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Nota aclaratoria 

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

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

la evaluación final, corresponde a la propuesta de un plan de mejora para los hallazgos 

encontrados en la auditoria interna al sistema de gestión de la inocuidad ISO 22000:2018 en un 

contexto imaginario relacionado con la producción de alimentos. 
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Resumen 

La implementación de la norma ISO 22000 es importante para velar por la seguridad alimentaria. 

Para controlar la adecuada implementación de esta norma en cada empresa, es necesario realizar 

auditorías internas periódicamente. En este trabajo se plantea un plan de mejora para los no 

conformes identificados en la auditoría interna al programa de inocuidad de los “Productos 

alimenticios alternativas ancestrales” bebida vegetal nutritiva. Este plan de mejoramiento es 

necesario para asegurar el funcionamiento adecuado del sistema de Gestión de Inocuidad 

Alimentaria. 

En este estudio se plantean principalmente las alternativas, actividades y recursos, 

necesarios para darle solución a cada no conformidad encontrada en la auditoría interna. las 

herramientas necesarias para darle solución a cada no conformidad. A nivel general, los 

resultados muestran que las actividades para abordar cada hallazgo se encuentran estrechamente 

ligadas a temas documentales y de revisión. Los recursos necesarios son principalmente de 

carácter humano y económico. Los tiempos para ejecutar las acciones correctivas se encuentran 

entre 1-3 semanas, excepto por los hallazgos 2 y 3. Los métodos de verificación serían mediante 

revisión de documentación y monitoreos. Se concluye que es indispensable realizar planes de 

mejoramiento, pues a través de estos, se ajusta los no conformes que se encuentran en las 

auditorías internas de la empresa “Productos alimenticios alternativas ancestrales”. 

Palabras clave:  Auditoria, norma, mejora, hallazgo, inocuidad 
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Abstract 

The implementation of the ISO 22000 standard is important to ensure food safety. To control the 

proper implementation of this standard in each company, it is necessary to carry out internal 

audits periodically. In this work, an improvement plan is proposed for the non-conforming 

parties identified in the internal audit of the safety program of the “Ancestral Alternative Food 

Products” nutritious vegetable drink. This improvement plan is necessary to ensure the proper 

functioning of the Food Safety Management system. 

This study mainly presents the alternatives, activities and resources necessary to solve 

each non-conformity found in the internal audit. the necessary tools to solve each non-

conformity. 

At a general level, the results show that the activities to address each finding are closely linked to 

documentary and review issues. The necessary resources are mainly of a human and economic 

nature. The times to execute corrective actions are between 1-3 weeks, except for findings 2 and 

3. The verification methods would be through documentation review and monitoring. It is 

concluded that it is essential to carry out improvement plans, since through these, the non-

conforming ones found in the internal audits of the company "Ancestral alternative food 

products" are adjusted. 

Keywords: audit, standard, improvement, finding, food safety  
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Introducción 

En la industria alimenticia se deben implementar normas que les permitan identificar y controlar 

los peligros que comprometan la inocuidad de los alimentos. Los hallazgos son impactos 

negativos para la empresa. Este trabajo, presenta un plan de mejora para ´´Alternativas 

Ancestrales´´, basándonos en los parámetros de la ISO 22000:2018. 

Con respecto a las no conformidades identificadas se solucionaron basado en los 

lineamientos de la ISO 22000:2018. 

Este plan de mejoramiento para “Alternativas Ancestrales”, permite evaluar y aplicar los 

controles pertinentes para minimizar los peligros durante la elaboración de la bebida vegetal 

nutritiva. 
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Problema 

Descripción del Problema 

La industria alimenticia debe tener un fuerte compromiso con la inocuidad alimentaria. 

Para esto, se han planteado normas y requisitos, que garantizan la salubridad de los alimentos 

durante toda la cadena de producción.  

