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Nota aclaratoria
Para el desarrollo del presente trabajo se utilizé informacién 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
evaluacion final, corresponde a la propuesta de un plan de mejora para los hallazgos encontrados
en la auditoria interna al sistema de gestioén de la inocuidad 1SO 22000:2018 en un contexto

imaginario relacionado con la produccion de alimentos.



Resumen

Ancestros Vega gourmet SAS es una empresa se dedica a la produccion de alimentos procesados
de origen vegetal, como mezclas de semillas y cereales tipo granola; asi mismo se han introducido
nuevas categorias de producto como parte de su estrategia de diversificacion: una de ellas es la
bebida vegana (avena, soya, quinoa), sabor natural y endulzado con Stevia.

Esta empresa 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 la cual se presenta en este documento.

Se espera que con el plan de mejora la empresa logre minimizar los riesgos y asi mismo mejore
cada uno de los procesos permitiendo garantizar la seguridad alimentaria en la empresa y asi

mismo manteniendo la mejora continua en cada uno de sus procesos.

Palabras clave: Auditoria, plan de mejora, hallazgos, seguridad alimentaria.



Abstract

Ancestros Vega gourmet SAS is a company dedicated to the production of processed foods of
plant origin, such as seed mixtures and granola-type cereals; Likewise, new product categories
have been introduced as part of its diversification strategy: one of them is the vegan drink (oats,
soy, quinoa), natural flavor and sweetened with Stevia.

This company continues to climb its safety management system and on this occasion is developing
an improvement plan for the findings found during the audit carried out on the 1SO 22000:2018
management system, which is presented in this document.

It is expected that with the improvement plan the company will be able to minimize risks and also
improve each of the processes, ensuring food safety in the company and also maintaining

continuous improvement in each of its processes.

Keywords: Audit, improvement plan, findings, food safety.
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Introduccion
La inocuidad alimentaria es un pilar esencial en el sector alimentario, ya que asegura la creacion
de productos seguros y confiables, indispensables para preservar la salud de los consumidores y
cumplir con las normativas correspondientes. La adopcidn de sistemas de gestion que controle y
prevenga riesgos a lo largo de la cadena de suministro se ha vuelto cada vez mas relevante,
especialmente mediante estandares internacionales como la normativa 1SO 22000:2018.

Esta norma establece una estructura integral para implementar sistemas que prioricen la
seguridad alimentaria, combinando los fundamentos del andlisis de riesgos y la gestion de
HACCP con medidas preventivas que son fundamentales. Este enfoque permite a las empresas
cumplir con las exigencias legales y comerciales, al tiempo que mejora su posicién competitiva y
reputacion en el mercado.

En este marco, Ancestros Vega Gourmet SAS, una empresa especializada en la
elaboracion de alimentos a base de ingredientes vegetales, ha adoptado la normativa ISO
22000:2018 como parte de su compromiso estratégico con la calidad, la innovacién y la
seguridad alimentaria. Sin embargo, tras una revision interna del sistema, se identificaron areas
de mejora, como registros desactualizados, debilidades en la trazabilidad, errores en el etiquetado
y fallas en la documentacion. El presente andlisis busca proponer un plan de accion que aborde
estos aspectos, mejore la gestion de procesos y garantice el cumplimiento con la normativa,
empleando propuestas practicas y alineadas con el ciclo de mejora continua. Aunque se basa en
un caso ficticio, el enfoque integra teoria y practica, y sigue los lineamientos de APA 7.0 para

cumplir con los objetivos académicos establecidos.



Descripcion del problema

Ancestros Vega Gourmet SAS ha logrado avances significativos en la adopcion de un sistema
enfocado en garantizar la seguridad de los alimentos, desarrollado conforme a los parametros
establecidos en la norma ISO 22000:2018. Este esfuerzo refleja su compromiso con la
excelencia, la proteccion del consumidor y su posicionamiento competitivo en el mercado.

Una revision interna reciente detectd debilidades que afectan la eficacia del sistema
implementado. Las fallas podrian derivar en riesgos operativos y de incumplimiento normativo,
comprometiendo la capacidad de la empresa para asegurar la inocuidad de sus productos y

mantener la confianza de sus clientes.

Planteamiento del problema

A pesar de contar con un sistema de gestion en desarrollo y esfuerzos por cumplir con la
normatividad vigente, Ancestros Vega Gourmet SAS enfrenta desafios en la consolidacion de su
SGIA. Esta situacion no solo dificulta la implementacion efectiva de procesos, sino que también
representa un riesgo reputacional y operativo que podria comprometer la seguridad de los
alimentos y la confianza del mercado. Por tanto, se requiere un plan de mejora integral que permita

corregir estas deficiencias, fortaleciendo el sistema y asegurando su eficacia a largo plazo.
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Justificacion
La implementacion de sistemas disefiados para gestionar la seguridad alimentaria es esencial
para asegurar productos confiables y mantener la confianza de los consumidores, particularmente
en organizaciones como Ancestros Vega Gourmet SAS, que operan en sectores con alta
competitividad. Los resultados de la auditoria interna reciente evidenciaron areas prioritarias que
requieren acciones inmediatas para garantizar el cumplimiento de los lineamientos establecidos
por la norma ISO 22000:2018.

El disefio de un plan de mejora no solo busca corregir las debilidades identificadas, sino
también fortalecer las capacidades de la empresa para anticiparse a riesgos, mejorar sus
operaciones y garantizar estandares elevados en sus productos. Este enfoque contribuye al
cumplimiento de normativas legales y comerciales, protege la confianza de los clientes y
refuerza su posicion en el mercado, en coherencia con valores corporativos como la innovacion,
la sostenibilidad y la seguridad alimentaria.

Este analisis es relevante tanto a nivel académico como préactico, ya que aborda un caso
hipotético para aplicar conceptos clave, promoviendo al mismo tiempo habilidades relacionadas

con la gestion de la seguridad alimentaria, bajo un enfoque que prioriza la mejora continua.
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Objetivos
Objetivo General

Disefiar un plan de mejora que permita a la empresa Ancestros Vega Gourmet SAS
establecer las acciones correctivas a las no conformidades presentadas durante la auditoria interna
a la norma 1SO 22000:2018.

Objetivos Especificos

Definir, planificar e implementar actividades especificas, orientadas a la mejora continua
en el sistema de gestion de inocuidad alimentaria. Las acciones deben ser claras, responsables, con
tiempos definidos y alineadas con los requisitos normativos y operativos dentro de la empresa.

