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Nota Aclaratoria
Para el desarrollo del presente trabajo se utilizo informacidn que no corresponde a la realidad y
se hizo con el fin de desarrollar las actividades propuestas del diplomado; que, para efectos de la
evaluacion final, corresponde a la propuesta de un plan de mejora para los hallazgos encontrados
en la auditoria interna al sistema de la gestion de inocuidad 1SO 22000:2018 en un contexto

imaginario relacionado con la produccion de alimentos.



Resumen

En el presente documento se presenta un plan de mejora para la empresa Productos Alimenticios
“Alternativas Ancestrales “especificamente en la linea de produccion de bebidas vegetales
nutritivas. El objetivo es corregir los hallazgos identificados en la auditoria interna del sistema de
gestion de inocuidad alimentaria, y garantizar la calidad y seguridad de los productos
alimenticios. La propuesta estad fundamentada en la norma 1SO 22000: 2018 que establece los
requisitos para cualquier organizacion en la cadena alimentaria.

Se busca cumplir con los estandares de inocuidad alimentaria establecidos por la norma
ISO 22000:2018, asegurando el cumplimiento de estos y mejorando la eficacia del sistema. Los
hallazgos abarcan desde la falta de recursos sélidos asignados para el mantenimiento del sistema
hasta la incompletitud de la documentacion de los PPR operativos, la falta de descripcion de
envases, la falta de claridad en la identificacion de peligros por alérgenos, la falta de limites
criticos en puntos de control, registros limitados de trazabilidad.

Palabras clave: Normatividad, inocuidad, alimentos, mejora, requisitos.



Abstract
In this document, a plan for improvement is presented for the company "Alternatives
Ancestrales"” specifically in the line of production of nutritious vegetable beverages. The
objective is to correct the findings identified in the internal audit of the food safety management
system and ensure the quality and safety of food products. The proposal is based on the ISO
22000:2018 standard, which sets the requirements for any organization in the food chain. The
goal is to comply with the food safety standards established by the 1SO 22000:2018 standard,
ensuring compliance with these and improving the effectiveness of the system. The findings
cover a range of issues, from the lack of solid resources assigned for system maintenance to the
incompleteness of operational PPR documentation, lack of packaging descriptions, lack of clarity
in identifying allergen risks, lack of critical limits in control points, and limited traceability
records.

Keywords: quality, requirement, finding, system, production
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Introduccion
En el presente trabajo se expone un contexto imaginario sobre la empresa “Alternativas
ancestrales” que se dedica a elaborar diferentes productos alimenticios y asi satisfacer las
necesidades del consumidor interesado. En este caso nos referiremos y trabajaremos sobre su
linea de bebidas vegetales nutritivas, con el fin de construir un Plan de mejora sobre los
hallazgos encontrados durante una auditoria que se realizo especificamente para el Sistema de
Gestion de Calidad e inocuidad. Los resultados de la auditoria han revelado varios hallazgos que
requieren atencién inmediata. En primer lugar, no se encuentra un soporte sélido respecto a los
recursos asignados para el mantenimiento del Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria
(SGIA), lo que afecta negativamente el proceso de mejora continua. Ademas, no se evidencia un
Plan de Prevencion de Riesgos (PPR) para controlar la contaminacion cruzada de origen quimico
por la presencia de alergenos, ni se han identificado claramente los peligros relacionados con el
riesgo de presencia de alergenos en las etapas requeridas. Ademas, se han identificado los PPR
operativos para la linea de bebida vegetal nutritiva, pero la documentacién esta incompleta y no
se encuentran debidamente soportados los PPR operativos establecidos. También se han
encontrado registros de trazabilidad, pero solo se relacionan con el Gltimo mes de proceso.

En respuesta a estos hallazgos, se ha disefiado un Plan de mejora que busca corregir estas
situaciones y mejorar el sistema de gestion de inocuidad alimentaria de la empresa, tomando
como referente la Norma 1SO 22000:2018 sabiendo que al adoptar esta medida le puede ayudar
a mejorar su desempefio global en la inocuidad de los alimentos y de esta forma abordar los

riesgos asociados con sus objetivos.



Descripcion del Problema
Productos Alimenticios “Alternativas Ancestrales” no cuenta con un Plan de mejora para los
hallazgos encontrados en la auditoria interna realizada en la linea de produccion de bebidas
vegetales nutritivas (soya, almendra y quinua), sabor vainilla y endulzado con Stevia.

Esta situacion representa un riesgo significativo para la empresa ya que afecta la calidad
del producto y la capacidad de la empresa para cumplir con los requisitos de la norma 1SO
22000:2018.

Planteamiento del problema

El sistema de gestion de inocuidad alimentaria de la empresa productos alimenticios
“Alternativas ancestrales” presenta multiples deficiencias que comprometen la seguridad y
calidad de la bebida vegetal nutritiva elaborada. Se evidencia una falta de soporte solido en la
asignacion de recursos para el mantenimiento y mejora continua del sistema, carencia de un
programa efectivo para controlar la presencia de alérgenos, documentacion incompleta para
identificacion de los envases utilizados, asi como un problema en la falta de documentacion en
los PPR operativos, deficiencias en la definicion de puntos criticos de control. Estos hallazgos
resaltan la necesidad urgente de desarrollar un plan de mejora integral para fortalecer el sistema
de gestion de inocuidad alimentaria y garantizar el cumplimiento de los requisitos establecidos
por la norma ISO 22000:2018.