La empresa “Alternativas ancestrales” dedicada a la producción de productos de origen 

vegetal ha implementado la norma ISO 22000:2018. Como es necesario realizar seguimientos a 

este sistema de gestión, se realizó una auditoría interna.  En esta auditoría, se encontraron no 

conformidades, que deben ser solucionadas para mantener el sistema de inocuidad alimentaria. Por 

tanto, es importante plantear un plan de mejoramiento. En este plan de mejoramiento se pretende 

identificar las alternativas que existen para solucionar las no conformidades y los recursos y/o 

herramientas necesarias para ejecutar las acciones de mejora.  

 

Planteamiento del Problema 

¿Cuáles deben ser las estrategias y actividades que deben desarrollarse para diseñar un 

plan de mejora en la empresa “Alternativas Ancestrales”?  

 

Sistematización del Problema 

Los mecanismos empleados para diseñar el plan de mejoramiento al programa de 

inocuidad en “Alternativas Ancestrales” involucran: identificar las no conformidades de la 

auditoría interna, planteamiento de alternativas y actividades para abordar los hallazgos, 

relacionar los recursos necesarios y los métodos de verificación.  
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Justificación 

La realización de las auditorías de acuerdo a las disposiciones de la ISO 22000:2018, parte de la 

necesidad de evaluar la eficiencia del SGIA de la empresa “Alternativas Ancestrales” y el 

acatamiento de los requisitos que establece la norma. Como resultado de estas auditorías, se 

pueden detectar posibles riesgos y desviaciones en los procesos, lo que permite a la organización 

tomar acciones correctivas y preventivas a tiempo. 

Una vez identificadas las no conformidades, la organización debe seguir un proceso 

estructurado tal como está estipulado en el Numeral 10.1 de la Norma ISO 22000:2018, para 

abordarlas de manera efectiva mediante el registro documentado, detallado y evidencia relevante 

del mismo. Es de gran importancia elegir y ejecutar las acciones tanto preventivas como 

correctivas para solucionar las no conformidades identificadas, previniendo su recurrencia. 

Finalmente, se verifica que las acciones correctivas y preventivas implementadas han sido 

efectivas para abordar la no conformidad. 

Los beneficios que brinda la implementación de un Plan de Mejora es demostrar el 

compromiso de “Alternativas ancestrales” con la inocuidad de la bebida vegetal nutritiva, 

construyendo la confianza necesaria en los consumidores. 
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Objetivos 

Objetivo General 

Proponer un plan de mejora para las no conformidades encontradas en el sistema de 

inocuidad de “Alternativas Ancestrales”, bebida vegetal nutritiva. 

Objetivos Específicos 

Identificar las alternativas de solución para cada uno de los hallazgos. 

Describir los recursos necesarios para lograr el mejoramiento en cada hallazgo. 

Establecer el tipo de verificación empleado en la acción de mejora. 
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Marco Normativo 

El ministro de salud y protección social, (2013) Resolución 2674 de 2013 por medio de la cual se 

reglamenta el artículo 126 del Decreto-ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones, Dada en 

Bogotá D.C., a los 22 días del mes de julio del año 2013. El ministro de Salud y Protección Social. 

El ministro de salud, (2002) Decreto 60, por el cual se promueve la aplicación del sistema 

de análisis de peligros y puntos de control críticos - HACCP en las fábricas de alimentos y se 

reglamenta el proceso de certificación, Dado en Bogotá D.C., a los 18 días del mes de enero del 

año 2002. El ministro de Salud. 

ICONTEC - Instituto Colombiano de Normas Técnicas (2018) NTC-ISO 22000, Sistema 

de gestión de la inocuidad de los alimentos requisitos para cualquier organización en la cadena 

alimentaria. Bogotá D.C, 21 noviembre 2018. 

 

 

 

 

 

https://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=45322#126
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Contenido del Trabajo  

En este Plan de Mejora para la empresa “Alternativas Ancestrales” se empleó como enfoque las 

directrices de la ISO 22000:2018 para abordar todos los requisitos establecidos. 

