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Nota aclaratoria
Para el desarrollo del presente trabajo se utilizé informacion que no corresponde a la realidad y
se hizo con el fin de desarrollar las actividades propuestas en el diplomado; que, para efectos de
evaluacion del trabajo final, corresponde a la propuesta de un Plan de mejora al Sistema de
Gestion ISO 22000:2018 de Productos Alimenticios “Alternativas Ancestrales”

en un contexto imaginario relacionado con la produccion de alimentos.



Resumen
En el presente trabajo tiene como fin estructurar un plan de mejora al sistema de Gestion 1ISO
22000:2018 tomando como referente los hallazgos encontrados en un proceso de auditoria en las
empresas Productos Alimenticios “Alternativas ancestrales” dedicada a productos de origen
vegetal, garantizando la inocuidad de los alimentos y mejorando continuamente el sistema de
gestion de la seguridad alimentaria.

El proyecto se enfoca en mejorar los procesos de produccion de “Alternativas
Ancestrales”, una empresa dedicada a la elaboracion de bebidas nutritivas vegetales a base de
soya, quinua y almendras endulzadas con stevia. La implementacion del Plan de Mejora se basa
en los requisitos de la norma ISO 22000:2018, que establece estandares para la gestion de la
inocuidad de los alimentos.

Durante la implementacion del Plan de Mejora, se realizan auditorias internas para
garantizar el cumplimiento de los requisitos de la norma 1ISO 22000:2018 y se lleva a cabo un
seguimiento continuo de los indicadores de desempefio relacionados con la calidad y la
seguridad de los alimentos.

Los hallazgos del proyecto incluyen mejoras significativas en la gestion de la inocuidad
de los alimentos en “Alternativas Ancestrales”. Identificando y mitigando diversos riesgos
alimentarios, lo que ha contribuido a garantizar la seguridad de los productos. Ademas, se ha
fortalecido la cultura de la calidad dentro de la empresa, lo que ha llevado a una mayor
conciencia y compromiso por parte del personal en cuanto a las practicas de seguridad

alimentaria. Estas mejoras no solo benefician la reputacion de la empresa, sino que también



aseguran la satisfaccion y confianza del cliente en sus productos.

Palabras clave: Inocuidad, Plan de mejora, Norma 1SO 22000:2018, Auditoria, Hallazgos



Abstract
This work aims to structure an improvement plan for the 1ISO 22000:2018 Management System,
based on the findings from an audit process at the company "Alternativas Ancestrales,"” dedicated
to plant-based products, ensuring food safety, and continuously improving the food safety
management system.

The project focuses on enhancing the production processes of "Alternativas Ancestrales,"
a company specialized in producing nutritious plant-based beverages made from soy, quinoa, and
almonds sweetened with stevia. The implementation of the Improvement Plan is based on the
requirements of the ISO 22000:2018 standard, which establishes standards for food safety
management.

During the implementation of the Improvement Plan, internal audits are conducted to
ensure compliance with the 1ISO 22000:2018 requirements, and continuous monitoring of
performance indicators related to food quality and safety is carried out.

The project's findings include significant improvements in food safety management at
"Alternativas Ancestrales,” identifying and mitigating various food safety risks, contributing to
ensuring product safety. Furthermore, the quality culture within the company has been
strengthened, leading to increased awareness and commitment among staff regarding food safety
practices. These improvements not only benefit the company's reputation but also ensure
customer satisfaction and confidence in its products.

Keywords: Food Safety, Improvement Plan, ISO 22000:2018 Standard, Audit, Findings.
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Introduccion
El funcionamiento de la empresa “Alternativas Ancestrales” Supone una ejecucion en el plan de
auditoria correspondiente a ISO 22000 de 2018, esta se encuentra en proceso de mejora
continua mediante la ejecucion de las actividades de manera sistemética, siguiendo sus objetivos
claros del sistema de gestion de la inocuidad alimentaria, con el fin de corroborar y sistematizar
el plan de mejora con su contiguo logro mediante los programas y actividades, la cual garantice
la participacion, rentabilidad y estabilidad de la empresa mediante los hallazgos encontrados en
su auditoria, el cual se realiza un planteamiento de su problemay desarrollo.

En la préctica, el sistema de gestion de la inocuidad nos ofrece la asertividad y confianza
con la que se debe abordar y realizar las mejoras pertinentes mediante los requisitos y
actividades, la organizacion puede mediante sus mejoras e implementaciones obtener la
certificacion del sistema de gestion, mediante una entidad certificadora la cual esta llevara a cabo
la evaluacidn de la auditoria de inocuidad alimentaria, con respectos sus procesos de
transformacion.