Establecer resultados especificos, medibles, alcanzables, y con un tiempo definido que
permitira evaluar el grado de avance de las acciones planificadas en el SGIA. Las metas deben
estar alineadas con la politica de inocuidad alimentaria y las necesidades estratégicas de la
organizacion.

Definir medidas claras, precisas y objetivas que permitan identificar el grado de
cumplimiento de las acciones y metas planteadas en el SGIA. Los indicadores deben proporcionar
datos cuantitativos y cualitativos que permitan tomar decisiones informadas.

Establecer mecanismos de control y seguimiento para evaluar la correcta implementacion
de las acciones, el cumplimiento de las metas y la validez de los indicadores. Los métodos de

verificacion deben asegurar la objetividad, imparcialidad y disponibilidad de evidencias.
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Marco Contextual
Competencia:
Capacidad para aplicar conocimientos y habilidades para lograr resultados
Programa De Prerrequisitos (PPR):
Documento que establece las condiciones y actividades que se deben cumplir para
garantizar la seguridad alimentaria
Programa De Prerrequisitos Operativos (PPRO):
Permite controlar la probabilidad de que se introduzcan peligros relacionados con la
inocuidad de los alimentos.
Seguimiento:
Proceso en el que se verifica que las recomendaciones dejadas se implementen de
manera efectiva.
Verificacion:
Proceso en el que se puede comprobar si se han cumplido los requerimientos
generados con antelacion.
Retiro de producto del mercado:
Este proceso permite eliminar un producto de la cadena de distribucion por razones de

calidad o por reclamos de reacciones adversas
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Marco Teorico
La teoria de sistemas de gestion concibe a las organizaciones como sistemas interrelacionados
que deben operar de manera integrada para lograr objetivos comunes. Este enfoque optimiza el
uso de recursos y promueve la mejora continua, garantizando que los distintos subsistemas
(calidad, inocuidad, medio ambiente) funcionen de manera coherente. La retroalimentacion y la
capacidad de adaptacién son fundamentales en este modelo.

La norma ISO 22000 establece los requisitos para un Sistema de Gestién de Inocuidad
Alimentaria, buscando asegurar la seguridad alimentaria a lo largo de toda la cadena de
produccién. Esta norma se apoya en los principios del HACCP y en programas de prerrequisitos,
y promueve una mejora continua mediante la verificacion constante del sistema. Su estructura es
compatible con otras normas de gestion.

Las auditorias son evaluaciones sistematicas que verifican si el sistema de gestion cumple
con los requisitos establecidos, identificando areas para mejorar. En el contexto de la ISO 22000,
se realizan auditorias internas y externas para garantizar el cumplimiento de los estandares y la
efectividad del SGIA. La alta direccion juega un rol clave en asegurar que estos procesos se
realicen adecuadamente.

El plan de mejora se compone de acciones correctivas y preventivas que se derivan de
auditorias, analisis de riesgos y revisiones periodicas. Define objetivos especificos, medibles y
alcanzables para abordar deficiencias y mejorar los procesos. También incluye indicadores y
métodos de verificacion para medir la efectividad de las mejoras y garantizar el cumplimiento

constante de los estandares establecidos.



Plan de mejora
Tabla 1.

Plan de mejora: Registros del sistema incompletos
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Alternativa

Diagnoéstic - . . . Responsable  Medio de
Aspecto 1agn s de Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion p R . g
o inicial solucién Dependencia  verificacion
1. Hallazgo 6
-Delegar
responsables de
los registros -Tener un -Recurso
garantizando el ~ cronograma  humano:
1.Document diligenciamient  de Capacitacio
a; ooportunoyla  revisiones n del -
oportuname verificacion por  periddicas personal Desarrollo
P parte del lider aprobado responsable del .
nte el -Registros
. de procesos; dentro de de los cronogram -
sistema en . . actualizados
. actualizando los  los registros del a:2 .
los registros . Yo - del sistema.
Existen desionados.  Tegistrosy proximos 30 sistema. - semanas
en " archivando la dias. Porcentaje .
algunos documentacion Recursos de “Listas de
registros de  2.Establecer . . . . chequeo de
.y correctamente. -Actualizar tecnologicos  registros Actualizac . Ny
revision del  un . verificacion.
sistema cronoerama todos los : de ion de
4. Contexto ’ gran -Verificar el registros de  Herramienta revision registros:
pero se que permita L L L -Cronograma
dela encuentran  realizar la cumplimiento revision en s digitales del 1 mes de
organizacion . L de los registros  un plazo parala sistema. . .
. desactualiza  revision (- . ., Departamento  verificacion
4.4 Sistema dos. no se criodica por parte del maximo de  planificacid de calidad del sistema
de gestion de cuehta con gel sistema. lider de calidad 60 dias ny - - )
inocuidad de un " cada 3 meses. seguimiento  Cumplimi  Capacitaci Registros de
los alimentos . -Cumplir del ento del on del EIStos
cronograma  3.Designar a . . capacitacion
ara la un -Realizar y con el cronograma  cronogra personal: o
fevisi()n responsable ejecutar cronograma  de ma de 1 mes )
eriddica arI; llevara Cronograma de revision revisiones. revision. Indicadores
penio p paralarevision  del sistema -Primera
del sistema  cabo las o . . de
L. periodica del establecido.  -Recursos revision ~
revisiones . D desempefio.
del sistema sistema. financieros: del
mantener -Tener los Presupuesto cronogram
ilos registros -Capacitar al registros del  destinado a a:
ac tua{(:i,za dos personal sistema la
encargado sobre  completosy  capacitacion 1 mes
la importancia al dia por del
de las revisiones minimo 3 personal.
del sistema y meses.
como llevarlas a
cabo.

