la competencia y desempeño del personal encargado de 

realizar dichas funciones. 

El diligenciamiento de este registro permite verificar aleatoriamente  un producto, 

donde se revisa el lote con el que fue etiquetado, la fecha de beneficio, la fecha de 

empacado, la fecha de vencimiento del producto sea (refrigerado o congelado) según 

corresponda, esto dependiendo del producto, la estabilidad del sello inyec en el 

empaque, el número EAN (cédula del producto), la verificación del peso en dos básculas 

diferentes, la presentación del producto y del empaque, para determinar si se logra con 

la conformidad final del producto. 
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Liberación final del producto 

 

 

 

  

Ilustración 11Liberación final del producto 
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Un producto empacado al vacío, garantiza la estabilidad y durabilidad de muchas 

características del producto (jugosidad, terneza, buen sabor (maduración), color y olor, 

es por ello que este registro permite a la empresa determinar con anterioridad los 

productos no conformes, para que estos reciban el tratamiento (reproceso) adecuado 

antes de ser despacho al cliente final, en este se determinan desviaciones como 

hematomas, cueros, petequia, cartílago, pérdidas de vacío, error en el rotulado y errores 

en el sello de la bolsa vs la etiqueta.  

Registro de producto o conforme - Vacío 

 

 

 

 

Ilustración 12Registro de producto o conforme - Vacío 
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Este registro cumple las mismas funciones que el de producto no conforme vacío; 

teniendo en cuenta que las características de un producto empacado y etiquetado 

tradicional es diferente, ya que por esta línea se obtendrán productos de segunda, 

ejemplo: piernas con petequia mayor al 50%, paticas, costillas resultantes de recortes 

específicos para los clientes, sangre, grasa, etc.  

Registro de producto no conforme-Tradicional 

 

 

 

 

Ilustración 13Registro de producto no conforme-Tradicional 
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Este registro fue actualizado pasó de ser la versión 2 a la versión 3, cambiando el 

nombre por Liberación de cortes en deshuese y recorte, por medio de este se puede 

verificar que cada producto, cumple con las especificaciones del cliente y es otro filtro 

que garantiza la satisfacción del cliente en cuanto a sus exigencias. 

Liberación de cortes en deshuese y recorte 

 

 

Ilustración 14 Liberación de cortes en deshuese y recorte 
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En este formato se especifica las costillas que no cumple con las especificaciones 

de los clientes y son inventariadas para un control de ventas, ya sea para buscar clientes 

que requieran estas especificaciones o para enviarlas a los puntos de venta 

PORCICARNES. 

Verificación diaria de productos- línea de desposte 

Ilustración 15Verificación diaria de productos- línea de desposte 
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Este formato de liberación de línea es diligenciado por varias personas del 

proceso, dentro de mis funciones estaba tomar la Titulación de la sustancia para 

contacto directo con el producto, se especifica el punto de la toma o puesto operativo 

que usará la sustancia, las PPM  de la titulación y la hora de la toma.  

Liberación de línea- sala de desposte, rotonda, recorte y otras 

 

Ilustración 16Liberación de línea- sala de desposte, rotonda, recorte y 
otras 



57 

 

 

 

 

 

 



58 

 

 

 



59 

 

 

 



60 

 

 

 

 

 

 



61 

 

 

Puntos de Ventas Porcicarnes 

2. Inspeccionar los Puntos de Venta  para  dar cumplimiento a las normas 

ISO 9001 y BPM 

En el formato de verificación de calidad – Puntos de venta, se tomara la 

inspección del Punto de venta Rionegro, donde se evaluó cada ítem:  

Licencias sanitarias: se verifica que el vehículo y furgón donde se transportan los 

alimentos estén en las condiciones adecuadas y reglamentadas por la secretaría de 

salud del sector 

PLACA: SNS 860 

Fecha de inspección: 15 de Enero de 2018 

Concepto: Favorable. 

Vitrinas: se verifica el funcionamiento de los indicadores. 

V1:2.1°C 

V2:3.0°C 

V3:3.4°C 

V4:1.6°C 

V5: -16.2°C 

No se evidencia riesgo para la inocuidad de los alimentos. 

Limpieza de  los laterales, bandejas, interior y estructura de la  vitrina (ausencia 

de óxido y grasa  oxidada, Tener en cuenta la parte inferior de las vitrinas. 

Confirmar que las áreas de difícil acceso no presenten viscosidad u olores 

ofensivos. 
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Se evidencia grasa oxidada en la parte superior de la cajonera de la vitrina y en 

las maniguetas de las puertas. 