La importancia de llevar a cabo el proyecto, plan de mejora de “Alternativas Ancestrales”
es referente a los hallazgos encontrados durante el proceso de auditoria del sistema, para poder
plasmar un plan de mejora en la produccion de bebidas vegetal nutritiva a base de soya,
almendra y quinua, con esencia de vainilla y endulzado con estevia, con base en normatividad
vigente que soporta la norma 22000 version 2018 y su sistema de gestion de la inocuidad,
estableciendo la comunicacion eficaz demostrando la conformidad de las partes interesadas en

busca de asegurar la organizacion y su certificacion comprendiendo sus necesidades regulatorias.
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Problema
Descripcion del problema

Productos Alimenticios “Alternativas Ancestrales” genera productos procesados de
origen vegetal, la oferta de productos que se comercializan en tres canales corporativos, tiendas
de barrio y restaurantes, desarrollandose a los gustos y necesidades de los diferentes mercados
Igualmente de mezclas de cereales y semillas tipo granola. Se ha creado nuevo producto como
parte de su estrategia de variedad: bebida vegetal nutritiva (soya, almendra y quinoa), sabor
vainilla y endulzado con Stevia. Manteniendo el respeto por la tradicion del buen comer, pero
esta comprometida con la inocuidad alimentaria, teniendo como objetivo el desarrollo de
productos que cumplan los requisitos de sabor y calidad que solicita el cliente, implementando
un sistema de gestion de calidad e inocuidad que garantice la calidad de sus productos.

Es asi como Productos Alimenticios “Alternativas Ancestrales” ha tratado de cumplir con
la normatividad vigente de manera que le permita comercializar sus productos en el mercado con
una seguridad y confianza para sus clientes.

En cuanto a sanidad e inocuidad, ha avanzado en la implementacion de programas
prerrequisito sigue escalando en su sistema de gestion de inocuidad y en esta oportunidad se
encuentra desarrollando un plan de mejora para los hallazgos encontrados durante la auditoria

realizada al sistema de gestion 1SO 22000:2018
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Planteamiento Del Problema

Productos Alimenticios “Alternativas Ancestrales” mantiene el respeto por la tradicion
del buen comer, y adicional a esto, estd comprometida con los avances de la nueva era de la
alimentacion, siendo su objetivo desarrollar productos con un valor nutricional alto, que cumplan
no solo los requisitos de sabor, calidad, sino que también sean de gran aporte nutricional para
cualquier tipo de cliente. Siendo esta la razon por la cual la empresa “Alternativas Ancestrales”
ha implementado un sistema de gestion de calidad e inocuidad que garantice la calidad de sus
productos comercializados y de esta forma ser competitivos en el mercado y mantener la
confianza y reputacién para el consumidor.

En el Sistema de gestion de Productos Alimenticios “Alternativas Ancestrales” se han
evidenciado algunos incumplimientos, en cuanto a falencias en documentacion incompleta de los
PPR, descripcién de envases empleados en el proceso, riesgo de presencia de alérgenos en
algunas etapas requeridas, no todos los limites criticos requeridos por el sistema HACCP estan
definidos, no se evidencia mantenimiento al SGIA en procesos de mejora continua y se evidencia
que las auditorias son realizadas especialmente cuando hay queja o devolucion del producto y no
se evidencia metodologia escrita y validad que se esta llevando.

Esta auditoria permiti6 una evaluacion precisa del sistema, identificando areas de mejora
para asegurando el cumplimiento de los objetivos establecidos. Se busca resolver interrogantes
criticas basadas en evidencia, como, por ejemplo, el disefio de unos los planes de mejora que
permite evaluar adecuadamente el desempefio del sistema de gestion de inocuidad de la linea de
“Bebida Vegetal Nutritiva: Bebida de soya, con mezcla de almendra y quinua saborizada con

esencia de vainilla endulzada con Stevia”, conforme a los criterios de la norma ISO 22000:2018.
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Justificacion
La necesidad de formular e implementar un plan de mejora integral surge de la conviccién de
poder abordar los diferentes hallazgos de manera exhaustiva y concreta. El enfoque moderno que
se propone en este trabajo de investigacion radica en la adopcion de una perspectiva proactiva y
recursiva que no solo se enfoque en corregir las deficiencias actuales, sino que también
establezca las bases para una cultura de mejora continua en toda la organizacién a un
determinado plazo.

El plan de mejora propuesto no se limitara solamente a implementar acciones correctivas,
sino que también contemplard acciones preventivas y estratégicas para anticipar y mitigar
potenciales riesgos futuros. Esto se lograra mediante un analisis profundo de la causa raiz de los
hallazgos, utilizando herramientas y técnicas prolongadas como el anéalisis de causa efecto,
diagramas entre otros. A ello el plan de mejora incorporara una revision exhaustiva y actualizada
de la documentacién del sistema de gestidn, incluyendo procedimientos, instrucciones de trabajo
y registros actualizados, asegurando asi su alineacion con los parametros de la 1ISO 22000:2018
y la incorporacion de mejores précticas del sector, lo que conlleva a determinar un plan de
mejora continua y efectiva que logre la incorporacion y necesidad de realizar un monitoreo
continuo y seguimiento hacia la verificacion de posibles eventos adversos que puedan llegar a
presentarse, aun asi surge de la necesidad de evaluar la efectividad de las acciones
implementadas y asegurar asi el cumplimiento continuo de los requisitos normativos. En
resumen, este trabajo de investigacion propone un enfoque innovador en todos sus aspectos
relacionados con los hallazgos y no conformidades identificados en el sistema de gestion de la
empresa Alternativas Ancestrales, la implementacion de este plan de mejora integral permitira

comprender mejor los requisitos de la norma ISO 22000:2018 apropiando su estructura y
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entendimiento sobre sus diferentes paragrafos a seguir, de esta forma la empresa no solo lograra
corregir las deficiencias actuales, sino que también podré sentar mejores bases para una cultura
de mejora continua en cada uno de sus procedimientos, garantizando asi la inocuidad y calidad

de sus productos alimenticios a largo plazo.
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Objetivos
Objetivo General.