Nota. Esta tabla muestra el plan de mejora para el hallazgo 6 de la auditoria de Sistemas de

gestion I1SO 22000:18 para la empresa Ancestros Vega gourmet SAS. Fuente. Autor propio



Tabla 2

Plan de mejora: Objetivos no acordes al SGIA
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Diagnosti Alternativa .. . . iy R nsabl Medi
Aspecto . ragnostico ernativas Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion espons b'e e.dlo d?,
inicial de solucion Dependencia  verificacion
2. Hallazgo 24
1. Revision y
ajuste de los
objetivos
existentes
para alinearlos
con la politica
de inocuidad - Realizar 0
alimentaria. talleres para la iOISOO % de
formulacion i
) de objetivos objetivos -Recursos
Capacitacion coherentes document humanos: - Actas de
Aunque se oy ados Personal de -
alos con la politica . . . talleres
cuenta con . . alineados  calidad y Porcentaje .
6. obictivos de responsables de inocuidad con la produccion de ejecutados
Planificacion er tion. en cl de las areas alimentaria. olitica de ' obietivos
6.2 Objetivos g1an'[ea;m'ento pertinentes en ?nocuidad -Recursos aliJneados .
del sistema P la formulacién - Actualizar la . . g Documentaci
de gestion de de estos no se de objetivos documentacio alimentari tecnologicos  con el Coordinador on
ce ges evidencia . a. : Software SGIA. 3 meses .
inocuidad de medibles, n que soporta d . N del SGIA actualizada
. alguna . - e gestion Numero
los alimentos : sy especificos y los objetivos vacis5  d | de los
orientacion orientados al del SGIA Realizacio ocumental.  de obictivos
ylaniﬁcaci()n con el SGIA ) n de un reuniones ) ’
p Sistema de ) seguimien  -Recursos de
para iy - Implementar - . - - Reportes de
lograrlos Gestion de 3 un sistema de to fmanc.leros' segutmien cumplimient
g In(.)cuidad. Ir‘nplementaci seguimiento periodico  Material de  to . o de
Alimentaria. n de un mensual para P2 apoyo para realizadas. obietivos
formato verificar Ie):l asegurar capacitacion : .
estandarizado  cumplimiento thfectivi da e
para y vigencia de
documentar los objetivos.

los objetivos
que incluya
relacion con
los requisitos
legales y
regulatorios.

Nota. Esta tabla muestra el plan de mejora para el hallazgo 24 de la auditoria de Sistemas de

gestion I1SO 22000:18 para la empresa Ancestros Vega gourmet SAS. Fuente. Autor propio



Tabla 3
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Plan de mejora: Incoherencia en la ficha de técnicas de las materias primas recibidas

. . Alternativa .
Diagnoéstico - . . . Responsable  Medio de
Aspecto rag s de Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion p R . g
inicial solucién Dependencia  verificacion
3. Hallazgo 45
1La . -Recursos
organizacio -Realizar humanos:
n gebe reuniones Personal ae -Fichas
periddicas para . técnicas
establecer y L Ajustarla  compras, 2
socializar los . de
mantener , totalidad control de . semanas.
parametros en . materias
completa . de fichas calidad y -
.. temas de calidad _, . 7, primas/ - Actas de
comunicaci técnicasy  produccion - .
on tanto y que la que total de Desarrollo reuniones
interna posteriormente informaci  coordine materias de ejecutadas
ser socializados . d primas dimi con
Se evidenci como con ) 6n acciones de procedimi d
eevidencia con los ionad alizacid proveedores.
hcoh . 0s 4 consigna socializacio . ento
incoherencia roveedores  Proveedores. a 1 de las umero formal de
de las P de . -Informes de
. externos en c correspon  fichas . . comunica ..
materias los aspectos -Capacitacion daalo técnicas incidencia cién con seguimientos
primas p del personal . . Y senla
o que tengan descrito verificacion . proveedor .
recibidas y la que ver con responsable de con las de las recepeion -Registros de
; ficha técnica . . la recepcion de . . de recibo
Capitulo 7, . la inocuidad cpeton materias materias .
estipulada, al materias primas - - materias .,
Numeral 7.4 ; de los primas. 1 primas con . -Revision .
. ., verificar la . con los primas (no -Compras -Fichas
comunicacié e alimentos. . mes proveedores . de fichas .
n socializacion parametros conformid técnicas técnicas
de los . establecidos en . ades). nieas y
. 2Revisar y -, -Capacitar validacion
parametros estandarizar la recepcion de al Recursos de -Soportes de
plasmados en el proceso maerias primas. personal tecnologicos | recepcion capacitacion
la ficha . Porcentaje
técnica con el de recepcion Estandarizarun ' onsabl de e
de materias L. edela Herramienta materias .
proveedor no rimas para procedimiento recencién s digitales personal rimas Procedimient
se encuentran paran tizpar de inspeccion de P ar ag control capacitado p ) ode
los gue se las materias zeri ficacié Se enel inspeccion y
respectivos q primas proceso de . verificacion
cumplan los . nde documentos. . .. Capacitaci .
soportes estandares verificando que materias verificacio on del de materias
de calidad e cump!an con las primas -Recursos ny o personal. primas
. . especificaciones . recepcion
inocuidad dentrode  financieros:
. acordadas y de
establecidos . un mes. Presupuesto .
en la ficha registrando para materias
L cualquier S, primas
técnica. inconsistencia capacitacion

de personal.

Nota. Esta tabla muestra el plan de mejora para el hallazgo 45 de la auditoria de Sistemas de

gestion I1SO 22000:18 para la empresa Ancestros Vega gourmet SAS. Fuente. Autor propio



Tabla 4

Plan de mejora: Registros incompletos de retirada de producto de mercado
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Diagnoéstico Alternativas - . . < Responsable  Medio de
Aspecto rag < Actividades Metas Recursos  Indicador Ejecucion p . . g
inicial de solucion Dependencia  verificacion
4. Hallazgo 58
1. Disefio e
implementaci
on de un C.rear M
formato de validar un
registro formato de
Eist registro para
especifico las -Recursos
ara - humanos: .
p contramuestra - Porcentaje
documentar Document  Personal 4 meses .
los eventos de 3V las ar ol de de eventos - Registros
Se realiza un . retiradas. 0 - de retirada documentado
. retirada/recup 100% de logistica y -
seguimiento eracion las calidad documentad Desarrollo s de
1 ’ - Reali . ) . i
de las Realizar retiradas 0s del retlraflas/recu
contramuestra S simulacros . - peraciones.
s del producto 2. Realizacion semestrales de realizadas - Recursos Tiempo procedimi
terminado. de simulacros retirada para y tecnologic romedio de ento. - Informes de
. i de retiro para radap garantizar  0s: p .
. sin embargo, verificar la . respuesta simulacros
8. Operacion evaluar la . su Herramien - .
se encuentra . efectividad - durante los ... -Jefede realizados.
8.9.5 capacidad de trazabilida  tas . Capacitaci .
X que no son del proceso. . simulacros. . Calidad.
Retirada / . respuesta y d. tecnologic ony
recuperacion rel:glstr.adas documentar o as para monitoreo - Repoﬁes de
P situaciones ) - Sensibilizar . e - Nmero seguimiento
las acciones - Mejorar  trazabilida .
presentadas realizadas al personal la eficacia  d de no y mejora del
que llevaron a ) sobre la del ) conformida proceso de
realizar la importancia des . retirada.
retirada del 3. . de proceso de - Recu.r 95 encontradas Egtablem
Incorporacion retirada en  financiero miento de .
producto del de un sistema documentar un 20% . durante el regisiTos -Indicadores
mercado. automatizado estos eventos. me diarfte P.resu Les seguimiento & ’ de
ara simulacro  to arg dela desempefio.
garantizar el - Monitoreo y s sirgulacro retirada

registro y la
trazabilidad
de las
acciones
tomadas en
las retiradas.

evaluacion de
la efectividad
del
procedimiento
de retirada

S.

