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Nota aclaratoria

Para el desarrollo del presente trabajo se utilizo informacién que no cocrresponde 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 gestion de la inocuidad 1ISO 22000:2018 en un

contecto imaginario relacionado con la produccion de alimentos.
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Resumen
Ancestros Vega Gourmet SAS dedicada a la produccion de alimentos procesados de origen
vegetal ha venido implementando un sistema de gestion de calidad e inocuidad para garantizar
la calidad del producto, la competitividad en el mercado, manteniendo la confianza y reputacion
del consumidor.Por lo cual, Ancestros Vega gourmet SAS se ha esforzado por cumplir con la
normatividad vigente de tal forma que pueda comercializar sus productos sin inconvenientes y,
permanecer en el mercado con seguridad y confianza para los clientes implementando y
adaptando un sistema de gestion de calidad e inocuidad basado en tres pilares: Plan HACCP -
Norma 1SO 22000:2018 y aspectos ambientales de la norma 1SO 14001:2015.Dentro de este
contexto Ancestros Vega gourmet SAS esta desarrollando un plan de mejora para abordar los
hallazgos identificados durante la auditroria del sistema de gestidn de inocuidad I1SO
22000:2018. En el presente trabajo se realizo el disefio de un plan de auditoria de acuerdo con los
parametros y lineamiento de la norma 1SO 19011:2018 para el desarrollo de un auditoria con los
lineamientos de la 1SO 22000:2018 mediante la verificacion de documentos y registros de las

actividades de produccién.

Palabras clave: Calidad, inocuidad, auditoria, plan, sistemas de gestion.



Abstract
Ancestros Vega Gourmet SAS, dedicated to the production of processed foods of plant origin,
has been implementing a quality and safety management system to guarantee product quality and
competitiveness in the market, while maintaining consumer confidence and reputation.
Therefore, Ancestros Vega Gourmet SAS has strived to comply with current regulations so that
it can market its products without problems and remain in the market with security and
confidence for customers by implementing and adapting a quality and safety management system
based on three pillars: HACCP Plan - ISO 22000:2018 Standard and environmental aspects of
ISO 14001:2015 Standard. Within this context, Ancestros Vega Gourmet SAS is developing an
improvement plan to address the findings identified during the audit of the 1SO 22000:2018 food
safety management system. In this work, an audit plan was designed in accordance with the
parameters and guidelines of the ISO 19011:2018 standard for the development of an audit with
the guidelines of 1SO 22000:2018 through the verification of documents and records of

production activities.

Keywords: Quality, safety, audit, plan, management systems.
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Introduccion
En la actualidad, la industria alimentaria enfrenta un creciente desafio en cuanto a la seguridad y
calidad de los productos que ofrece. La globalizacién, junto con el aumento de la conciencia de
los consumidores sobre la salud y el bienestar, ha llevado a las empresas a centrar sus esfuerzos
en garantizar un alto estandar de calidad y seguridad alimentaria. En este contexto, la
implementacion de sistemas de gestion de inocuidad basado en la norma 1SO 22000:2018 se
vuelve fundamental al proporcionar un marco integral que permite a las organizaciones gestionar
eficazmente la seguridad alimentaria mediante la integracion de los procesos y la mejora

continua.

El Sistema de Gestidn de Inocuidad de Ancestros Vega Gourmet esta enfocado en
cumplir con la norma ISO 22000:2018, atendiendo los requisitos que debe cumplir una
organizacion para la certificacion de su SGIA. Ademas de la norma mencionada, y en pro de una
mayor exigencia de los clientes, la empresa apostd por agregar algunos requisitos a su sistema de

gestion como el I1SO 14001:2015 y Plan HACCP.