Determinar el Programa del plan de mejora interna al Sistema de Gestion de la Calidad
desarrollado en la fase 4, evaluando de manera integral, sistematica y objetiva con el fin de
verificar su conformidad acorde a los requisitos establecidos, identificando oportunidades de
mejora y fortaleciendo pardmetros que permiten apropiar acciones de mejora continua para
subsanar los hallazgos presentados en el sistema.

Objetivos Especificos

Identificar y priorizar un plan de mejora para los diferentes hallazgos reportados durante
la fase 4 segln su impacto en la inocuidad de los productos y el cumplimiento normativo.

Caracterizar una mejora en el proceso abordado sobre los hallazgos encontrados como
fuente de correccidn, y asi poder dar celeridad a este proceso en el cual se desea mitigar el
resultado encontrado.

Determinar los factores que impactan sobre las novedades encontradas y por los cuales se
preferird en determinar la veracidad de cada uno de ellos y asi mitigar su impacto hacia el
proceso final como base de acciones correctivas concretas.

Establecer medidas precisas y efectivas para abordar los hallazgos cruciales y asi poder

eliminar la causa raiz identificada, asignando responsables, recursos y plazos de implementacion.
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Marco Referencial

1SO 22000

Es un estdndar desarrollado por la Organizacion Internacional de Normalizacion sobre la
seguridad alimentaria durante el transcurso de toda la cadena de suministro.
Sistema De Auditoria

Permite evaluar el desempefio de un sistema de gestion de la inocuidad alimentaria
(SGIA).
Inocuidad

Conjunto de situaciones y medidas necesarias durante la produccion, almacenamiento,
distribucion y elaboracion de alimentos para asegurar que una vez ingeridos, no representen un

riesgo para la salud. (Min salud)



Definiciones
SGIA (Sistema de Gestidon De Inocuidad Alimentaria)

Conjunto integral de politicas, procesos y procedimientos que garantizan la seguridad
alimentaria en todas las etapas de la cadena de produccion.
I1SO 22000:2018

Norma internacional que especifica los requisitos para los sistemas de gestion de
seguridad alimentaria.

HACCP (Analisis De Peligros y Puntos Criticos De Control)

un enfoque preventivo para la seguridad alimentaria que identifica, evalta y controla
peligros significativos.
PCC (Punto Critico De Control)

Etapa del proceso productivo donde el control es fundamental para la seguridad
alimentaria. Limite critico: El valor minimo o maximo de cada PCC que debe controlarse para
garantizar la seguridad alimentaria.

PHVA (Planificar-Hacer-Verificar-Actuar)
Un enfoque de gestion para la mejora continua.
PPR (Programa De Prerrequisitos)
Condiciones y acciones basicas requeridas para mantener un ambiente higiénico en la

cadena alimentaria.

18
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Marco Conceptual

Evaluacion De Riesgos

Identificacion de peligros y evaluacién de su probabilidad y severidad.
Control De Riesgos

Implementacion de controles preventivos y correctivos para mitigar los riesgos
identificados.
Anélisis De Peligros

Identificacion y evaluacién de peligros que podrian afectar la inocuidad de los alimentos.
Puntos Criticos De Control (CCP)

Identificacion de puntos especificos en el proceso donde se pueden aplicar controles para
prevenir o eliminar peligros.
Limites Criticos

Establecimiento de criterios que deben cumplirse en cada CCP.
Sistemas De Monitoreo

Procedimientos para asegurar que los limites criticos se cumplen en los CCP.
Acciones Correctivas

Medidas a tomar cuando el monitoreo indica que un CCP no esté bajo control.
Planificacién

Establecer acciones para abordar riesgos y oportunidades, y planificar como se integraran
estos en el SGIA.
Documentacion y Registros

Mantener registros adecuados del sistema HACCP vy sus resultados.
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Marco Normativo

ISO 22000: 2018

Requisitos para cualquier organizacion en la cadena alimentaria.
DECRETO NUMERO 60 DE 2002

Por el cual se promueve la aplicacion del sistema de analisis de peligros y puntos de
control critico — HACCP en fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso de certificacion.
RESOLUCION 2674 DE 2013

Establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas
que ejercen actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucién y comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y los
requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en

salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.
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Contenido Del Trabajo (Planes De Mejora)
El presente documento detalla la propuesta de un plan de mejora integral para el sistema de
gestion de inocuidad alimentaria de la empresa Alternativas Ancestrales, dedicada a la
produccion y comercializacion de Bebida de soya, con mezcla de almendra y quinua saborizada
con esencia de vainilla endulzada con stevia, este plan de mejora se basa en los hallazgos y no
conformidades identificados durante la aplicacién y auditoria del sistema de gestion de inocuidad
alimentaria, de acuerdo con los requisitos establecidos en la norma internacional 1ISO

22000:2018.