Nota. Esta tabla muestra el plan de mejora para el hallazgo 58 de la auditoria de Sistemas de

gestion I1SO 22000:18 para la empresa Ancestros Vega gourmet SAS. Fuente. Autor propio



Tabla s
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Plan de mejora: Documentacion incompleta del proceso de manejo de residuos liquidos

Diagnéstic ~ Alternativas de - . Ejecuci Responsable  Medio de
Aspecto 1agn . Actividades Metas Recursos  Indicador J p . . g
o inicial solucion Dependencia  verificacion
5. Hallazgo 84
N - T 1
1.Disefiar un plan proiI:irirflien
Qe gestion y manejo  piaonostico 1o
1{1tegral Qe residuos general de documentad
liquidos incluyendo | residuos o para ¢l
todos los aspectos generadosy  mancjo de
que pueda verse clasificacion  residuos
afectados en la segiin su liquidos 30 Recursos
compaiiia. tipo y dg s humanos:
2 Estab] posibl§ gersonal
-Establecer tratamiento  _ c -Residuos
registros que . calidad, L Desarrol
. Estandariza . liquidos
detallen actividades ~ _ . operacion lo del
relacionadas con la . conlos es,y generados procedi
Aunque se C . Contratacio  formatos de 7 / cantidad ) . .
gestion de residuos . seguridad miento -Diagnostico
cuenta con o n con registro para . de
liquidos, desde la em . ambiental. y general
un proceso ., presas residuos producto
. recoleccion hasta la d R . docume
de manejo . ., encargadas liquidos30 producido o .
de los disposicion final dela dias - ntacion: -Registros de
. seglin su : ‘i ’ Herramien , 2 control.
residuos idgntiﬁcaci()n disposicion tas - Nimero o anas  efe del
Capitulo 8 liquidos en clasificacion dz los de r§31duos - Capacitar tecnolégic de no departamento Contratos de
operacion la empresa, . liquidos. al 100% del g conformid ambiental.
residuos. as - empresas
Numeral 8.2  nose personal ades .
encuentra : -Crear sobre encontrad C.a!pamta -
documentac 3.Realizar una maneio de - as durante SN del - Informes
., revision de las formatos nel Recursos o personal de auditorias
ion . para la residuos . auditorias -
. normativas i S financiero . : 1 mes
relacionada . gestion de liquidos 30 ) internas .
regulatorias para . ; S: - - Registros
con el . residuos dias. relacionad > .
. garantizar que el - Presupues - de asistencia.
mismo. . liquidos as con .
proceso este . Realizar to para residuos Auditori
alineado con el (registros, una capacitaci i
manejo de residuos. 1r}f0rm.es.,' auditoria ones y interna:
disposicion) interna para  TECUrSOs 2 meses.
4.Capacitar al veri ﬁcaf ol parael
personal cumplimient manejo de
involucrado en el - IO, de{) residuos.
manejo de residuos ~ Capacitacio cocedimien
y la importancia de 1 del ?0 de
la documentacion y ~ Personal. maneio de
el cumplimiento de o resid 111 os
los procedimientos -Ag(;ltprlas liquidos en
establecidos. periddicas 98 dias

Nota. Esta tabla muestra el plan de mejora para el hallazgo 84 de la auditoria de Sistemas de

gestion I1SO 22000:18 para la empresa Ancestros Vega gourmet SAS. Fuente. Autor propio



Tabla 6

Plan de mejora: Rotulacion no cumple en declaracién de alergenos
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Diagnoéstico Alternativas de  Actividad . . < Responsable  Medio de
Aspecto o . Metas Recursos  Indicador Ejecucion . . g
inicial solucion es Dependencia  verificacion
6. Hallazgo 114
1 -Garantizar
Actualizacion el . L.
del etiquetado cumplimient Maéximo 2
o o al 100% meses en
segiin la de que los capacitaci
resolucion 5109 roccliuctos ()np
de 2005, donde .. P |
o 1.Redisefi  estan En cuanto
me indique de - Acta del
ar las completame a
manera clara la . . departament
. etiquetas nte etiquetado -
presencia de o de disefio y
para rotulados. agotar .
alergenos. S o . calidad en
incluir la 0% de insumos y
2. . . donde se
Ly informaci  reclamos proceder .
Implementacion -Personal o hizo la
on clara por mal . -% de con el - .
de un . de calidad . . verificacion
o sobre la etiquetados. etiquetas cambio o -
. . procedimiento . e . - y aprobacion
Se evidencia presencia . . auditadas renovacio
de control ingenieria dela
que el de - Establecer con n del .
documentado en de . . etiqueta.
rotulado del el que se alergenos y empaUes cumplimient  etiquetado
8. Operacion  producto no que en el documentar paq ode .
especifique con . -Registro de
cumple con la AR producto. el . etiquetado. - o
8.5.1.3 T periddicamente . conocimie . capacitacion.
legislacion ] sion d procedimien tos d Implemen  -Ingenieria de
igente . Crear o de contro .. %de acionde  empaques.
v a revision de ntos de N .
todos los . legislacio . -Informe de
s de los respecto a la . un chek de registros personal sistema de . .
. etiquetados. . n. . verificacion
productos declaracion 3. Desi list en el en un plazo capacitado control de del
. a ue se e as. en gestion registro. .
. . Designar un . , e
. responsable del . -Software etiquetado de
presencia de . . valide la de alergenos
area de calidad . . parala sy todos los
alergenos en interna para que conformid - Capacitar creacion y - Revision roductos
el producto. paraq ad en el al 100% del Co etiquetado. de p ’
apruebe o no la . de disefios .
. ) etiquetado  personal registros
impresiono de : de ; -Reportes de
. como involucrado . existentes. .
las etiquetas. etiquetas. cumplimient
o control enel
4. Capacitacion . 0.
del personal de monitoreo .
P 4. de PPR Document .
calidad, o . o -Registros de
. 7 Capacitaci  operativos acion de >
ingenieria de . . monitoreo
6n del sobre la procedimi -
empaques y actualizados
. personal. correcta ento para
manipulador de L
. actualizacid control de
alimentos con .
.. nde registros.
normatividad .
aplicable en el registros en
P los Inmediato.

rotulado del
producto final.

proximos 30
dias.