La empresa Productos Alimenticios “Alternativas Ancestrales” tiene como tarea recopilar
toda la documentacion necesaria para desarrollar el Plan de mejora conforme a la Norma 1ISO

22000:2018 y con el fin de cumplir con los requisitos establecidos.
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Justificacion
El adoptar un sistema de gestion de seguridad alimentaria conforme a la norma ISO 22000:2018
es importante para las empresas que estan dentro de la industria alimentaria, que tienen como
objetivo asegurar la proteccion de sus productos y cumplir con las crecientes expectativas de los
clientes y las entidades que las regulan. Los beneficios de implementar este Plan de mejora son
multiples. En primer lugar, las empresas podran garantizar la inocuidad de sus productos y
cumplir con los requisitos legales y normativos aplicables, y la seguridad de posicionarse en el
mercado por la buena calidad e inocuidad alimentaria.

El presente trabajo se realiza con el fin de implementar un Plan de mejora para la
empresa Productos Alimenticios “Alternativas Ancestrales” en la linea de bebidas vegetales
nutritivas, el cual estara basado en la Norma ISO 22000:2018,con el fin de cumplir con los
requisitos estipulados por la norma en cuanto a calidad e inocuidad; ya que en primer lugar, la
identificacion de hallazgos en el sistema de gestidn de inocuidad alimentaria resalta areas criticas
que requieren atencion inmediata para garantizar la seguridad y calidad de los productos
alimenticios.

El cumplimiento de los requisitos establecidos por la norma ISO 22000 por parte de la
empresa “Alternativas “Ancestrales , le permitira alcanzar los objetivos propuestos y
posicionarse como un referente en la industria de las bebidas vegetales, y ser en un futuro lider

de categoria mundial.
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Objetivos

Objetivo General

Implementar un plan de mejora continua que permita corregir los hallazgos identificados
en la auditoria interna del sistema de gestion de inocuidad alimentaria en la empresa productos
alimenticios “Alternativas Ancestrales”, en su linea de produccion bebidas vegetales, conforme a
la norma ISO 22000:2018, asegurando el cumplimiento de los estandares de inocuidad
alimentaria y mejorando la eficacia del sistema.
Objetivos Especificos

Realizar un diagnostico detallado y técnico de cada uno de los hallazgos identificados en
la auditoria interna del sistema de gestion de inocuidad alimentaria de "Alternativas Ancestrales"

Verificar que todo el personal interno y externo comprenda y aplique los principios y
requisitos de la norma ISO 22000:2018 a través de una capacitacion continua y especializada.

Implementar un sistema de gestién documental que facilite el acceso y control de los
registros necesarios para cumplir con la norma ISO 22000:2018

Establecer un sistema de trazabilidad integral que registre y controle todas las etapas del
proceso de produccion, desde la recepcion de la materia prima hasta la entrega del producto final

al consumidor.
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Marco de Referencia

Norma ISO 22000:2018

La I1SO es una organizacion global que retine a organismos nacionales de normalizacion
para desarrollar normas internacionales. La norma ISO 22000, creada por el Comité Técnico
ISO/TC 34, establece los requisitos para un sistema de gestion de la inocuidad alimentaria en
toda la cadena de suministro y consumo, utilizando un enfoque basado en procesos y en la
gestion de riesgos. Es asi como la norma ISO 22000 es facil de integrar con los procesos de
gestidn que ya tienen las empresas productoras de alimentos brindando seguridad, confianza, en
cada uno de ellos, y atin mas en el producto final que ha de ser su principal representante en el
mercado alimenticio. Gracias al sistema de gestion y a su importancia la norma se dirige a las
empresas de alimentos de forma clara y estricta de como se deben de asegurar e identificar

todos los requisitos legales y reglamentos sobre inocuidad que se deben aplican a las materias
primas, ingredientes y materiales que entran en contacto con los productos. (Villamizar Duarte,

2018).

La norma ISO 22000:2018 esta continuamente acompariando a las empresas en el
mejoramiento de sus procesos Yy en establecer un sistema de gestion de inocuidad alimentaria que
garantice la produccion y suministro de alimentos y servicios seguros para el consumo,
cumpliendo con las leyes y regulaciones. También se enfoca en identificar y reducir los riesgos
asociados, demostrando que se cumplen los requisitos de este sistema. (Pimienta Calero, 2021)

La Norma 1SO 22000. Sistemas de gestién de la inocuidad de los alimentos son requisitos
para cualquier organizacion en la cadena alimentaria, donde se busca asegurar la inocuidad desde
la granja a la mesa, esta norma permite llevar un control de todos los procesos de la cadena

productiva en la elaboracién de un producto.
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Su objetivo principal es unificar criterios necesarios que garanticen alimentos con calidad
e inocuidad, esta implementacion se puede aplicar a cualquier tipo de empresa de la cadena
alimentarias, sin importar los productos, tipos de operaciones que realicen, ni tamafio, entre los
grandes beneficios que traen aplicar esta norma en la industria alimentaria tenemos:

Optimizar en las etapas los procesos operativos

Integrar la norma con otros sistemas

Identificar y llevar control de los riesgos para prevenir cualquier contaminacion

Crear confianza en los consumidores

Para poder implementar la Norma ISO 22000:2018 se puede tomar como base el sistema
de andlisis y puntos criticos de control HACCP, el cual es un proceso que ayuda a prevenir,
identificando y evaluando potenciales riesgos de contaminacion, donde todos estos procesos
pueden ser susceptibles a riesgos de contaminacion fisicos, quimicos y biolégico (Vargas

Ramirez, 2022)
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Sistemas de Auditoria
Auditoria: Proceso sistematico, independiente y documentado para obtener evidencias objetivas
(3.8) y evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar el grado en que se cumplen los
criterios de auditoria. (Icontec, 2018)
El principal objetivo de una auditoria es Segun la norma ISO 22000, es verificar si las
actividades y resultados relacionados con la inocuidad de los alimentos cumplen con los
requisitos establecidos, practicamente se evalla la eficacia del sistema de gestién de inocuidad
alimentaria, se identifican los riesgos y las oportunidades de mejora, y se verifica que el
sistema esté alineado con los requisitos de la normay los objetivos que se haya propuesto la
organizacion. (Martin Beltran, 2018)