Plan De Mejora De La Empresa De Productos Alimenticios Alternativas Ancestrales.

Tabla 1. Plan de Mejora. Programa de prerrequisitos PPR. (Hallazgo No 1)

22

Diagnéstico Alternativas de Responsable Medio de

Aspecto Actividades Metas Recursos Indicador D denci
inicial solucion ependencia verificacion

Hallazgo 1

Mejorar su
1.Evaluacion Inicial y capacidad para Lista de verificacion
De acuerdo al Planificacion controlar la detallada basada en
programa de 2.ldentificacion y Mapeo ~ contaminacién los requisitos del

No se

824 La prerrequisitos de Alérgenos cruzada de origen PPRy la norma ISO
evidencia un

organizacion se debe: 3. Capacitacion del quimico por la 22000:2018 para
PPR mediante - Recursos Porcentaje del

debe considerar implementar, Personal presencia de Ingeniero de revisar cada aspecto
el cual se Humanos cumplimiento

lo siguiente al identificandoy 4. Documentacion y alérgenos, produccion del programa.
controle la - Recursos de

establecer los evaluando los Registro cumpliendo con los Jefe de Incluye items
contaminacion Financieros procedimient

PPR: alérgenos y 5. Etiquetado requisitos del produccion relacionados con los
cruzada de - Recursos de os de

h) Las medidas desarrollando 6. Verificacion y programa de PPR de Departamento ingredientes,
origen quimico Informacién  segregacion

para prevenir la procedimiento  evaluacién la norma ISO de calidad limpieza, etiquetado,
por la de alérgenos

contaminacion s especificos 7. Revision y mejora 22000:2018 'y capacitacion del

cruzada

presencia de

alérgenos

para el manejo

de estos.

continua
8. Informe de

seguimiento

garantizando la
inocuidad de sus
productos

alimenticios.

personal y
procedimientos

operativos.

Fuente: Elaboracién Propia



Tabla 2. Plan de Mejora. Programa. (Hallazgo No 2)

Plan de Mejora. Programa de caracteristicas de materiales en contacto con el producto. (Hallazgo No 2)

23

Diagnéstico  Alternativas Responsable Medio de
Aspecto Actividades Metas Dependencia
inicial de solucion p verificacion
Hallazgo 2
Revisar la documentacion actual Verificar que existen
de los proveedores. Identificar la fichas técnicas
informacién sobre los envases completas y
Desarrollar -
Y utilizados. .
Completar y actualizadas  para
8.5.1.2 documentar !
Confirmar que los proveedores .
documentar las cada tipo de envase
Caracteristicas adecuadament -,
cumplen con los requisitos de e -
especificacione Jefe de utilizado, deben
de las materias No se e los . . . .
inocuidad alimentaria y obtener P L -
s técnicas de produccion incluir detalles como
rim videncio | r imien -
primas, evidenci6 la  procedimient documentacion que lo respalde. . .
calidad del el  material  del
ingredientes y  descripcion 0s y .
Capacitar al Personal encargado . .
P 9 material de los Almacén envase,

materiales en  de los envases
contacto con el empleados

producto

especificacion

es de los
envases
utilizados en

la produccién

de la gestion de proveedores
Establecer registros claros y
detallados que documentan la
revision y aprobacién de los
envases.

Registrar un sistema y trazabilidad

para los envases.

envases de
todos los tipos
de envases

utilizados.

Jefe de calidad

especificaciones
fisicas y quimicas, y
la  compatibilidad
con los productos, y
que estén
correctamente

documentados.

Fuente: Elaboracién Propia



Tabla 3. Plan de Mejora. Programa de trazabilidad. (Hallazgo No 3)
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Diagnéstico Alternativas De Responsable Medio De
Aspecto Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion
Inicial Solucién Dependencia Verificacion
Hallazgo 159
Revision general a
Acorde con el todas las etapas de
Computar en un sistema  Equipo de
diagnéstico produccion  en los
de trazabilidad  trabajo dedicado
realizado se deben cuales se determinan
permisible y accesible en  al proyecto de
establecer acciones en pro de
Se evidencian el cual se pueda llevar un  mejora del Informes de
procedimientos mejoras que
registros  de registro actualizado, y sistema de Porcentaje de diagndstico del
claros y objetivos contribuyan a
1ISO 22000 — trazabilidad este mantenga a su vez trazabilidad. etapas del Fase 1:  Area de calidad. sistema de
que determinen el soluciones efectivas
2018. Cap.8. sin embargo informacion veraz 'y  Presupuesto proceso con Diagnéstico  Area de trazabilidad.
registro y hacia el sitema de
Numeral 8.3 en estos solo adecuada de cadaunade asignado para la  registros de 'y produccion. Procedimientos
mantenimiento  de  trazabilidad.
Sistema de estd las etapas del proceso con  adquisicion de  trazabilidad planificacion ~ Area de empaque. 'y formatos de
los datos de  Se realiza una revision
trazabilidad. relacionado el el fin de poder retirar herramientas completos y 1 mes. Gerencia general.  registro de
trazabilidad, general en la cual se
Gltimo mes de cualquier producto que tecnoldgicas, si  adecuados. trazabilidad
asegurando que estos  determinan  arreglos
proceso. presente incidencias sin  se requiere. actualizados.
sean almacenados de  requeridos.

forma adecuada en
todas las etapas del

proceso.