Nota. Esta tabla muestra el plan de mejora para el hallazgo 114 de la auditoria de Sistemas de

gestion I1SO 22000:18 para la empresa Ancestros Vega gourmet SAS. Fuente. Autor propio



Tabla 7

Plan de mejora: Registros de PPR desactualizados
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Diagnosti Alternativa .. . . e R nsabl Medi
Aspecto . ragnostico ¢ v s Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion espons b'e e.dlo d?,
inicial de solucion Dependencia  verificacion
7. Hallazgo 132
-Asegurar que
el personal
responsable, Recursos
cuente con los -Mantener Humanos:
conocimientos la ’
. 1
en monitoreos documentac E;rsa:;?; do
del sistema y ion res onsabl
que cuenten Capacitar al actualizada o dre) la
1 - 1 di .
con fa ., personal en ya .dla por gestion de
documentacio . minimo 3 1
n para registros de meses 0s )
reglizarlo monitoreo de ’ registros Porcentaje
’ PPR. . 1
-Actualizar gqeoni toreo de semana -
- Mgj 1 . 11009 i . D i
Aunque han trazg)(i)lriallra(.;1 -Por medio de leos ?eo i/:t?zs Zleeglsnos “Revision ér? filérrl;?)rgam
sidoq control de lo}sl un check list, de y monitoreo de operativos
. realizar . -Recurso registros pera
Capitulo 8 claramente registros verificaciones monitoreo tecnoléeic de los existentes actualizados
Oprc)araci(m' definidos los ~ mediante el semanales por de los PPR o comog PPR. ’
8543 cpertivos,  hemamientas Done el lider  YEGENOT pe Tablt, ; capacitacon
Sistemas de P L . de ’ . Document . P
- los registros digitales o .y Porcentaje - Produccion
seguimiento produccion. . -Recursos acion de .
en los PCC de los bases de datos -Capacitar financiero de rocedimi -Registros de
ara los Y monitoreos de que faciliten _Establecer al 100% del . personal gnto ara monitoreo
P los mismos se  la . personal ' capacitado P del sistema
PPRO S auditorias : Presupues control de
encuentran actualizacion . involucrado sobre la .
desactualizad  y seguimiento internas en el to para actualizaci registros. Listas de
1 . impl t o -
0s de los ii%?ﬁir;rslgara monitoreo ::rng ement - sn y verificacion
registros de de PPR . gestion de
monitoreo correcta operativos mejorar el registros
) documentacio sg bre la sistema de & ’
- Actualizar - correcta ;g:sit;)rI;Se
los registros actualizacio asig como,
de monitoreo nde ara las
de los PPR registros 30 5 uditorfas
operativos dias. yla
para asegurar -
t.
que los capacitaci
. , 6n del
registros estén
personal

siempre al dia.

Nota. Esta tabla muestra el plan de mejora para el hallazgo 132 de la auditoria de Sistemas de

gestion I1SO 22000:18 para la empresa Ancestros Vega gourmet SAS. Fuente. Autor propio
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Plan de mejora: Trazabilidad incompleta en etapa de empaque y rotulado
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Diagnosti Alternativa - . . e R nsabl Medi
Aspecto 1agnostic ert Aty s de Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion espons b'e e.dlo d?,
o inicial solucion Dependencia  verificacion
8. Hallazgo 160
-Es necesario
generar una
codificacion a
fin de poder
identificar
facilmente el
producto final
luego de salir de -
empaque para ?esarrolla
ello se hara una dgcumen t
Realizando  adicion de -Cotizar ar ol -Producto
el gjercicio  informacidonen  equipos de rocedimi terminado 1 mes
de el codigo del codificacion gn to saliente/ Revisién
trazabilidad  lote indicando maquinas de produccié6  -Revision .
se dia de identificacion completo n total del visual del
encuentra produccion, o impresoras de - sistema prodycto
ue es turno que tipo inkjet trazabilida - actual de terminado
(flactible realiza el d para cl Porcentaje  trazabilida
conocer la proceso y -Capacitar al %rri)ﬁue(ﬁo Maquina de de d. ;11i{;rli)(())rctlz
. procedencia  codigo de la personal sobre 1quina | productos
Capitulo 8 o los codificacion . software de
e de las maquinaria. la nueva o S terminado - .
operacion materias identificacion  Proximos inkjet s ente fmplemen Produccion rastreo y
N_umeral 8.3 primas, los  -Adquirir un de los 30 dias. identificad  tacion del . seguimiento
Sistema de arametros  software de roductos y el -Software 08 sistema de Calidad de los
trazabilidad I(.:Lel roceso,  rastreo ﬁso adecua}(lio “Capacitar e rastreo de rasilreados identificac productos.
per(? no se ’ seguimi};nto de  de nuevos al 100% codificacion . i6n unico
logra los productos equipos dZisonal -Tiempo para i’roce dimient
rastrear el realizando un p de productos
producto seguimiento a -Adquisicion involucrad respuesta  terminado °
final una trazabilidad de de software oen el ante la s: documentado
vezsalede  estos para hacer sistema de solicitud de
la ctapa rastreo y trazabilida de rastreo trazabilidad
empaquey  -Establecer un seguimiento a gedﬁ?stm de un
rotulado formato de los productos o producto
identificacion Proximos
60 dias.

para cada lote
de producto
final, que
permita su
rastreo y
seguimiento de
manera clara y
precisa.

Nota. Esta tabla muestra el plan de mejora para el hallazgo 160 de la auditoria de Sistemas de

gestion I1SO 22000:18 para la empresa Ancestros Vega gourmet SAS. Fuente. Autor propio
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Conclusiones
Para el desarrollo efectivo del trabajo se requirio realizar una lectura de tallada de las normas 1SO
2200:2018 e ISO 14001:2015 para asi poder dar un enfoque preciso a la situacion presentada en
cada uno de los casos.

El plan de mejora basado en la normatividad sanitaria aplicable para este caso en la 1SO
22000 versién 2018 uno de los hallazgos dejados por la auditoria (hallazgo 84) indica que aunque
se cuenta con un proceso de manejo de residuos, este no se encuentra documentado, nos basamos
en el capitulo 8 en donde es necesario implementar los programas prerrequisito y entre ellos el de
programa de manejo y disposicion de residuos liquidos , el cual debe ser acorde con la
problematica presentada e incluir seguimiento para ello se realizé un diagnostico general de los
residuos generados Yy clasificandolos de acuerdo a su potencial tratamiento dando como resultado
una efectiva implementacion de los requisitos legales.