En el presente documento, se presenta el plan de mejora del Sistema de Gestion ISO
22000:2018 de la empresa Ancestros Vega Gourmet quien tiene la responsabilidad de asegurarse
que el SGIA cumpla con los requisistos concernientes a la norma y de que esta sea implementada

y mantenida.
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Descripcion del Problema

La empresa Ancestros Vega Gourmet SAS , dedicada a la produccion de alimentos procesados a
base de plantas, enfrenta diversos retos relacionados con su sistema de gestion de inocuidad
alimentaria. Estos desafios fueron evidenciados durante una auditoria realizada bajo los
requisitos de la norma ISO 22000:2018. Aunque la organizacion ha implementado medidas
como programas prerrequisito, Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el sistema HACCP,
aun persisten deficiencias importantes en aspectos clave. Entre los problemas identificados se
encuentran fallos en el manejo de registros, inconsistencias en la documentacion de procesos,
limitaciones en la trazabilidad, deficiencias en el etiquetado de productos y el incumplimiento de
ciertos requisitos legales. Estas debilidades pueden poner en riesgo la capacidad de la empresa
para garantizar la seguridad de sus productos, mantener la confianza de sus consumidores y
preservar su competitividad en el mercado.
Planteamiento del problema

Como resultado de las auditorias realizadas al sistema integrado de gestion de Ancestros
Vega Gourmet SAS , surge la necesidad de desarrollar un plan de mejora que permita llevar a
cabo una auditoria interna. Este plan tendra como finalidad verificar las acciones correctivas y
las medidas implementadas para subsanar los problemas identificados, contribuyendo asi a la
mejora continua de los procesos de la organizacion.
Sistematizacion del Problema

Pregunta principal:

¢Como puede Ancestros Vega Gourmet SAS disefiar e implementar un plan de mejora

integral que permita resolver los hallazgos identificados durante la auditoria, asegurando el
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cumplimiento de la norma 1SO 22000:2018 y fortaleciendo su sistema de gestién de inocuidad

alimentaria?

Para responder a esta pregunta, se realizard una auditoria interna con el objetivo de
evaluar la conformidad del sistema de gestion de inocuidad alimentaria de la organizacion segun
los lineamientos de la norma 1SO 22000:2018. Este proceso incluye:

e La conformacion de un equipo auditor.

e El disefio de un plan especifico para auditar cada incumplimiento identificado en
auditorias anteriores.

e Laejecucion de auditorias en intervalos programados.

e Laelaboracion y presentacién de informes de auditoria.

e El seguimiento de las acciones correctivas y preventivas implementadas.

e La verificacion de la eficacia de las medidas adoptadas, asegurando el cierre

exitoso de los planes de accidn establecidos.
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Justificacion

En la actualidad, la industria alimenticia en América latina busca ser mas competitiva a nivel
internacional y abrir mercados, debido a que con la apertura de los distintos tratados
internacionales y los distintos acuerdos bilaterales, se presentan grandes oportunidades para los
productos elaborados en la region, por lo que es de gran importancia que las empresas del sector
se certifiquen en estandares reconocidos internacionalmente con el fin de que se favorezca la
comercializacion de los productos elaborados en nuestro pais (Vega 2020).

Es asi como Ancestros Vega gourmet SAS intenta cumplir con la normativa vigente para
poder vender sus productos sin problemas y permanecer en el mercado con la seguridad y
confianza de los clientes.

En este sentido, Ancestros Vega gourmet SAS continlia mejorando su sistema de gestion
de inocuidad y esta desarrollando un plan de mejora para evaluar cada hallazgo
descubierto durante la auditoria del sistema de gestiéon ISO 22000:2018 y tomar medidas
para eliminar las deficiencias que disminuyan la eficacia del sistema de gestion de inocuidad, lo
que impide el cumplimiento de los requisitos legales.

La aplicacion de este plan de mejora busca desarrollar estandares para evaluar
cada hallazgo identificado por la empresa y asi garantizar la funcion de su sistema de inocuidad
alimentaria durante la transformacién del producto.

Por otro lado, las mejoras en el sistema de gestion permitiran a la
empresas optimizar los procesos internos, identificar y mitigar riesgos relacionados con la
produccidn y distribucion de alimentos, ayudar a reducir costes y aumentar la productividad a

partir de un enfoque sistematico orientado a la mejora continua.



Objetivos

Objetivo General
Desarrollar un plan de mejora del SGIA para los hallazgos encontrandos dentro de la

auditoria interna realizada a la empresa Ancestros Vega Gourmet SAS.