Coordinar registros de
trazabilidad de
primera instancia con

el fin de contribuir a

importar el lugar de la
cadena donde se

encuentre.

Recursos para la
capacitacion del

personal.
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mejoras  dentro  del
sistema.

Determinar elementos
requeridos para la
asignacion de recursos.
Evaluar y seleccionar
un sistema de gestion
documental que
cumpla  con los
requisitos de
trazabilidad de Ila
norma ISO  22000-

2018.

Fuente: Elaboracién Propia



Tabla 4. Plan de Mejora. Programa. (Hallazgo No 4)
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Diagnéstico  Alternativas de Responsable Medio de
Aspecto Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion
inicial solucién Dependencia verificacién
Hallazgo 110
Conformar un  equipo
multidisciplinario para la Fase 1:
Realizar ~ una revisién del Analisis de Recursos para la Conformacién
evaluacion Peligros 'y Puntos de contratacién de del equipo vy
No se exhaustiva de Control Critico y su asesoria externa planificacion (1  Aseguramiento
Reducir el
evidencia de los peligros identificacion de peligros en caso de ser mes) de calidad.  Informes de
riesgo  de
manera clara relacionados de alérgenos. Realizar necesario. Porcentaje de Fase 2:  Departamentode diagndstico del
ISO 22000 - contaminac
los peligros con la presencia  una evaluacion detallada de Recursos para el etapas del Evaluacion de produccion. sistema de
2018, Capitulo ion por
que estan  de alérgenos en  los ingredientes, materias desarrollo de proceso con peligros de Departamentos trazabilidad.
8.5 Control de alérgenos y
relacionados todas las etapas primas y procesos para programas sobre  peligros de alérgenos (3 de compras.  Procedimientos y
peligros garantizar
con el riesgo del proceso, identificar los alérgenos capacitacion alérgenos meses) Departamento de  formatos de
subnumeral la
de presencia documentando presentes y las posibles hacia alérgenos. identificados y Fase 3:  Investigacion y  registro de
8.5.2.2.1 inocuidad
de alérgenos claramente los fuentes de contaminacion Herramientas y  documentados Documentaciény  Desarrollo. trazabilidad
de los
en las etapas hallazgos y cruzada. Analizar cada software para la capacitacion (2  Gerencia actualizados.
productos.
requeridas. requisitos de la etapa del proceso vy documentacion y meses) General.
norma ISO determinar los  puntos gestion de la Fase 4:
22000. criticos donde  puedan informacion. Seguimiento  y
introducirse  peligros de mejora continua.

alérgenos.

Fuente: Elaboracién Propia



Tabla 5. Plan de Mejora. Programa. (Hallazgo No 5)
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Diagnéstico Alternativas de Responsable Medio de
Aspecto Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion
inicial solucién Dependencia verificacién
Hallazgo 136
-Determinar  los
Se realiza una
requerimientos
Con respecto a la revision,
para los PCC que Los recursos
norma ISO 22000 evaluacion y
No todos los I .
se identifican necesarios para el
:2018 numeral . corresponde a  definicion Informe
puntos criticos . ) p y
Revision, -Evaluar e Asegurar el desarrollo segun
8,5,4,2 se las mediante los 3  Departamento de  registros,
de control B - .
capacitacion e identificar de cumplimiento la norma son los
establece la conformidades  primeros calidad e mediante los
cuentan con . . . .
implementacion de manera analitica requerido de los  colaboradores vy
definicion y P gestionadas meses luego se  inocuidad en cuales estén
los limites . . - ’ I
los limites criticos  los Puntos criticos PCC durante las  su financiamiento
establecimiento de . del plazo realizard alimentos, plasmados los
criticos de - .
como lo pueden ser  de control auditorias con los materiales
limites criticos establecido gestion organizacion, PCC acorde a
manera - .
los PCC -Definir los  trimestrales para sus
para los puntos 90% documental y su limite.
adecuada. limites  criticos capacitaciones 'y
criticos de control la capacitacién
mediante el ejecucion

(PCC)

analisis y realizar

la su validacion

con el aborde

al monitoreo.