En relación con las generalidades del Sistema de Gestión de la Inocuidad de los 

Alimentos (SGIA), Icontec (2018), señala que: 

Este documento emplea el enfoque a procesos, que incorpora el ciclo Planificar- 

Hacer- Verificar-Actuar (PHVA) y el pensamiento basado en riesgos. El ciclo 

PHVA permite a una organización asegurarse de que sus procesos cuenten con 

recursos y se gestionen adecuadamente, y que las oportunidades de mejora se 

determinen y se actúen en consecuencia. El pensamiento basado en riesgos 

permite a una organización determinar los factores que podrían causar que sus 

procesos y su SGIA se desvíen de los resultados planificados, y para poner en 

marcha controles para prevenir o minimizar los efectos adversos. 
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Plan de Mejoramiento al progrma de Inocuidad para “Alternativas Ancestrales” bebida vegetal nutritiva 

Tabla 1 

Plan de mejoramiento para el hallazgo 1 

Aspecto Diagnóstico 

 inicial 

Alternativas de 

solución 

Actividades Metas Recursos Indicador Ejecución Responsable 

Dependencia 

Medio de 

verificación 

Hallazgo 1 

5.1 

liderazgo y 

compromis

o 

No se encuentra 

un soporte 

sólido respecto a 

los recursos 

asignados para 

el 

mantenimiento 

del SGIA, en 

especial lo que 

respecta a los 

procesos de 

mejora continua 

Designar 

personal 

específico 

responsable de 

liderar y 

coordinar las 

iniciativas de 

mejora continua. 

Realizar 

entrenamiento al 

personal para 

manejar los 

recursos y poder 

realizar el 

mantenimiento y 

la mejora 

continua. 

Desarrollar un 

plan detallado 

de actividades 

de mejora 

continua, 

incluyendo 

objetivos, 

acciones 

específicas y 

cronograma de 

implementació

n, y reuniones 

periódicas. 

Y tener seguro 

los recursos. 

 

Determin

ar la 

creación 

de un 

grupo 

para que 

estos 

tengan 

una base 

sólida y 

garanticen 

el 

sostenimi

ento de los 

recursos. 

Herramientas 

para realizar e 

implementar 

metodologías y 

actividades 

que nos logren 

aportar a la 

mejora 

continua  

Presupuesto 

asignado para 

actividades de 

mejora 

continua  

Porcentaj

e de 

cumplimi

ento de las 

actividade

s 

planificad

as de 

mejora 

continua. 

 

Se 

document

arán 

semanalm

ente las 

actividade

s y 

resultados 

obtenidos 

durante la 

implemen

tación del 

plan de 

mejora 

continua. 

Gerencia  

 

Realizar 

auditorías 

internas 

semanalme

nte por 

áreas 

externas al 

proceso 

dentro de la 

misma 

empresa. 

Fuente. Autoría propia 
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Tabla 2 

Plan de mejoramiento para el hallazgo 2 

Aspecto Diagnóstico 

 inicial 

Alternativas de 

solución 

Actividades Metas Recursos Indicador Ejecución Responsable 

Dependencia 

Medio de 

verificación 

Hallazgo 2 

Norma ISO 

22000:2018 

Capítulo 8: 

Operación - 

Numeral 

8.2.1 

No se 

evidencia un 

PPR mediante 

el cual se 

controle la 

contaminación 

cruzada de 

origen 

químico por la 

presencia de 

alérgenos. 

Desarrollar e 

implementar 

un PPR 

específico para 

controlar la 

contaminación 

cruzada de 

origen químico 

por alérgenos. 

Identificar y 

etiquetar los 

alérgenos en todas 

las etapas del 

proceso. 

Implementar 

procedimientos de 

limpieza y 

desinfección de 

equipos y áreas de 

trabajo donde se 

manipulen 

alérgenos. 

Capacitar al 

personal en el 

manejo de 

alérgenos. 

Establecer 

controles para 

validar la eficacia 

de las medidas de 

control y/o 

monitoreo. 

Implementa

r controles 

y 

procedimie

ntos de 

monitoreo 

para 

verificar la 

eficacia del 

plan de 

control de 

alérgenos. 

Humanos: 

Personal 

capacitado en 

control de 

alérgenos y 

contaminante

s químicos. 