Las auditorias pueden ser Internas o externas. Entre esas estan auditorias internas, a
proveedores o de clientes, gubernamentales o del organismo de certificacion. Realmente la
importancia de las auditorias aplicadas a las empresas productoras de alimentos permiten
identificar las fallas en las instalaciones, productos, procesos, elementos del sistema que dan
como resultado no conformidades, desviaciones que pueden ocurrir en alguno o varios pasos del
proceso de produccion. El paso final de un auditoria es realizar un informe con la evaluacion
definitiva del cumplimiento de la norma que se esté auditando, asi como la verificacion, la
observacién de los hallazgos encontrados, y las conclusiones sobre la auditoria. Con todo esto es
que se procede a realizar las acciones correctivas ya sea en el proceso o en el area donde se

necesiten implementar. (Portilla Betancourt, 2021)
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Marco Conceptual

Inocuidad Alimentaria:

Garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se preparen y/o
consuman de acuerdo con el uso previsto.
Sistema de Gestion:

Enfoque estructurado para dirigir y controlar una organizacion, incluyendo politicas,
procesos y procedimientos para lograr sus objetivos.
Norma 1SO 22000:

Norma internacional que establece los requisitos para un sistema de gestion de inocuidad
alimentaria en toda la cadena de suministro.
Auditoria Interna:

Proceso sistematico para evaluar la eficacia y conformidad del sistema de gestion de
inocuidad alimentaria de una organizacion.
Riesgo Alimentario:

Peligro potencial en los alimentos que puede causar dafio a la salud del consumidor,
como contaminacion microbiol6gica, quimica o fisica.
Planificacion de la Inocuidad Alimentaria:

Proceso de identificar, evaluar y controlar los riesgos alimentarios en todas las etapas de
la cadena de suministro.
Mejora Continua:

Proceso constante de revision y optimizacion de los procesos para aumentar la eficacia y

eficiencia del sistema de gestion de inocuidad
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Buenas Précticas de Manufactura (BPM):

Conjunto de principios, normas y procedimientos que se aplican en el procesamiento de
alimentos para garantizar su inocuidad, calidad y seguridad

Trazabilidad:

Realizacion de seguimiento hecho a un alimento a través de todas las etapas de la cadena

de suministro, desde la produccién hasta su consumo. (Icontec 2. p.)
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Marco Teorico
Inocuidad de los alimentos

Segun OMS, (2015) La inocuidad trata del grupo de caracteristicas que son parte de la
calidad de los alimentos referentes a contenido microbiano, residuos de sustancias dafiinas para
el organismo. El control de la inocuidad de los alimentos permite asegurar que los alimentos no
causen dafio al consumidor cuando se preparen.

La seguridad alimentaria es el proceso de garantizar la seguridad absoluta de los
alimentos. Las politicas y acciones encaminadas a este objetivo deben abarcar toda la cadena
alimentaria, desde la produccién hasta el consumo.

Segun Martinez (2010) La higiene de los alimentos abarca un amplio campo que incluye
la manipulacion de los alimentos de origen vegetal, la cria, alimentacion, comercializacion y
sacrificio de los animales, asi como todos los procesos sanitarios encaminados a prevenir
bacterias de origen humano que lleguen a los humanos.

La importancia de la higiene en la manipulacién de alimentos es un eslabén que garantiza
la inocuidad de los productos que son consumidos. Segun la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS), la inocuidad se refiere a las caracteristicas de los alimentos que afectan su calidad,
incluyendo el contenido microbiano y los residuos de sustancias dafiinas para el organismo. De
esta forma podemos resaltar que la inocuidad es una herramienta vital para asegurar que los
alimentos no causen dafio al consumidor cuando sean preparados y consumidos. Por lo tanto, es
importante implementar practicas de higiene efectivas al manipular los alimentos. (CUEVA,
2018)

Es importante mencionar que la responsabilidad de garantizar la seguridad e inocuidad de

los alimentos recae principalmente en la higiene, por ser un elemento clave para la salud
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digestiva y la prevencion de enfermedades. Asi como es del ministerio de salud el asegurar que
todos los alimentos distribuidos al mercado sean seguros e inocuos para el consumidor. Esto
implica que los alimentos deben ser producidos, almacenados, transportados, transformados y
comercializados de manera que evite la contaminacién y le brinde seguridad a la cadena
alimenticia y especialmente a la hora de servirlos en la mesa.

(Rodriguez L. T., 2010) “Explica la aplicacion de los principios basicos de saneamiento
en los alimentos. El control de la salud apreciando el valor del alimento que el individuo
consume puesto que esto que no haya peligro de contaminacion de los alimentos”

La influencia de los factores culturales, econdmicos y bioldgicos en la calidad de los
alimentos es importante, puesto que determinan si estos estan expuestos a contaminantes u otros
riesgos para la salud; razén por la cual es importante prevenir la inseguridad alimentaria para de
esta forma mejorar la nutricion y promover un crecimiento fisico y un desarrollo saludable en la
poblacidn, y asi evitar posibles enfermedades causadas por el consumo de alimentos.

Segun rodriguez L, T (2010) También es importante porque permite un mejoramiento
nutricional y bienestar para la persona, siempre que se promuevan condiciones que favorezcan al
sistema inmunoldgico la seguridad alimentaria a través del enfoque higiene han mejorado las
condiciones de la cadena alimentaria conteniendo asi un consumo adecuado sin riesgos de
contraer enfermedades.