Fuente: Elaboracion Propia



Tabla 6. Plan de Mejora. Programa. (Hallazgo No 6)
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Diagndstico Alternativas de Responsable Medio de
Aspecto Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion
inicial solucién Dependencia verificacion
Hallazgo 28 No se encuentra un soporte sélido respecto a los recursos asignados para el mantenimiento del SGIA, en especial lo que respecta a los procesos de mejora continua (Gestion)
No se
encuentra un
1SO 22000:2018
soporte sélido
Numeral 5.1
respecto a los Evaluacion e Aportar para el
La alta direccion debe Revisioén
recursos implementacion de recurso Porcentaje de
demostrar liderazgo y detallada de los Asegurar de Establecer de Informes y
asignados para  un sistema de manera que humano para areas del Lider de equipo de
compromiso con recursos recursos registros
el seguimiento y este el el desarrollo SGIA inocuidad de
respecto al SGIA: asignados. L asignados documentados de
- ., seguimiento . ;
mantenimient ~ documentacién de del adecuado a la alimentos, jefe de

literal - asegurando que
estén disponibles los
recursos necesarios
para el SGIA;

- promoviendo la

mejora continua

o del SGIA,
en especial lo
que respecta a
los procesos
de mejora
continua

(Gestion).

la asignacion de
los recursos y
presupuestos del

SGIA,

Identificacion de
areas de mejora y
necesidades

adicionales.

del presupuesto
y su
documentacion

requerida.

mejoramiento
continuo y el
mantenimiento

del sistema

capacidad
realizada con

los recursos

aproximadamente

1 mes,

calidad, gerente de

calidad

seguimiento de
recursos, reportes

financieros.

Fuente: Elaboracién Propia



Tabla 7. Plan de Mejora. Programa. (Hallazgo No 7)
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Alternativas de Responsable Medio de
Aspecto Diagnostico inicial Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion
solucion Dependencia verificacion
Hallazgos 127
Documentos
Se tienen aportados por
identificados  los Reunién general cada responsable
PPR  operativos para revision de Tener  una de &rea respecto a
Verificar que los
para la linea bebida  Implementacién y la documentaci PPR.
Coordinador programas
1SO 22000:2018,  vegetal nutritivo;  mantenimiento documentacion 6n adecuada Equipos de
departamento  de  prerrequisitos se
8.5.4.3 Sistemas sin embargo, se del plan de control referente a la y completa computo.
Informe de calidad encuentren
de seguimientoen  evidencié que la de peligros, identificacién de para soportar Responsables de
indicador 15 dias Jefe de produccion  identificados y la
los PCC y para documentacion identificando los PPR debidamente cada area
mensual Supervisores ~ de documentacion

los PPRO

esta incompleta, no
se encuentra
debidamente
soportados los PPR
operativos

establecidos

oportunidades de
mejora para la

organizacion.

Verificar el plan
operativo

documentado y
su aplicacion en

la empresa.

cada uno de
los PPR
operativos

establecidos

Salas de reunion

EPP suficientes y
adecuados  para
cada auditor para
el ingreso a

planta.

produccion de cada

area

este completa y
soportada

correctamente

Fuente: Elaboracion Propia



Tabla 8. Plan de Mejora. Programa. (Hallazgo No 8)
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Alternativas de

Responsable

Aspecto Diagnostico inicial Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion Medio de verificacion
solucion Dependencia

Hallazgo 189
Se programan y Elaboracion de
realizan auditorias la metodologia - Papeleria
frecuentes con el fin para un plan de - Equipos de

Seguln la 1ISO 22000
de monitorear la Fortalecer los auditoria. computo.

En el numeral 9.2.2. La
efectividad del SGC  planes de Efectuar planes - Auditores

organizacion estéa obligada a)
que se tiene auditoria de auditoria - Documentaci6

planificar, establecer, Mejorar las Conservar informacion
implementado. Sin interna, trimestral para n

implementar y mantener uno falencias que documentada como
embargo, no se realizarlas mejorar el - Salas de Equipo de

0 varios programas de tiene la empresa Informe de evidencia de los
evidencia una trimestral en SGIA reunion calidad y

auditoria que incluyan los productos indicador 2 meses resultados de la auditoria
metodologia escrita,  donde se Realizar las - Disponibilidad auditores

tiempos ,métodos, alimenticios en mensual Documentacion de la
validada que se esté  establezca la correcciones de equipo de internos

responsabilidades, requisitos sus diferentes metodologia en cada
llevando, sino que metodologia necesarias y proyeccion

de planificacion e informes, procesos. auditoria
las auditorias son empleada de tomar las para las

se deben la importancia de
realizadas inicio y cierre acciones reuniones  de

los procesos implicados, los
especialmente de auditoria. correctivas apertura y

cambios en el SGIA
cuando hay una luego de haber cierre.
queja o devolucion ejecutado la EPP

de producto

auditoria.

Fuente: Elaboracién Propia



31

Conclusiones
Fue posible disefiar un plan de mejora para la empresa “Alternativas Ancestrales”, de acuerdo a
cada uno de los 8 hallazgos identificados en la auditoria basada en la ISO 22000:2018.

Este plan es una ayuda para mejorar la calidad de los procesos de la empresa
“Alternativas Ancestrales”, al definir actividades especificas sobre cada hallazgo y generar una
correccion o una mejora de estas, en cuanto a documentacion, mejora de procesos, entre otras y
de esta manera llevar a cabo un sistema de gestion de inocuidad alimentaria excelente.