Parrilla: Limpieza de alacenas, parrilla, mesas de atención del público, nevera y 

pozuelo (otros).Confirmar que las áreas de difícil acceso no presenten viscosidad u 

olores ofensivos: La parrilla se evidencia en buen estado de limpieza 

Sala de proceso: Inspeccione limpieza de  molino, sierra, empacadora al vacío, 

bascula etiquetadora, tajadora, empacadora. Confirmar que las áreas de difícil acceso 

no presenten viscosidad u olores ofensivos. El molino se evidencia con grasa oxidada en 

la parte frontal y parte inferior, a este equipo se le debe dar una limpieza profunda ya que 

es visible que esta grasa es de bastante tiempo. La sierra se evidencia con suciedad 

propia del día, sin embargo en algunas áreas de difícil acceso se evidencia grasa 

oxidada. 

Cavas de (refrigeración y congelación) Inspeccione aleatoriamente  canastas y 

verifique fecha de vencimiento vigente y que no sea muy corta, en cavas de congelación 

el producto debe encontrarse debidamente protegido y el porcionado debe conservar la  

etiqueta. En la cava de congelación se evidenciaron productos desprotegidos y sin 

etiquetas, esta condición favorece al cambio de las características sensoriales de los 

productos. 

Almacenamiento: Limpieza de la zona y/o estantería, recipientes. Se evidencia 

limpio y en orden sin embargo este mueble se está oxidando, evaluar con mantenimiento 

el uso de algunas sustancia que permita retirar ese oxido. 
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Zona de pesaje: Paredes y pisos limpios. Confirmar que  no presenten viscosidad 

u olores ofensivos. Los pisos se evidenciaron con suciedad propia del día, sin embargo 

el piso tiene grasa oxidada acumulada, trozos  de carne de tamaño considerable y/o 

insecto muerto. 

Control de plagas: Verifique el  archivo de la orden de servicio y que sea coherente 

la ejecución con el cronograma. Último control: 23 de Agosto de 2018. 

 Abastecimiento y Calidad del Agua: El tanque negro  del segundo piso se 

encuentra limpio y con el adecuado acondicionamiento para el abastecimiento del agua, 

sin embargo el segundo tanque azul que se encuentra en el almacenamiento de insumos, 

está sucio y el agua tiene mal olor, se solicita el lavado para evitar la proliferación de 

virus huevos de zancudos, entre otros, es de aclarar que el tanque azul no está en uso 

debido a la falta de una manguera. 

Manejo de residuos sólidos y líquidos: Confirme el adecuado almacenamiento 

temporal de residuos (limpio, sin malos olores y plagas). El cuarto tiene un olor fuerte al 

abrir la puerta debido a que el carro recolector no pasa todos los días, es importante 

aclarar que los residuos estaban debidamente empacados. 

Partes altas y de difícil acceso: Las lámparas del área de atención al público, 

pasillos, estación del personal y servicios sanitarios se encuentran libres de suciedad, 

estructura y parte interna, tener en cuenta las carcasas, deben estar en buen estado de 

conservación, no deben estar quebradas. La lámpara de la sala de procesos se 

encuentra con grasa acumulada, programar en las jornadas de aseo estas áreas de difícil 
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acceso, solicitar ayuda del personal SST y mantenimiento. La zona de vestidor y baño 

de los empleados las lámparas no tiene bombillo. 

Mantenimiento de equipos y locativo: Estado de conservación y funcionamiento 

de los difusores y lámparas de las cavas. Están en buen estado de funcionamiento 

BPM: El personal realiza el lavado de manos con frecuencia y cada  que   exista 

un riesgo potencial de contaminación del producto. Se evidencia que a un auxiliar de la 

mesa, se le cayó el cuchillo al suelo, lo que hizo fue recogerlo y ponerlo encima de la 

mesa, no lo lavo y no lo limpio; es importante crear cultura en el lavado de las manos y 

de las herramientas cuando existan riesgos potenciales de contaminación para el 

producto. Se retroalimentación verbal al empleado para corregir la acción 

Registros: Diligenciamiento del registro de L&D para; el punto de venta, la parrilla, 

el vehículo, la cruz - cielo falso,  cavas, básculas  y  otros. El registro de L&D de la moto 

se evidencia con fechas no diligenciadas completamente, además no se está reportando 

todas las sustancias utilizadas para este procedimiento, la información reportada no es 

coherente con el proceso, es de resaltar la importancia en la claridad de la información, 

para poder garantizar la trazabilidad de cualquier proceso. El registro de L&D de la cava 

de congelación y refrigeración el último reporte fue el 11/08/2018 (el personal manifiesta 

que el cavero renunció el 15 de Agosto). El registro de L&D del P.V fue el 26/8/2018 