La seguridad alimentaria garantiza que los alimentos no dafien a los consumidores
cuando se echan a perder o se consumen de acuerdo con el uso previsto. Los alimentos se
consideran contaminados si contienen sustancias vivas (virus, parasitos nocivos para la salud),
sustancias toxicas u organicas que se desvian de su estructura normal y sustancias ambientales

previamente toxicas en colecciones aceptables.
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Marco Normativo

La Resolucién 2674 de 2013, el Decreto 60 de 2002 y la Norma ISO 22000:2018 son
normas fundamentales para garantizar la seguridad y calidad de los alimentos, ya que establecen
los requisitos sanitarios que deben cumplir las empresas de alimentos, materias primas y
personal.

En el caso estudiado, la empresa Alternativas Ancestrales debe cumplir con las

normas mencionadas para garantizar la seguridad y calidad de la bebida vegetal nutritiva .

De igual forma debe implementar un sistema de gestion de inocuidad alimentaria efectivo

que cumpla con los requisitos establecidos por la Resolucion 2674 de 2013, el Decreto 60

de 2002 y la Norma ISO 22000:2018.La aplicacion de estas normas es fundamental para

prevenir la contaminacién y proteger la salud de los consumidores .
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Contenido
En el siguiente informe, se presentan los hallazgos encontrados en la evaluacion del sistema de
gestion de inocuidad alimentaria de la empresa "Alternativas Ancestrales". Estos incluyen la falta
de recursos asignados para el mantenimiento del sistema, la incompletitud de la documentacion
de los PPR operativos, la falta de descripciones de los envases, la falta de claridad en la
identificacion de los riesgos de alérgenos, la falta de limites criticos en los puntos de control, los
registros limitados de trazabilidad, aunque se programan y realizan auditorias frecuentes con el
fin de monitorear la efectividad del SGC que se tiene implementado, no se evidencia una
metodologia escrita, validada que se esté llevando, solo cuando hay una queja o devolucién de
producto.

En respuesta a estos hallazgos, se propone un plan de mejora que aborda las deficiencias
identificadas, incluidos los aspectos como son las alternativas de solucion, actividades a realizar,
las metas a cumplir, recursos necesarios, indicadores, tiempo de ejecucion, responsables, medios
de verificacion. Y de esta manera buscar mejorar la eficacia y eficiencia del sistema de gestion

de inocuidad alimentaria, y el cumplimiento de los requisitos de la normatividad.
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Responsable

Diagndstico Alternativas de Medio de
Aspecto o N Actividades Metas Recursos Indicador  Ejecucion o
inicial solucién Dependencia verificacion
No se Determinar los Capacitar al Proporcionar, Recursos Resultados 3 semanas Director Realizar
encuentra un recursos necesarios personal con gestionar y financieros de general cuestionarios
soporte sélido teniendo en cuenta las habilidades ~ mantener las necesarios para auditorias para
respecto a los la capacidad y los y atributos necesidades el internas identificar y
recursos limites de la necesarios para  decadaarea  funcionamiento comparar a
asignados para organizacién el puesto y equipo para de la empresa los
el Evaluar los procesos Revisar la poder Documentacion diferentes
mantenimiento  y/o productos para  documentacion realizar los adecuada profesionales
del SGIA, en considerar si para demostrar  procesos de Personal Realizar
especial lo que necesitan cambios la competencia, manera capacitado evaluaciones
respecta a los en los recursos para  responsabilidad eficaz Equipo de de
5.1 liderazgo y procesos de mejorarlos y la autoridad inocyidad desempefio
compromiso (c) mejora del personal Auditores
continua formados

Fuente: Autoria propia
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Tabla 2
Plan de mejora Hallazgo 73
Diagnéstico Alternativas Medio de
Aspecto Actividades Metas Recursos Indicador
inicial de solucién Dependencia  verificaciéon
No se Establecer un Hay que . Documentacion Evaluacion
evidencia un sistema de asegurar que Mantener del programa historicos periddica para
PPR mediante  trazabilidad. todos los documentaday  prerrequisitos controlar y
el cual se Conformar equipos de actualizada la Recursos peligros mejorar
controle la Procedimiento control y documentacion financieros continuamente
contaminacion para medicion Que el para seguridad el programa
cruzada de responder a la sean personal implementar el  alimentaria prerrequisitos
origen presencia de adecuados interno cuente PPR. asociados Verificar
quimico por la alergenos. para la con la Personal sistema de
presencia de Realizar el actividad. informacion calificado en producto o trazabilidad
alergenos analisis de Establecer necesaria sobre control de
peligros. caracteristicas  los controles alergenos.
8.2 Actualizar las de las que se deben Formacion
Programas de aportaciones materias llevar. continua en
prerrequisitos al andlisis de primas, los Que todos los materia de
(PPR) riesgo productos procedimientos higiene y
8.2.4 (h) finales, el uso establecidos APPCC a las
previsto y un sean eficaces personas que
diagrama de intervienen en
flujo para los procesos de
identificar los manipulacion
peligros. de los
alimentos.
Infraestructura

adecuada para
las distintas
etapas de
elaboracion del
producto.

Fuente: Autoria propia
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Tabla 3
Plan de mejora hallazgo 91
Aspecto Diagndstico  Alternativas Actividades Metas Recursos Indicador ejecucion  Responsable Medio de
inicial de solucioén Dependencia verificacion
8.5.1.2 Se Tener las Validar la Tener . . % de 2 Alta Auditorias
Caracteristicas  describen fichas técnicas  documentacion requerida  documentado Financieros.  documentacion  semanas gerencia. de sistema
de las en de los envases por la normatividad la descripcion - acorde a lo - Calidad documental.
materias documentos utilizados. vigente. de los Personal establecido por -Produccion )
primas, las materias materiales de entrenado. la -Lista de
ingredientes y primas, Soportes de Agregar a la origen del -Manual de  normatividad chequeo.
materiales en  ingredientes  compra de los documentacion la envase a procedimiento vigente
contacto con  y materiales  envases de descripcion de los utilizar en la interno
el encontacto  acuerdoconla  envasesa utilizaren la produccién.
producto con el normatividad produccion.
producto, vigente. Realizar la divulaacion Envases con la
pero no se al personal mani gulador descripeion
evidencio la P P
descripcion sobre novedad
de los presentada
envases
empleados.