El proceso de auditoria nos permitié identificar las falencias, verificar la efectividad y
eficiencia del sistema de gestidn de inocuidad alimentaria implementado en la empresa, adicional
a esto verificar si cada procedimiento, control, actualizacion, son los adecuados para garantizar la
calidad e inocuidad de los productos.

La implementacion del plan de auditoria se logré mediante el analisis de los hallazgos
obtenidos en la auditoria determinando asi la necesidad de cambios y mejora continua con
respecto al sistema de gestion 1SO 22000 versidn 2018, especialmente en aspectos de los limites
y su asignacion de recursos, reduciendo a si los riesgos y fortaleciendo el SGIA, cumpliendo con
los estandares

El plan de mejora implementado en esta etapa de trabajo permito apropiar varios ideas en
relacion a su desarrollo, incluyendo conceptos de mejora hacia los hallazgos desarrollados, en
base a ello se abordaron temas y acciones enfocadas en acrecentar una mejor opcién y dominio
del tema para asi lograr darle un mejor aspecto al plan de mejora, de esta forma se logra adaptar

una mejora a lo estipulado por la normatividad vigente y sus normas que lo apropian como tal.
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Recomendaciones
Se recomienda revisar y actualizar los procedimientos y controles segin sea necesario para
mantener la efectividad, involucrando a todo el personal en el proceso de revision y actualizacion
para garantizar una comprension y cumplimiento continuos.

También la importancia de llevar a cabo el proyecto, plan de mejora de “Alternativas
Ancestrales” es referente a los hallazgos encontrados durante el proceso de auditoria del sistema,
para poder plasmar un plan de mejora en la produccién de bebidas vegetal nutritiva a base de
soya, almendra y quinua, con esencia de vainilla y endulzado con estevia, con base en
normatividad vigente que soporta la norma 22000 version 2018 y su sistema de gestion de la

inocuidad
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Apéndices

Apéndice A. Anexo 1. Programa de auditoria

[cadieo: AUD-CAL
[Version o1
PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA AL ISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD
20/03/2024
Fecha

Asegurar

Proceso

Halazgo 73 No se
cvidencia un PPR mediante

& 3 ' auinoa) con el istema de Gestién de
para garantizar el d
atimento.
Al les" se evalie continua 1
requisitos establecidos por la norma prevenir
quisitos establecidos por 150 220002018, = .
|veriicar el

(CRITERIOS DE AUDITORIA|

Decreto 60 de 2022

Manual de proceso

Justificacién del impacto del hallazgo y por ello1a prioridad en Ia gestion

rograma de prerrequisitos 821
La organizacion debe establecer, implementar, mantener y acalizar PPR para
iitar 6 6

la inocuidad de 1os productos.
en el ambiente de trabajo. (150 22000, 2018)
Programa de prerrequisitos 8.2.1
o

Coordinador de

jeivo de la Auditoria/Accién
AT e Auditoria/Accén

para prevenir la contaminacién cruzada

Verfcar

hacce
Procedimientos operativos estandar
Registros de limpieza .
Formato de capacitact

DOCUMENTO

Resolucién 2674 - 2013

desinfeccion

Equipo
Auditor/responsable
de fa accidn

Departamento de

iy evaluscidn de manejo de alergenos

RELACIONADO RECURSOS NECESARIOS
[LRecurso Teenolgico: Internet, computadores e impresoras
[2ecurso Humanos: Personal auditado de cada drea

3 Becurso Fisico: instalaciones locatvas de Ia empresa

Método de Auditoria: Indique cualserd el
edio de
verificacion en la auditoria

Responsable: ider de

insumo que se utlzaré como me proceso autitado

Septiembre
Noviembre

‘documental:

alimentos. revisar los documentos de
capacitaciones.
Inspeccién: Verificar el cumplimiento con
Tos requisitos durante el proceso comola
dentifcacion de cualquier alergen, i

Jefe de produccion

Hallazgo 91.No se
cvidencio a descripcién de
los envases empleados

" producto.
debe mantener Ia informacion documentada referente a las materias primas,
ingredientes y los materiales en contacto del producto, en la medida necesaria
para realizr el analiss de peligros como son las caracterisicas biologicas quimicas
 fisica vease en (85.2); (150 22000,2018)

fehas

que tienen contacto directo con el alimento.

rigen quimico porla | 557 e contaminacion
presenci de alérgenos ¢ ooy
para realizar el analiss .
incluyendo los
{por cjemplo animal, ' dientes que decaran que s
vegetal. (50 220002015 [neredientes due declaran aue son
Revisién documental: Revisidn de los
documentados o registros, fichas técnicas
que evidencie la calidad del material de
los emvases o empagues usado para el
" s organizacion los

Almacén

produc
Inspeccion: Verificacén si los envases
cumplen con las especificaciones a a

informacion que se encuentran en los Jefe de produccn

¥ fichas tenicas.

cap.8

material

esti relacionado el dlimo.

entrante de los
etapa dela ruta

Implementar un programa de trazabilidad que documente el
recorrido completo del producto desde el ingreso de la materia
ima hasta final, nch

Gerente de produccion.