Atrasado. El registro nuevo requiere de capacitación, pues la parte de vitrinas, cavas, 

equipos -mesas de trabajo- herramientas, no se está diligenciando; tampoco se evidencia 

el diligenciamiento de la verificación por parte del personal administrativo del P.V 
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Atención y servicio al cliente: Ofrecen al cliente productos adicionales a los que 

viene a comprar (platos de parrilla, productos nuevos, impulsos etc.). No es frecuente el 

ofrecimiento a los clientes de productos adicionales, nuevos. 

3. Presentar análisis e informes derivados de las inspecciones realizadas 

a puntos de venta; al finalizar la inspección en cada punto de venta, se 

procede a dar calificación a cada criterio de evaluación, para llegar a un 

consolidado que nos permite evaluar el porcentaje de cumplimiento del 

P.V e identificar cómo fue el rendimiento respecto a inspecciones 

pasadas.  

Indicador 

 

 

 

Ilustración 17Indicador 
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Verificación rotación de productos en cavas (cava de refrigeración) 

 

 

 

Ilustración 18 Verificación rotación de productos en cavas (cava de 
refrigeración) 
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Consolidación de cumplimiento 2018  

 

 

 

 

Plan de acción. 

1. Solicitar con activos fijos el cambio de microondas, ya que se encuentra malo 

2. Solicitar los bombillos que están faltando en el vestier, baños del personal y 

lámparas del área de atención al  cliente 

3. Garantizar que todos los productos condimentados estén rotulados antes de la 

apertura al cliente. 

4. Hacer un uso adecuado de los acrílicos de las vitrinas 

5. Reforzar la limpieza de la cruz técnica y lámpara de la sala de proceso; solicitar 

apoyo al área de mantenimiento y salud ocupacional 

Ilustración 19 Consolidación de cumplimiento 2018 
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6. Rotular todos los recipientes que contengan detergentes o sustancias químicas 

que se usen en el proceso. 

7. Crear cultura y recalcar el uso de la base canastilla, el alimento por ningún motivo 

debe estar en contacto directo con el piso. 

8. Reforzar el lavado de manos de los auxiliares 

9. Reforzar el lavado de las herramientas de trabajo  mínimo cada dos horas y cada 

vez que se cambien de actividad 

10. Crearle al cliente la necesidad de los productos de charcutería ya que este 

producto no es ofrecido por los auxiliares de mesa 

11. Diligenciar los registros en tiempo real, completo y a conciencia 

12. Programar limpieza intensiva en las áreas de difícil acceso, solicitar apoyo con el 

personal de mantenimiento. (Lámparas, anclajes de la cruz técnica, parte superior 

de la cruz técnica, parte inferior de las vitrinas,  entre otros 

13. Gestionar con el área de mantenimiento (metrología) la verificación de los equipos, 

ya que en el sticker dice que se debió hacer el Julio 30 de 2018 

14. Verificar la limpieza de los interruptores de energía, ya que se encuentra con moho 

y grasa oxidada 

15. Programar limpieza intensiva del molino. 

16. Subir las tareas de mantenimiento al Sysaid 

17. Verificar la limpieza de las tablas de corte a conciencia y con total seguridad de 

que las cosas queden bien. 

La inspección se realizó el 19 de septiembre de 2018 
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Conclusiones  

 

● En Antioqueña de porcinos, se cumple con los procedimientos 

establecidos para la planta de beneficio integral y puntos de venta 

PORCICARNES, lo que asegura el cumplimiento de las normas BPM, 

HACCP e ISO 9001. 

● Se evidencio que por medio de estas normas se ha logrado estandarizar 

los procesos, disminuyendo costos en todos los factores de la empresa 

(infraestructura, humano, financiero, tecnológico) etc. 

● Gracias al cumplimiento de estas normas Antioqueña de Porcinos a 

permanecido en el mercado, logrando ser una empresa cada vez más 

competitiva; con la fidelización de grandes clientes como el grupo Nutresa, 

Multinacional para la cual hemos sido proveedor elegido por tres años 

consecutivos. 

● Una de las estrategias de Antioqueña de Porcinos es exportar productos 

cárnicos a todo Latinoamérica, por esta razón en la actualidad se está 

construyendo una planta de beneficio integral que cumpla con todos los 

requisitos legales para la certificación de HACCP, avalado la Planta de 

beneficio como clase1 habilitada para exportar. 
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