Económicos: 

Presupuesto 

destinado a la 

adquisición 

de equipos de 

control, 

materiales de 

capacitación, 

y cualquier 

otro recurso 

para 

implementar 

medidas de 

control. 

90% de 

cumplimi

ento con 

respecto 

al 

diagnóstic

o inicial. 

 60 días. Alta 

Dirección. 

Equipo de 

inocuidad 

alimentaria. 

Líder de 

monitoreo de 

control. 

Documenta

ción 

detallada 

del PPR 

donde se 

incluya los 

controles y 

procedimie

ntos para 

prevenir la 

contaminaci

ón cruzada 

por la 

presencia 

de 

alérgenos. 

Fuente. Autoría propia. 
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Tabla 3  

 

Plan de mejoramiento para el hallazgo 3 

 
Aspecto Diagnóstico 

 inicial 

Alternativas de 

solución 

Actividades Metas Recursos Indicador Ejecución Responsabl

e 

Dependenci

a 

Medio de 

verificación 

Hallazgo 3 

8,5,1,2 No se 

evidenció la 

descripción 

de los 

envases 

empleados. 

Identificar 

todos los 

envases 

mediante las 

fichas técnicas  

de los 

proveedores. 

Solicitar las fichas 

técnicas de los envases. 

 Identificar los envases en 

una matriz en función a 

sus características. 

Capacitar a las personas 

sobre las características 

de los envases. 

Publicar la matriz en el 

área de almacén 

dejándolas disponibles, 

con sus respectivas 

fichas. 

Realizar seguimiento 

periódico a las 

características de los 

envases para mantenerlos 

actualizados. 

Asegurar el 

reconocimie

nto de los 

envases y la 

disponibilida

d de la 

información 

actualizada. 

Personal 

de materias 

primas. 

 

Matriz de 

envases. 

 

Muestras 

de envases 

referentes 

para la 

inspección 

contra 

muestra.  

% de 

cumplimi

ento de la 

inspecció

n de los 

envases 

con sus 

fichas 

técnicas. 

30 días  

 

 

 

Líder de 

inspección 

de envases. 

Departament

o de Calidad 

e Inocuidad. 

Verificación 

de las fichas 

técnicas y 

las 

característica

s de los 

envases 

empleados 

mensualmen

te. 

Fuente. Autoría propia 
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Tabla 4  

Plan de mejoramiento para el hallazgo 4 

Aspecto Diagnóstico 

 inicial 

Alternativas 

de solución 

Actividades Metas Recursos Indicador Ejecución Responsable 

Dependencia 

Medio de 

verificación 

Hallazgo 4 

8.5.2.2.1 No se 

evidencia de 

manera clara 

los peligros 

que están 

relacionados 

con el riesgo 

de presencia 

de alergenos 

en las etapas 

requeridas. 

Realizar de 

nuevo el 

análisis de 

peligros y la 

evaluación 

del riesgo. 

Disponer de los 

recursos para la 

capacitación sobre 

alérgenos. 

Realizar capacitación 

sobre alergenos al 

Equipo de Inocuidad.  

Realizar análisis de 

peligros. 

Llevar a cabo la 

evaluación de 

peligros. 

Determinar controles 

para los peligros 

(incluyendo los 

alérgenos) 

Asegurar 

que el  

Análisis  

de 

peligros  

contemple 

todos los  

riesgos 

relacionad

os con la 

inocuidad 

del 

producto 

Humano: 

equipo de 

Inocuidad, 

capacitadores. 

Económicos: 

presupuestos 

requeridos para 

el análisis y 

evaluación de 

los peligros. 

Para 

capacitación, 

refrigerios para 

reuniones. 

Tecnológicos: 

Computadores, 

internet. 

Porcentaje 

de 

cumplimie

nto con 

respecto al 

diagnóstic

o inicial 

 1 semana Gerencia 

general 

Departamento 

de Calidad e 

Inocuidad. 

Producción y 

Laboratorio 

Revisión 

documental 

(diagrama 

de flujo, 

formato de 

análisis de 

peligros y 

evaluación 

de riesgos). 