Jefe de produccion.

informacién de meses anteriores

Considerandoa existencia de un

programa de trazabiidad dentro del PPR,

se propone Ia siguiente metodologia para
Ia evaluacion:

si6n documental: Revisar s

Gerencia general

sus respectivos documentos de control

Hallazgo 110 No se
evidenda de manera dara

Eval daala

 Nomeral 85221 L

todos los Ta inocuidad de

produccion de productos procesados de origen vegetal ha
do '

Revisitn documental: S revisard a
documentacion relacionada con Ia gestion
el riesgo de alérgenas,incluyendo:
Anslisis de pelgros y puntos citcos de
control (HACCP).
Procedimientos operativos estindar
(PoES).

Jefe de microbioldgia

limites citcos requeridos
(Haccp)

 deben ser medibles.
aitcos debe asegurar que no se exceda el nivel aceptable

los PPRO deben ser medibles u observables La
contrbuirala
excede el nvel aceptable.

conformidad

Verifcar I conformidad de loslimites crticos especificados en
los puntos aritcos de control (CC) con 105 requisitos
establecidos enfa norma IS0 220002015,

e de produccion

o e v et g g o i e . oepsriamentsde | egtro o cotrl. formes de
rllpacos o g | STl e i con oo de roduc, o oo deproesy s emons, | (LSS S U S |t et s teras y s Enrostas
e presncadeligincs v oo lrgencs < rtnarin enresas ol prone
en las etapas requeridas no conformidades identificadas en 12 auditorfa interna anterior. dlave involucrado en la gestion del riesgo.
e g
ones . rstiarin
bservadones et de s ractcs
+ reionados oo
i gl s e srgenos
Rt documentat: R de os
502 Detarminacn deimtes oy crerios de s JesiondocumentlRevsin de s
\ o pec a0z
Hallazgo 136 Aunque terminacion s mantener como informacion los PeC.
usron defiidonor | P02 76n e s dearminainse debe mantener o nformc Inspesion:vecaons f proceo

Departamento de
alidad

cumple con as HACCP previniendo que no
se exeda al nivel permitido para dicho
proceso garantizando Ia inocuidad del
slimento
ciones: asegurarse que se cumplen
los limites criticos para los PCC y/o los
citerios de accn para los PPRO,
dentificandolos y controlandolos.

efe ge produccion

Hallazgo 28 No se
encuentra un soporte.
sdlida

requeridas de recursos asignados para el mantenimiento del

‘Analisis documental: Recursos destinados
para a mejora continua. Inspeccion:
Verificacion de solicitudes generadas por
cada area de la empresa para
mantenimiento del SGI, dirgidas 3 alta

incompleta, no se
encuentra debidamente.
soportados los PPR

kbt ce segumieto o dposios uhzados

[ Erocoenciaco sequimerto
e it vridad elacionad con ol seaminta

22000, drea

recursos asmados para €l 5.1 UDERAZGO Y COMPROMISO
o e | 1aaita sGiA por mo calidad, Py Alta direcsén Gerencia
e especiallo que respecta| 9 produccion . para los procesos de.
s procesos de mejora &) promoviendo la mejora continua mejora continua
continua (Gestidn)
v1a mefora continua
Capiulo Boperacion
Hallazgos 127 Se tienen | Numeral 5.4 lan de control e pelgros (lan HACCPIPPRO
identificados los ppR|'Wumera 8543 Analiss documental: procedimientos de
v it Verifear a documentacion y 1a efectvidad de los
Sin embargo, se evidendié (1605 rantzo s segordd sefe de produccion Coordinador | controles establecidos que contengan los
aue Is docamentacion esté e a0 Supervisores de departamento de PCCylos PPRO.  Inspecidr sefe de produccion

|Verificacion del cumplimiento de los PPRO
par: produccion de a bebida
vegetal nutritiva

allazgo 185 Se programan

auditorias son realizadas

Garantizar que se establezca una metadologia de auditoria

[segin 12 norma 150 2200; 2018 numeral .2.1 Lo organizacién debe debe realizar
s para propor

[auditorias inter;
e i e SGIA:
numeral 8.2.2. La organizacion debe: literal
2 planifica, estabiecer, implementar y mantener o o varos programas de
[ouaitoria que incluyan I recuencia, o2 métodos, las raspansabilidaces, 1os
requisitos de planificacién e informes, que deben tener an consideracén la
mportancia ce Ios procesos involucrados, 1os cambios en el SGIA y s resuitados
‘medicion y suditanas previas

producto

norma 0 22000y contribuya a meforar I efectividad del

lidad. Verificar
y proactivo que permita monitorear

continuamente a efectividad del Sistema de Gestién de la

Calidad garantizando el cumplimiento de los requisios de a
orma 50 22000,

auditorias sea efectivo Gerente de Calidad

Equipo de Calidad y
Auditores nternos.

Revisién documental: revisidn de los

metodologia de las auditorias internas
riteios  definir crterios de a auditora y
alcance
Inspeccién: Verificar que se encuentra la
rmacion sobre las quejas y
devoluciones realizadas por los clentes.

Gerente de Calidad
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