Al realizar el ejercicio de trazabilidad no se logra rastrear el producto final luego de ser
empacado y rotulado por esta razon se implementara un proceso de codificacion el cual adiciona
informacion como dia de produccion, turno, codigo de maquinaria para de esta forma poder
garantizar e identificar facilmente los productos terminados.

La capacitacion del personal y su involucramiento activo en los procesos de mejora son
aspectos criticos para garantizar la implementacion efectiva de los cambios, fortaleciendo una
cultura de inocuidad y responsabilidad compartida en toda la organizacién. El plan de mejora no
solo representa una solucion para los hallazgos identificados, sino que también posiciona a
Ancestros Vega Gourmet SAS en un nivel mas competitivo, alineando sus operaciones con las
mejores practicas de la industria y consolidando su reputacion como proveedor de alimentos.

seguros y de alta calidad.
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La implementacidn de las acciones de mejora permitird a la empresa cumplir de manera
mas efectiva con los requisitos de la 1ISO 22000:2018, mejorando la trazabilidad de los productos,
la gestion de registros y el control de los puntos criticos en el proceso productivo. La seguridad
alimentaria es una prioridad que no solo asegura el cumplimiento normativo, sino que también

protege la salud del consumidor y fortalece la reputacién de la empresa en el mercado.
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Recomendaciones
El plan de mejora como insumo para la correccion y ajuste de hallazgos dejados en la auditoria
tiene como objetivo subsanar las falencias presentadas y fortalecer el proceso sin embargo es
importante que se tenga en cuenta todos los actores y procesos que inciden en la mejor, también
es necesario que sea un equipo integral el que tome las decisiones sobre el como se procedera con
el plan de mejora ya que este puede tener cambios y ajustes en algunas propuestas debido a que
por diferentes razones no se puedan ejecutar, como falta de recursos, falta de personal o asistencia

técnica.
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Apéndices
Apéndice A

Plan de auditoria

M ANCESTROS VEGA GOURMET SAS
Lt codig FOR-5G5-03
QUALITY —
W PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD Version: 10
Fecha: 05/10/2024
OBJETIVO DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

£l programa de auditoria interna para la empresa evaluara la conformidad,, eficacia y alcance del Sistema de Gestién de Inocuidad Alimentaria establecido bajo
la norma ISO 22000:18. Se incluye todas las procesos, i y departamen enlai 6n del (SGIA) .
Esto abarca:

El objetivo del programa de auditoria interna sera i la conformidad y el i de los requisitos de la norma ISO 22000:2018 en el Sistema de’ s — N . N
o il 3 e o - ) «Politicay objetivos de la seguridad alimentaria
Gestién de Inocuidad Alimentaria (SGIA) de la empresa Ancestros Vega Gourmet, con especial énfasis en la linea de bebidas vegetales. e ) ament
o e N o - B N *Gestion de registros y documentacion asociados al SGIA.
La auditoria incluye un andlisis de las medidas el de los requisitos legales, v i /¢ octados al> - » :
° newe ; " ° o5 Ssegran ) ! «Gestién de la e y eficacia de los Programas de Prerrequisitos (PPR) y los Puntos Criticos de Control (PCC) dentro del sistema
aplicables, e identificando oportunidades de mejora continua para garantizar la inocuidad de los productos alimentarios. s

«Gestion de incidentes y no conformidades.
«Control de procesos y operaciones, gestién y mitigacion de los peligros y riesgos de inocuidad alimentaria a lo largo de la cadena de produccién.
«Gestion de personal, proveedores y materias primas.

“Revisién del imiento legal y i i con lainocuidad de los alimentos, asi como los requisitos de etiquetado y trazabilidad.
*Revision y mejora continua del SGIA.

CRITERIOS DE AUDITORIA DOCUMENTO RELACIONADO RECURSOS NECESARIOS
La egislacién vigente en el mbito de lainocuidad alimentaria es fundamental para guiar el proceso de auditorfa. En este caso, la normal
1SO 22000:2018 establece la implementacin y los requisitos necesarios para un sistema de gestion que garantice la seguridad de los
alimentos en todas las etapas de la cadena de suministro enfocandose en la inocuidad alimentaria, estructurado en niveles segun la

p"a’“‘“go";;;g“zﬁ:; Bl se o s e g {BEM); segliidos portel S'S‘EI’“B HQCCP'VE" ielabicells Este documento recopila todos los documentos de soporte generados por la empresa|reSUPUEsto de auditoria: Honorarios de auditores intermos o externos capacitados en
normal :2018. Esta jerarquia resalta la interrelacion entre los diferentes procesos y su impacto en la produccién inocua. S ¥ . o
auditorias y en la norma 1SO 22000:2018 que |levaran a cabo la evaluacién.
ANCESTROS VEGA GOURIET en el marco del sistema de gestion de calidad, alineado con a normal®’® d‘; i — g i
El sistema de gestién auditado para la empresa Ancestros Vega Gourmet. Segun revision de la norma ISO 22000:2018 ISO 22000:2018. Cada uno de estos documentos es esencial para garantizar la inocuidad| ’

alimentacién, internet, etc.)

alimentaria y el cumplimiento normativo. - o
Gastos operativos: Transporte y logistica durante la auditoria.

*Capitulo 4. La izacion ha identificado corr las partes i internas y externas y se han definido los limites del T T —— Personal de soporte: Colaboradores de diferentes dreas (produccién, calidad, logistica,
A I, ; L idad ali i

sistema de gestién de inocuidad alimentaria. v compras, etc.) que ionaran i i6ny i6n necesaria durante la
«Capitulo 5. Se evidencia el registro de una politica de inocuidad ali i icaday dida por toda la i6 2. Prog yBPM dltor

«Capitulo 6. Se identifican y evaluan los riesgos y oportunidades relacionados con la inocuidad alimentaria respecto a sus objetivos|3- Sistema HACCP

. . Recursos Tecnol6gicos: Herramientas digitales (Office) (Software).
4. Procedimientos de monitoreo 8l g ( ) ( ).