Fuente. Autoría propia 
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Tabla 5 

Plan de mejoramiento para el hallazgo 5 

Aspecto Diagnóstico 

 inicial 

Alternativas de 

solución 

Actividades Metas Recursos Indicador Ejecución Responsable 

Dependencia 

Medio de 

verificación 

Hallazgo 5  

Norma 

ISO 

22000:2

018 

Capitulo 

7 

Soporte 

numeral 

7.5 

Informa

ción 

docume

ntada 

Se tienen 

identificados 

los PPR 

operativos 

para la línea 

bebida 

vegetal 

nutritivo; sin 

embargo, se 

evidenció que 

la 

documentació

n está 

incompleta, 

no se 

encuentra 

debidamente 

soportados 

los PPR 

operativos 

establecidos. 

De acuerdo al 

diagnóstico inicial 

se debe diligenciar 

toda la 

información de 

soporte referente a 

los PPR 

operativos. 

 

Reunión de 

equipo de 

inocuidad y 

producción. 

Examinar cuáles 

PPR operativos 

carecen de 

soportes 

documentales. 

Redactar toda la 

documentación 

necesaria para 

soportar todos 

los PPR 

operativos. 

Asegurar 

que todos 

los PPR 

operativos 

se 

encuentre

n 

document

ados, 

cumpliend

o con los 

requisitos 

establecid

os 

 

Humano: 

Inocuidad, 

operarios de 

producción y 

Jefe de 

producción. 

Tecnológicos: 

Computadores, 

internet. 

 

Porcentaje 

de 

cumplimie

nto con 

respecto al 

diagnóstic

o inicial 

2 semanas Equipo 

inocuidad  

Producción 

Revisión 

documental 

sobre los 

requerimien

tos del 

diagnóstico 

inicial 

Fuente. Autoría propia 
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Tabla 6 

Plan de mejoramiento para el hallazgo 6 

Aspecto Diagnóstico 

 inicial 

Alternativas de 

solución 

Actividades Metas Recursos Indicador Ejecución Responsable 

Dependencia 

Medio de 

verificación 

Hallazgo 6 

8.5.4.2 Aunque fueron 

definidos los 

puntos críticos 

de control de 

manera adecuada 

no todos cuentan 

con los límites 

críticos 

requeridos. 

De acuerdo al 

diagnóstico 

inicial se debe 

completar los 

límites críticos 

faltantes.  

Reunión de 

equipo de 

inocuidad. 

Revisar cuáles 

puntos críticos 

carecen de 

límites. 

Establecer y 

documentar los 

límites críticos 

faltantes. 

 

Garantizar 

que todos 

los puntos 

críticos de 

control 

cumplan 

con los 

requisitos 

establecid

os, en 

cuanto a 

la 

especifica

cion de 

los límites 

críticos . 

Humano: 

equipo de 

Inocuidad, 

operarios de 

producción y 

analistas de 

laboratorio. 

Tecnológicos: 

Computadores, 

internet. 

Instrumental: 

Equipos de 

análisis de 

laboratorio. 

 

Porcentaje 

de 

cumplimie

nto con 

respecto al 

diagnóstic

o inicial 

2 semanas Departamento 

de Calidad e 

Inocuidad. 

Producción y 

Laboratorio. 

 

Revisión 

documental 

sobre los 

requerimien

tos del 

diagnóstico 

inicial. 

Fuente. Autoría propia 
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Tabla 7 

Plan de mejoramiento para el hallazgo 7 

Aspecto Diagnóstico 

 inicial 

Alternativas 

de solución 

Actividades Metas Recursos Indicador Ejecución Responsable 

Dependencia 

Medio de 

verificación 

Hallazgo 7 

8.3 Se 

evidenci

a  

registros  

de 

trazabili

dad sin 

embargo 

estos 

solo 

están  

relacion

ando el 

último 

mes del 

proceso. 

Realizar 

verificación diaria 

al cumplimiento 

de los registros.  

Determinar un 

repositorio 

documental en un 

sistema que 

permita la custodia 

de la información 

de manera 

permanente 

 

 

Disponibilidad de 

registros en los 

procesos. 