Fuente: autoria propia
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Responsable

Medio de

Diagnéstico Alternativas de
Aspecto o N Actividades Metas Recursos Indicador  Ejecucion o
inicial solucién Dependencia verificacion
No se Actualizar la Realizar un Completar el Equipo de 4 semanas Realizar
evidenciade  documentacién del analisis analisis de seguridad Porcentaje Departamento  inspecciones de
manera sistema de gestion exhaustivo de peligros de alimentaria del de Recursos etiquetado,
clara los de la seguridad peligros alérgenos Documentacion personal Humanos. revisando
peligros que alimentaria para especificos Capacitar al y recursos de capacitado Departamento  minuciosamente
estan incluir riesgos de para alérgenos 100% del gestion de para la de el etiquetado de
relacionados alérgenos. en todas las personal calidad correccion Aseguramiento los productos
conel Desarrollar un etapas del involucrado. Instructores del de Calidad o para asegurar
riesgo de analisis exhaustivo proceso. Desarrollar y especializados  diagndstico Inocuidad que se declaren
presencia de de peligros Revisary documentar los  Instrumentos Alimentaria correctamente
8.5.2.2 alergenos en especificos para actualizar la procedimientos  de mediciény todos los
Identificacion de las etapas alérgenos. documentacién  estandarizados. monitoreo. alérgenos
peligros y requeridas Implementar del sistema de Software de presentes.
determinacion procedimientos gestion para gestion de Verificar que
de los niveles estandarizados para incluir peligros calidad. las
aceptables la identificacion y de alérgenos. declaraciones
control de Organizar de alérgenos
alérgenos en cada sesiones de cumplan con los
etapa del proceso formaciony requisitos
productivo. capacitacion legalesy de la
Capacitar al sobre la norma ISO
personal en la gestion de 22000:2018.
gestion de alérgenos.
alérgenos.

Fuente: autoria propia
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Aspecto Diagndstico Alternativas Actividades Metas Recursos Indicador ejecucion  Responsable Medio de
inicial de solucioén Dependencia  verificacion
8.5.4.3 Se tienen Realizar una Realizar entrevistas Completar la Recursos Porcentaje de 4 La alta KPI para
Sistemas de  identificados revision con el personal para documentacion financieros Cumplimiento  semanas direccion monitorear
seguimiento los PPR exhaustiva de entender las causas de los PPR para enla Lider del la eficacia y
en los PCC operativos todos los PPR especificas de la falta operativos para capacitacion  documentacion equipo de la
y para los para la linea operativos de documentaciény de  lalinea bebida  Adquisicion de de los PPR inocuidad integridad
PPRO bebida vegetal ~ actuales, para soporte. vegetal herramientas y operativos alimentaria de la
nutritivo; sin - asi determinar . ) nutritivo dentro software. para la linea de la informacion
embargo, se cudles faltan Utilizar boletines o de un plazo de Personal bebida vegetal organizacion
evidencié que  por completar circulares para 4 semanas. capacitado en nutritivo. Departamento
la o cuales mantener al personal Verificar la la de calidad.
documentacién necesitan informado y implementacién  documentacion Personal de
esta soporte. comprometido. de los PPR y aplicacion de operaciones
incompleta, no . Reali - operativos y los PPR
se encuentra Designar ealizar capacitaciones registrar los operativos
debidamente personal al personal encargado soportes segun la norma
soportados los  responsable de  Sobre la importancia de 1SO 22000.
PPR la ) con_t/ener la
operativos documentacion  informacion completa.

establecidos

que actualice,
revise y

complete la

informacion

Realizar planes de
seguimiento para
verificar que las
acciones correctivas
estén bien
implementadas.

Fuente: Autoria propia
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Responsable

Diagnostico  Alternativas Medio de
Aspecto o Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion L
inicial de solucion Dependencia  Verificacion
-Realizar una  Revisar detalladamente Establecer Personal Porcentaje de 2 semanas Laalta Registros del
Aunque especie de la documentacién de limites criticos  capacitado en PCC con direccién sistema
fueron reevaluacion cada PCCy asi clarosy lanorma ISO limites criticos automatizado.
definidos de todos los identificar las documentados ~ 22000:2018. establecidos y Departamento
los puntos PCC inconsistencias en los para todos los . documentados. de calidad Registros de
criticosde  encontrados, limites criticos. PCC. Documentacion capacitacion
control de  con el fin de ) de los PCC Personal de y
manera asegurarse Capacitar al personal Cumplir con OPEracion ey aluaciones.
adecuadano  de que todos  €ncargado por medio de todos los Expertos en
todos tengan los talleres practicos acerca requisitos sistemas
cuentan con limites de PCC, y evaluarlos en legales y automatizado
los limites criticos la identificacion y como  reglamentarios Equipos de
8.5.4.2 criticos claros y gestionar los limites aplicables monitoreo.
Determinacion  requeridos definidos. criticos de cada uno.
de limites )
criticos y Capacitar al ~ Por medio de un
criterios de personal en  Sistema automatizado y
accién |a gestic’)n de con una alarma aCtha,
los PCC y informar a los
limites responsables cuando un
criticos limite de control esté a
punto de excederse o
Implementar  este por fuera del rango.
un sistema