" o ) ) - ) [y e————— Equipos de registro: DI para la captura de 6 y evidencia durante la
e 7 1 leniicalles celfeeional pacle] v i d (i Gk - o auditoria, como grabadoras, cimaras o tablets, que permitan documentar hallazgos y|
inocuidad. 6. Registros de formacion del personal y evidencias de capacitacién e

i i6 i6 isi i i6 7. Actas de revision del sistema i
Capitulo 8. y de los de (PPR) sistema HACCP en base a la elaboracién de la) o Documentacién de referencia: Acceso a normativas, procedimientos internos y|
bebidavegana. 8. Plan de comunicacién interay externa ! ) me oS

" , documentos de soporte, como manuales de calidad y registros histéricos de auditorias|

Capitulo 9. Revisién de la evaluacién de la eficacia del SGIA 9. Plan de acciones correctivas

anteriores.
Capitulo 10. Plan de accién y mejora continua.

IVIEToao de AUQITOrIa:
Equipo Indique cual sera el insumo

Auditor/responsable que se utilizard como
de la accién medio de verificacién en la

auditaria

Responsable:
Lider de proceso
auditado

Justificacién del impacto del hallazgo y por Coordinador de la

Proceso L. " Objetivo de la auditoria L ”
ello la prioridad en la gestion 4 Auditoria/Accién

Septiembre
Octubre

o
£ 5
E E
g s
> S
2| s
F (=]

De acuerdo ala ISO 22000 del 2018, Capitulo 4 [Analisis documental: revisién del
allazgo 6 (GESTIGN) Contexto de la organizacién, Numeral 4.4 Sistema de |Verificar que los registros que cumplimiento actulizadoy
laze o gestion de inocuidad de los alimentos La organizacién |soportan el sistema se completo de la documentacién del
Existen algunos registros de revision del ‘ - :
" debe establecer, implementar, mantener, actualizary [encuentren actualizados y . . sistema. .
sistema pero se encuentran desactualizados, | . : " ’ ° Lider de calidad Produccién : ) Coordinador de SGC
mejorar continuamente un SGIA, incluyendo los debidamente diligenciados con el Entrevistas: Indagar con el equipo
no se cuenta con un cronograma para la " A ' _ ° ‘ °
s clenta d ! procesos necesarios y sus interacciones, de acuerdo  [fin de garantizar el cumplimiento del SGC si el sistema se encuentra
revision periédica del sistema. - ’
con los requisitos de este documento. SGC. actualizado de acuerdoalo

establecido en la norma.

|Andlisis documental: Se revisaran
los objetivos de gestion actuales de
la organizacion, con especial
atencion en su alineacion con los

Verificar si los objetivos de principios del SGIA, siguiendo el
gestion estan debidamente numeral 6.2 de la 15O 22000:2018. Se
alineados con el SGIA, analizard si estos objetivos cumplen

De acuerdo ala ISO 22000 del 2018, Capitulo 6, identificando si existe una con los criterios de medicion,
Hallazgo 24 (GESTION) Numeral 6.2. Establece que los objetivos de inocuidad [relacién coherente entre las coherenciay comunicacion
Aunque se cuenta con objetivos de gestion,  |alimentaria deben ser coherentes con la politica de la[metas organizacionales y los establecidos por la norma.
en el planteamiento de estos no se evidencia |organizacién, medibles y comunicados de manera  [principios de inocuidad Lider de calidad Calidad Entrevistas: Se llevaran a cabo Coordinador de SGC
alguna orientacién con el Sistema de Gestion |efectiva. La prioridad es alta, ya que sin una alimentaria bajo la norma ISO entrevistas con los lideres de
de Inocuidad Alimentaria orientacién adecuada, se compromete la eficacia del  [22000:2018. Se evaluard si la procesos para entender cémo
sistema y sumejora continua. empresa tiene una visién clara de perciben los objetivos de gestién, y
c6mo los objetivos de gestion si los mismos son conocidos,
contribuyen al control y mejora medidos y aplicados en sus reas.
continua del sistema. Se buscard identificar posibles

lagunas en la comunicacion y
aplicacion de estos objetivos en
relacion con la inocuidad

alimentaria.

Evaluar la efectividad de la

comunicacion y el proceso de . .
velp [Analisis documental: verificacion

De acuerdo a la 150 22000 del 2018, Capitulo 7, estion de proveedores respecto
Hallazgo 45 (GESTION) el 2018, Capi B prave P de registros y fichas tecnicas
80 45(6 ) Numeral 7.4.2. La organizacion debe establecery  [alas especificaciones en la ha )
Se evidencia incoherencia de las materias aniza ° Inspeccion: revision de materias
- 2 encia de la mantener una comunicacion eficaz con los compra de materias primas, :
primas recibidas y Ia ficha técnica estipulada, ) e primas
al verificar la socializacion de los parametros |71 +ee40res: verificando i la organizacidnha |,y 46 1iga D de compras  |Confirmacién: comparar la Coordinador de SGC
alizacion de los p De acuerdo a la ISO 22000 del 2018, Capitulo 8, formalizado documentos o P n: comps )
plasmados ena ficha técnica con el e " e documentacion vs. la materia prima
) Numeral 8.5.1.2. La Organizacion debe mantenerla  [registros que evidencien la ° °
proveedor no se ecuentran los respectivos | # debe fetros . con el fin de confirmar que se
informacion referente alas materias primas que socializacion de las
soportes " RN cumple con los parametros
entran en contacto con el producto actualizada. especificaciones técnicas de las

e exigidos.
materias primas con los

proveedores.




27

HALLAZGO 58 (HACCP)
Se realiza un seguimiento de las

situaciones presentadas que llevaron a

realizar la retirada del producto del mercado.

del producto terminado, sin
lembargo se encuentra que no son registradas

De acuerdo a la ISO 22000 del 2018, Capitulo 8,
Numeral 8.9.5. Los procedimientos de retirada deben
estar documentados, ser probados y revisados para
asegurar la trazabilidad y la capacidad de respuesta
ante no conformidades. La prioridad es alta debido al
impacto directo sobre la inocuidad alimentariay la
reputacion de la empresa.

Verificar el proceso de
seguimiento y registro de
incidentes que involucran
retiradas del mercado, evaluando
si se estdn documentando
adecuadamente para asegurar la
trazabilidad y la toma de
decisiones correctivas. Se
evaluaré si existe un
procedimiento claro y si este se
esta implementando conforme a
los requisitos de la normativa
vigente.

Coordinador de
Seguridad Alimentaria.

Calidad

Entrevistas: Se entrevistard al
personal encargado de la gestion de
contramuestras y retiradas del
mercado para verificar si entienden
y aplican los procedimientos.
También se evaluars si existen
barreras para documentar
correctamente estos eventos.

(Analisis documental: Se revisaran
casos anteriores de retiradas de
productos, evaluando si se
documentaron adecuadamente las
situaciones que llevaron a tales
acciones y si se implementaron
medidas preventivas.