Asignación de 

responsables para los 

registros. 

Administrar en una 

base de datos los 

resultados.  

Compartir diariamente 

a las partes interesadas 

(gerencia, líder de 

producción líder de 

calidad  el 

comportamiento del 

proceso) 

Asegurar la 

disponibilid

ad y 

correcto 

diligenciami

ento de los 

registros de 

trazabilidad.  

Contar con 

un 

repositorio 

permanente  

que permita 

administrar 

de manera 

correcta y 

llegar a un 

análisis de 

la 

información   

Registros  

Personal 

capacitado  

Carpetas 

para 

almacenami

ento de 

registros 

Computador 

para 

digitalizació

n de los 

registros.  

% de rutas 

de 

trazabilida

d  

efectivas 

(Registros 

completos

) 

8 días  Funcionario 

de calidad  

Operador 

capacitado  

Departamento 

de Calidad e 

Inocuidad 

Verificación 

aleatoria 

mediante 

rutas de 

trazabilidad 

por lotes al 

azar. 

Fuente. Autoría propia 
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Tabla 8 

Plan de mejoramiento para el hallazgo 8 

Aspecto Diagnóstico 

 inicial 

Alternativas de 

solución 

Actividades  Metas  Recursos Indicador Ejecución Responsable 

Dependencia 

Medio de 

verificación 

Hallazgo 8 

9.2 

Auditorí

a 

Interna  

Se programan y 

realizan auditorias 

frecuentes con el 

fin de monitorear 

la efectividad del 

SGC que se tiene 

implementado. Sin 

embargo, no se 

evidencia una 

metodología 

escrita, validada 

que se esté 

llevando, sino que 

las auditorias son 

realizadas 

especialmente 

cuando hay una 

queja o 

devolución de 

producto. 

Verificar la 

implementació

n del plan de 

auditoria  

Evaluar los 

documentos 

del 

seguimiento a 

los no 

conformes de 

las auditorías 

internas  

 

Presentación de 

actividades y 

propósito del 

plan de mejora. 

Analizar los 

documentos de 

la 

implementación 

de las auditorias 

y los resultados 

 

 

 

 

 

Garantizar 

que se 

cumpla de 

manera 

constante y 

continua el 

adecuado 

seguimient

o a las 

auditorías 

realizadas 

 Auditor 

certificado, 

líder de 

auditoria  

Accesibilidad 

a la 

información 

Internet, 

equipo de 

computo  

 

 

  

 

Porcentaj

e del 

cumplimi

ento del 

plan de 

mejora  

3 semana Equipo de 

calidad 

Revisión de 

los 

documento

s donde 

evidencie el 

seguimient

o a las 

auditorías 

realizadas  

Fuente. Autoría propia
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Conclusiones 

Se logró identificar las alternativas de solución para todas las no conformidades encontradas en 

la auditoría interna ISO 22000:2018 de le empresa “Alternativas Ancestrales”. 

Las actividades para darle solución a los no conformes son principalmente de tipo 

documental y de revisión y/o monitoreo. 

Los recursos necesarios para abordar cada hallazgo son especialmente de carácter 

humano y económico. 

Es fundamental realizar planes de mejoramiento, porque permiten hacer los ajustes 

necesarios al programa de Inocuidad de la empresa “Alternativas Ancestrales” en la línea de 

producción de la bebida vegetal nutritiva.  
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Recomendaciones 

Revisar frecuentemente la documentación de todos los procesos concernientes a la ISO 22000 en 

la empresa “Alternativas Ancestrales”, ya que se observó que la falencia principal es de tipo 

documental.  

Evaluar la posibilidad de contar con la opinión de un personal externo experto en 

inocuidad alimentaria y en la línea de bebidas vegetales, para que evalúe el programa de 

inocuidad. Esta sugerencia se plantea como una herramienta de mejora al programa de 

inocuidad, pues se tendrá una evaluación interna y externa. 
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Apéndices 

Apéndice A 

Programa de Auditoría Interna al Sistema de Gestión de Inocuidad de Productos Alimenticios "Alternativas Ancestrales´´ 
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