automatizado
de monitoreo
de limites
criticos

Fuente: Autoria propia



Tabla 7

Plan de mejora hallazgo 159

27

Responsable

Diagnoéstico  Alternativas Medio de
Aspecto o » Actividades Metas Recursos Indicador  Ejecucién L
inicial de solucién Dependencia verificacion
Se Revisar y Revisar los registros Ampliar los Personal Porcentaje 2 semanas Laalta Revisiones
evidencian actualizar los  actuales de trazabilidad. registros de capacitado en  de registros direccién periddicas de
registros de  procedimientos Actualizar los trazabilidad a trazabilidad y de Departamento los
trazabilidad  de trazabilidad procedimientos de un minimo de 6 uso de trazabilidad de calidad procedimientos
sinembargo  Implementar trazabilidad para meses. sistemas extendidos Avrea de actualizados y
en estos un sistema de extender el periodo de Garantizar la electronicos. a 6 meses. Capacitacion del uso del
solo estd registro registro. precision y Sistema de y Formacion sistema de
relacionado electrénico Capacitar al personal completitud de registro registro
8.3 Sistema el Gltimo Capacitar al sobre los nuevos la informacion electrénico. electrénico
de mes de personal procedimientos y la registrada. Tiempo
trazabilidad proceso Realizar un importancia de la Mejorar la dedicado a la
seguimiento y trazabilidad extendida. eficiencia en la revision y
evaluacion Implementar un sistema  recuperacion de  actualizacion
de registro electronico informacion de de

para facilitar el
seguimiento y
almacenamiento de la
informacion

trazabilidad.

procedimientos

Fuente: Autoria propia



Tabla 8

Plan de mejora hallazgo 189

28

Diagndstico Alternativas Responsable Medio de
Aspecto o N Actividades Metas Recursos Indicador  Ejecucion L
inicial de solucién Dependencia verificacion
Se programan y Verificar sise  Capacitar al personal Implementar los Recursos Porcentaje 2 semanas -KPI (Indicador
realizan auditorias dispone de sobre la importancia criterios de financieros  de registros Laalta Clave de
frecuentes con el metodologias de Seguimiento, auditoria, alcance, para de direccion rendimiento)
fin de monitorear clarasy medicion, anlisis y frecuencia 'y capacitar el  trazabilidad Lider de para monitorear
la efectividad del estrictas para evaluacion que tiene metodologia en personaly  extendidos equipo la eficaciay la
SGC que se tiene monitorear la una empresa. los tiempos y el a 6 meses. auditor integridad de la
implementado, efectividad del Planificar el fechas estipuladas, ~ monitoreo informacion
Sin embargo, no Sistema de Seguimiento, de esta manera efectivo del La organizacion
9.2 se evidencia una GestiQn de medicic’)n,_ gnélisis y tener.clz_:lro el Sistema de analizara'y
AU diton’a m(_atodolo_gla In_ocmdaq evaluacion en I_a Sggylmlento., _ Gesthn de evaluar los
. escrita, validada Alimentaria empresa Alternativas ~ medicion, analisis Inocuidad datosy la
interna . . - . . -
que se esté (SGIA). Ancestrales y evaluacién enel  Alimentaria informacion
llevando, sino que - Conservar la Documentacion momento que se (SGIA) apropiada que
las auditorias son informacion organizada con las presente una queja surgen del
realizadas documentada  evidencias y registros o devolucion del seguimiento y
especialmente apropiada del desempefio y la producto y de esta la medicion.
cuando hay una como eficacia del SGIA manera actuar de
queja o evidencia de manera audaz,
devolucién de los resultados. rapida y eficiente.
producto

Fuente: Autoria propia



29

Conclusiones
La implementacidn de un plan de mejora apoyado en la norma 1SO 22000:2018 en la empresa
Productos Alimenticios “Alternativas Ancestrales” ha permitido mejorar la inocuidad y calidad
de su linea de bebidas vegetales nutritivas, a través de la implementacion de un sistema de
inocuidad alimentaria y un plan de trazabilidad que garantizan procesos confiables y productos
de calidad. La eficiencia de un sistema de gestion documental y trazabilidad integral es
fundamental para cumplir con los requisitos de la norma, asegurando un control adecuado de los
registros y un seguimiento detallado de la produccion. Este enfoque integral y alineado con la
norma ISO 22000:2018 asegura la correccion de los hallazgos, la mejora continua del sistema de
gestion y la entrega de productos seguros y de alta calidad a los consumidores.

El cumplimiento de los requisitos establecidos por la norma ISO 22000 en la planta de
produccion del caso estudiado productos alimenticios “Alternativas Ancestrales”, en la linea de
produccidn bebidas vegetales nutritivos ha permitido mejorar la calidad y seguridad de sus
productos, aumentar la confianza de los consumidores y cumplir con los requisitos legales y
reglamentarios aplicables.

Para lograr el éxito durante este proceso, se hace un reconocimiento a la alta direccion
por la participacion y el compromiso de todo el personal de la empresa, que, con la disposicion,
la asignacidn de recursos adecuados y la capacitacion del personal han contribuido para hacer
posible el desarrollo y la implementacion del plan de mejora y asi poder garantizar la efectividad

del sistema de gestion de inocuidad alimentaria.
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Recomendaciones
Para el caso estudiado y apoyandonos en los requisitos de la norma 1SO 22000, se recomienda a
laempresa “Alternativas Ancestrales”, implementar periddicamente tareas que permitan
identificar los riesgos que puedan comprometer de forma negativa sus procesos de produccion,
de esta forma se fortalece el compromisoy el liderazgo con la alta direccion que es la
encargada de brindar los recursos y estar al tanto si el Sistema de Gestion de Inocuidad
Alimentaria (SGIA) esta en buen funcionamiento.

Realizar auditorias internas periddicas con objetivos y alcances claros para evaluar el
cumplimiento de la norma, e implementar acciones correctivas oportunas ante no conformidades
identificadas, utilizando el andlisis de causa raiz para eliminar el origen de los problemas y
documentar las mejoras realizadas.