Coordinador de SGC

HALLAZGO 114 (HACCP)

Se evidencia que el rotulado del producto no

De acuerdo a la IS0 22000 del 2018, Capitulo 8,
Numeral 8.5.1.3. La empresa debe garantizar la

Verificar el cumplimiento de la
legislacion vigente en el
etiquetado de los productos, en
especial lo relacionado con la
dedlaracién de alérgenos. Se

Inspeccion: Se realizarén
inspecciones fisicas del etiquetado
de los productos, verificando el
cumplimiento con la legislacién
vigente respecto ala declaracién de
alérgenos, de acuerdo al numeral
8.5.1.3de la 15O 22000:2018. Se
verificard que la informacion sobre
los alérgenos esté correctamente
visible y claramente identificada.
Entrevistas: Se realizarén
entrevistas con el personal de
produccin y control de calidad para

cumple con la legislacion vigente respectoa de todos los i legalesy ) ) Supervisor de calidad  [Produccion. eon Coordinador de SGC
" ; eos 10 - evaluaré i las etiquetas cumplen confirmar si conocen y siguen los
Ia declaracién de la presencia de alergenos en |reglamentarios de inocuidad de los alimentos : s e : .
con los requisitos de inocuidad y procedimientos de etiquetado, asi
el producto aplicables para todos los productos terminados. : ’ A
si los procedimientos de como su entendimiento sobre los
etiquetado estn alineados con la riesgos asociados ala falta de
i declaracion de alérgenos.
Confirmacién: Se compararé la
normativa vigente en materia de
etiquetado y alérgenos con el
etiquetado actual de los productos,
identificando las no conformidades
y los riesgos asociados al
incumplimiento de la normativa.
] (Analisis documental: Se realizara la
De acuerdo a la ISO 22000:2018 Capitulo 8 Numeral 0 2
) " revisién de la documentacién
8.5.4.3. Sistemas de seguimiento enlos PCy para los ) - '
Evaluar si la documentacién relacionada con los registros de
PPRO. Para cada PPRO, se debe establecer un sistema .
relacionada con los registros de monitoreo, procedimientos de PPR.
de seguimiento para la medida de control o - : ;
ik monitoreo esta actualizada,
combinacién de medidas de control para detectar el : )
- " ; " completay accesible, las Observacion: Se observaran las
Incumplimiento del criterio de accién. mediciones y observaciones con actividades del personal en tiempo
ici i ivi i
HALLAZGO 132 (HACCP) El sistema de seguimiento debe consistir en M P P
‘ - o la frecuencia adecuada, si los real para comprobar la correcta
Aunque han sido claramente definidos los  [informacién documentada, incluyendo: . . S
" " métodos utilizados son los Produccién ) implementacién de los controles y
PPR operativos, los registros de los Calidad Coordinador de SGC

monitoreos de los mismos se encuentran

desactualizados

a) las mediciones u observaciones que proporcionen
resultados dentro de un periodo de tiempo adecuado;
d) la frecuencia del seguimiento;

&) los resultados del seguimiento;

f) la responsabilidad y autoridad relacionadas con el

g) la responsabilidad y autoridad relacionadas con la
evaluacion de los resultados del seguimiento.

apropiados para detectar
incumplimientos y si se estén
tomando las acciones correctivas
necesarias en caso de
desviaciones.

el monitoreo de los PPR.

Entrevistas: Se realizaran
entrevistas con el personal
responsable de los PRy el
monitoreo para verificar su
conocimiento sobre los
procedimientos.

HALLAZGO 160 (HACCP)

Realizando el ejercicio de trazabilidad se

encuentra que es factible conocer la
procedencia de las materias primas, los

De acuerdo a |a ISO 22000:2018 Capitulo 8 Numeral 8.3
Sistema de trazabilidad. El sistema de trazabilidad
debe poder identificar de manera iinica el material
entrante de los proveedores y la primera etapa de la
ruta de distribucién del producto terminado. Segun:

a) La relacién de lotes de materiales recibidos,
ingredientes y productos intermedios hasta los
productos terminados;

Evaluar si se mantienen registros
adecuados y actualizados que
documenten a relacién de
distribucin del producto
terminado verificando si el
sistema permite rastrearlos

Responsable de
inocuidad alimentaria,

Produccion

|Analisis Documental: Se ralizara una
revision a la documentacién
relacionada con el sistema de
trazabilidad y distribucion de
productos terminados.

Inspeccion:

Inspeccion: Se realizara inspeccién
de las instalaciones y procesos para
observar como se gestionan los
registros y el etiquetado de los
productos junto con la trazabildiad.

Coordinador de SGC

parametros del proceso, pero no se logra quelai de calidad
" Muestreo: Tomar muestras de
rastear el producto final unavezsale defa ¢}l del producto terminad conla
i registros de trazabilidad para
etapa empaque y rotulado trazabilidad se conserve durante ° )
, - “ ° conse verificar su coherencia y precisién.
Se debe conservar la informacién documentada como [el tiempo definido, incluyendo la
evidencia del sistema de trazabilidad durante un vida ttil del producto. ) )
) N Entrevistas: Entrevistar al personal
periodo de tiempo definido que incluya como minimo
g ’ clave, como el responsable de
Iavida dtil del producto. La organizacién debe verificar e !
o e inocuidad alimentariay el personal
v probar la eficacia del sistema de trazabilidad. .
de produccion, para evaluar su
comprensién del sistema de
trazabilidad y suimplementacion.
De acuerdo con la ISO 22000 del 2018, Capitulo 8,
Numeral 8.2. Es necesario disefiar, desarrollar e
implementar los programas pre requisito (PPR), los
cuales ayudan a disminuir o eliminar el riesgo de
contaminacion de los productos en las areas de
HALLAZGO 84 (BPM) trabajo. Verificar la documentacién que [Analisis documental: verificacién
Aungue se cuenta con un proceso de manejo |Estos programas deben estar ajustados a las soporta el cumplimiento del plan de programas, procedimientos y
de los residuos liquidos en la empresa, no se [necesidasdes y caracteristicas de la compatiiay de i elfin de que |Supervisor calidad Calidad registros Coordinador de SGC

encuentra documentacion relacionada con el

mismo.

acordes con la operacion, asi como estar por escritoy a
Ia mano para su constante revision y actualizacion.

Los PPR deben garantizar el cumplimiento de los
requisitos legales y ser mutuament acordados con el
cliente y considerar entre otros o siguiente: Los
serivcios de control de plagas, desechos y aguas
residuales y servicios de apoyo

se ejerce los procesos correctay
oportunamente.

Observacién: revision del proceso
en el area
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