Fomentar la participacion de todo el personal, estableciendo responsabilidades y
capacitandolos en los requisitos de la norma ISO 22000. De esta forma se fortalecen los
procesos de trazabilidad, control de documentos y actualizacion regular de datos, aprovechando
la informacion recopilada en auditorias para la toma de decisiones oportunas.

Revisar y actualizar periédicamente la informacion de las mejoras realizadas, para que
esto sirva de apoyo y pieza clave para corregir otras situaciones futuras.

Con compromiso, tanto por parte de la organizacion, como de las partes interesadas se
puede garantizar alimentos inocuos y aptos para el consumo humano, y ain mas siguiendo estas

recomendaciones teniendo como principal referente la norma ISO 2000:2018.
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PRODUCTOS ALIMENTICIOS " ALTERNATIVAS ANCESTRALES"

PROGRAMA A INTERNA AL SISTEMA CALIDAD

|Ancestrales”.

Cumplimiento de acciones correctivas
efectividad de las medidas correctivas
[Conformidad con normativas y esténdares
integracin con sistemas de gestion
ISeguimiento y monitoreo

Participacion y compromiso

Proceso

|Responsabilidades de la direccion

UDITORIA INTERNA

CRITERIOS DE AUDITORIA

lustificacion del impacto del hallazgo y por

ello la prioridad en la gestion
Gn 150 22000:2018 en el numeral 7,1

RECURS0S:La organizacion debe determinary

|Verificar la efectividad de las acciones correctivas implementadas para solventar los hallazgos identificados en la auditoria previa, garantizando el|
|cumplimiento de las normativas internas y externas, asi como la mejora continua de los procesos y procedimientos de la organizacién "Alternativas|

Objetivo de la
auditoria
Evaluar la adecuacion y

lefectividad de los recursos

lel mantenimiento del SGIA
[Hallazgo

y del SGIA
La organizacion debe considerar: la capacidad de, y toda

Inocuidad Alimentaria

la

SGIA),

q
procesos de mejora

|continua, conf

requisitos establecidos en

la norma 150 22000:2018

ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

ensulinea

plan de verificacién previo.

'DOCUMENTO RELACIONADO
“Manual de funciones y procesos.
*Programas pre- requisito
“Plan HACCP parala linea de produccion de bebidas vegetales
|*Norma ISO 22000:2018

Coordinador |  Equipo

Auditado/r

Método de Auditoria: Indique cual sera el insumo que se

dela utilizard como medio de verificacion en la auditoria

los recursos

RECURSOS NECESARIOS

b

de auditoria, I
|de la informacion documentada

| GIA, plang
de inversicn, registros de gastos y asignacién de personal.

y
. nto | E€ticn del SGIAY de os procesos de mejora continua, para comprender

Auditor de calidad ignany

inar si cuentan

imanera efectiva

* Tecnolégicos: equipos de cémputo, sistemas de informacién, sistemas de redes,
*Humano: personal responsable del proceso auditado.

Responsable:
Lider de proceso

La alta direccion




PRODUCTOS ALIMENTICIOS "ALTERNATIVAS ANCESTRALES"

Logo

A INTERNA AL

DELA CALIDAD

|Verificar la efectividad de las acciones correctivas implementadas para solventar los hallazgos identificados en la auditoria previa, garantizando ell
lcumplimiento de las normativas internas y externas, asi como la mejora continua de los procesos y procedimientos de la organizacion "Alternativas|
|Ancestrales”.

CRITERIOS DE AUDITORIA

Cumpliniento de acciones correctivas
efectividad de Ias medidas correctivas
IConformidad con normativas y esténdares
Integracion con sistemas de gestion
ISeguimientoy monitoreo

participacion y compromiso

Coordinador
dela

Justificacion del impacto del hallazgo y por Objetivo de la

ello la prioridad en la gestion auditoria
Segiin lanorma 22000:2018.8.5.1.2 las Caracteristicas de |Verificar el cumplimiento

Proceso

91. Se describen en documentos la materias

rima y y q
|producto. producto. i lanorma
- o s
lenvases empleados. legalesy reglamentarios de laidentificaciény
dad de los i cables a todas} esarincidndel
aterias primas i y i proceso de
lcon el producto.La fata de descripci limen
pleados vi redquisito, I n|conel izarla
o cumpli y regulaci imentar Auditor

|conformidad con las
regulaciones aplicables

lestablecidos.

ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

Equipo
Auditado/r

plan de verificacién previo.

DOCUMENTO RELACIONADO

“Manual de funciones y procesos.
*Programas pre- requisito

*Plan HACCP paralainea de produccion de bebidas vegetales
*Norma ISO 22000:2018

Método de Auditori

* Financieros: presupuesto asignado para el proceso auditor.
* Tecnoldgicos: equipos de cémputo, sistemas de informacién, sistemas de redes,
*Humano: personal responsable del proceso auditado.

Indique cual serd el insumo que se
utilizara como medio de verificacion en la auditoria

Recopilar

hasta la fecha actual.

|Seleccionar
[falta de descripcidn de los envases empleados, por ejemplo,

lespecificaciones por parte de los dlentes o usuarios.

de compras

Examinar
levidencia de falta de descripcion de los envases empleados.
Inspeccion en Sitio de los Envases Utilizados:

p
[transporte de materias primas,e ingredientes

P  control de calidad, comprasy ,
AR,

btenerif
relacionadas con la descripcion de los envases.

[ entosy préctia:
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PRODUCTC 005 " AL ESTRALE

PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTIGN DE LA CALIDAD

M DE AUDIT

INTERNA ALCANCE DELPROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

\Verificar Iz efectiidad de las acciones correctivas implementadas para solventar los halazgns identificados en la auditoria previa, garamtizando el
|cumplimiento de las normetivas intemas y exteras, asi coma la mejora continua de los procesos y procedimientos de | organizacién “Altemativas
|Ancestraies”.

ensulines
|t produccion de

Ian de verificacion previo,

CRITERIDS DEAUDITORIA

DOCUMENTORELACIONADO RECURSCS NECESARIDS
Cumplimiznta ce acciones carrectivas “Manual ce funcianes y prosesas.
Efectivicad de 12 medidas correctivas “Programas pre-recuisita ¢ Tempo recasario parel T .
\Conformidad connamativas y estandares “Plan HACCP garala inea de prouccion de bebidas vegetales [ —
e P [P LT * Financieros: pres upuestn asignado para el procesn auditor:
p oD * Teenalégicos: equipas de computs, sistemas de informacién, sistemas de reces
Faricipén y compro “Humano: persons! responsable del proceso suditata,
Justificacidn del impacto del hallazgoy por Objetiva de la Coordinader . Equipo Métoda de Auditoria: Indique cual serd el insumo que se
ellolaprioridad en la gestién auditorfa de la Auditado/r utilizard como medio de verificacién en laauditoria
[De acuerdo 2 2 norma 150 22000:2018 en ¢l rumeral i Revisar i
8543 Siste mas de seguimienta enlos PCC yparalos Jsoportes e losPPR.
) [PPRO,enfatiza |2 necesidad de establecer un sitema e i
. T Aimi it Verificar que la i ivi
[Hallazgo: Se " lcarat (] > ) -
C » ) Iperatives i lde los PR Auditor  fider de [pericdicamente. Laaha direccion
. Aol = : iv Production
|operatives establecidos. Imétodos de seguimiento y calibracion, frecuencia de e
[seguimient, resuitados, y daras responsabilidadesy
[autoricades para levara caboy evaluarel seguimiento.
[De acuerdo 2 2 norma 50 22000:2018 en ¢l rumeral isic s imites cit i
[85.42:5% deben especificarlas limites sitioas enlos Jregstras especifiguen foslimites citicos  Ias acciones @ tomar ciandosto
IPCCy los writerios de aciGn para Ios PPRD. Larazin de a,coma tambien
lsu speccin: Ve ARRCC
[periodiczmene.
|iticos  los citeries de acdén: Laorganizas in debe JEntrevistas senrevistar 4 personal invalucrado, para comoboarar que tengan
(1. Elplan AFPLC cuenta o los IS nileds oy o uase £.23) s omrse cumdonose T EE fterminac, asi i
[Hallazgo: Aunque fueron definidos Ios puntas P —— - - Departamenta . )
. v Auditor fider Jeon este rieszo. Jefe decalidad
todes de Producdion
~ ~ [Bebeasegurar que: eswablecidos porla
| cezntan sonfos fimites riticos re quericos . B e
[iberacos fvéase 8.9.4)
Ib)se icentificata causa g ta o conformidc;
[e s pardmetros controtatcs en @1 PCC apare1 PPRO,
|veelven a estar centra ce s limites ritiscs @
s rterics de acciin;
|d) se previene ls recurencia.
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PRODUCTOS ALIM ENTICIOS * ALTCRNATIVAS AN CESTRALES

PROGRAMA DE AUDITORIA INTERN A AL SISTEMA DE G ESTION DE LA CAUDAD

1]
2ymAs|

|Verficar Ia efectividad de l2s acdones comedivas implementadas para solventar los hallazgos i
|cumplimienta de las normativas intemas y extemas, i como la mejora ntinua de los provesos y procedimientos de la organizacion *Altermativas|

(Ancestrales”.

Cump imiento de scciane s camectivas
Efe ctividad de 1as me didas carredivas
|Confarmidad ean normativas y e stindares
int egracin con sistem s de gestion
ISeguimie o y maritorea

Par i pacion y compromisa

158. Se mantienen los regiswos de tazabilidad
[durante un periado definido.
Hallazgo: Se evidendan re gis ilichad 5i

M4 DE AUDITORIA INTERNA

CRITERIOS DE AUDITORIA

30 sistema

quelos registros
de trazabiidad debe poderide ntificar de manera inica  [de 1 zabifidad se
el material entrante de los praveedores ylapimers  [oncuentre debidamente

|e1apa de Iaruta de distribucidn del prod uetoterminado. |gi rgenciadas durante tado.

|Al establecer & implementar el sistema de rarahifidad [ process del Sistema de
loe dabe considerar comeo minimalo siguiente: ah1a  [Gestian de Inocurtad
relacién de lotes de materiales recibidos, ingrediente sy |AGmentaria (SGIA}.
raductas intermedios hasta losproductos lerminados;
b) el reproceso de maeriales/productos; ) la

o
lsstema de un periadade empa

|mes de proceso.

|definids que induya mma mivime ka vida il del
producta 8 5.1.1 Para Nevar acabo el andiisisde
eigros, el squips de inocuidad de losalimen s debe
recopi ar,mantener y actualizar la iformacion

[docu mentada prefiminar. 8512 La arganizacn debe
mantener| ainformaciin documentada referente a las
materias primas, los ingredientes y kos materiles en
|swntacto can el praducta, en s medida necesaria para

reaiisan el andlisis de peligron indluyendo, segin sea

ntificadus en la auditoria previa,

ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORUA INTERNA

rsntizando <

[plan de verificacién previa.

[Manualde funsones y proceses.

“Programas pre - requisite

*Plan HACCP para lain ea de produccion de bebidas vegetales

W orma 50 200e: 2018

Departaments|
de calidad

Revaregistro de

Jcada una unade las etapas de producon.empesan dod exde la recepe
lamatesia prima, hasta la sbtengion del praducto final
nspeccion: Verificar que elsistema de gestion de varabi

Sgimy

de
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