Objetivos Especificos

Realizar un diagnostico inicial de los hallazgos que se presentaron en la auditoria
interna y con ello presentar una alternativa de solucion que de cumplimiento a la norma ISO
22000.

Presentar por cada hallazgo una propuesta de actividades a implementar las cuales
cuenten con un medio de verificacion.

Implementar una meta de mejora para cada hallazgo encontrado con su respectivo

indicador de cumplimiento.

15
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Marco de Referencia

La evaluacion y verificacion de los controles internos, procesos y procedimientos relacionados
con la seguridad alimentaria, asi como la ejecucion de las regulaciones y normativas aplicables,
son componentes fundamentales para garantizar la calidad y la inocuidad de los alimentos. A
través de diferentes enfoques y modelos, los autores destacan la importancia de implementar
controles efectivos y sistemas de auditoria que garanticen el cumplimiento de los estandares

regulatorios y prevengan riesgos para la salud pablica.

El sistema HACCP se considera uno de los enfoques méas efectivos para asegurar la
seguridad alimentaria. Este sistema se basa en la identificacion de peligros en los procesos de
producciéon y la implementacion de controles criticos en puntos especificos de la cadena
alimentaria. Segun Codex Alimentarius (2018), HACCP establece procedimientos claros para
evaluar, verificar y asegurar el cumplimiento de las normativas, proporcionando un marco para

garantizar que los alimentos sean seguros para el consumo.

La norma I1SO 22000, como sefiala Luning et al. (2016), establece los requisitos para un
sistema de gestion de la seguridad alimentaria que abarca toda la cadena de suministro, desde la
produccién hasta la distribucién. Esta norma integra los principios de HACCP vy establece la
necesidad de evaluar y verificar continuamente los controles internos y los procedimientos para
garantizar el cumplimiento de las regulaciones alimentarias internacionales. Luning et al. (2016)

argumentan que la implementacion de esta norma ayuda a las empresas a cumplir con los
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estandares de seguridad alimentaria, ademas de facilitar la trazabilidad y la supervision de los

procesos.

Sanchez y Fernandez (2020) abordan la importancia de los sistemas de auditoria interna
en el control y evaluacion de la seguridad alimentaria. Los autores argumentan que las auditorias
periddicas son fundamentales para verificar la efectividad de los controles internos y asegurar
que los procedimientos se alineen con las normativas y regulaciones nacionales e
internacionales. La evaluacion constante permite detectar desviaciones y tomar acciones

correctivas de manera oportuna, minimizando riesgos y asegurando el cumplimiento normativo.

Pacheco y Martinez (2019) analizan como las organizaciones alimentarias deben asegurar
que sus sistemas de control interno estén alineados con las regulaciones locales e internacionales,
como las establecidas por la FDA o la EFSA. La verificacion del cumplimiento de las normativas
es un aspecto clave para la prevencion de crisis sanitarias y la mejora continua de los procesos.
Segun los autores, los controles deben ser documentados y evaluados regularmente a través de

auditorias para garantizar su efectividad.

Gbémez (2021) enfatiza la importancia de la capacitacion continua en los sistemas de
gestion de la seguridad alimentaria. El autor sefiala que los procesos de evaluacion y verificacion
deben estar acompafiados de programas de formacion para el personal, de modo que comprendan
tanto los procedimientos operativos como las normativas de seguridad alimentaria. La
capacitacion regular asegura que los empleados sean conscientes de las mejores practicas y estén

preparados para detectar cualquier fallo en los controles internos.
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La evaluacion y verificacion de los controles internos, procesos y procedimientos son
fundamentales para garantizar que los alimentos cumplan con las regulaciones de seguridad. Los
enfoques como HACCP, ISO 22000, auditorias internas y la capacitacion del personal juegan un
papel crucial en la implementacion efectiva de estas practicas. Los estudios y normativas citados
subrayan la necesidad de un sistema de gestion integral que no solo garantice la inocuidad de los
alimentos, sino que también promueva la mejora continua y el cumplimiento estricto de las

regulaciones alimentarias aplicables.
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Plan de mejora para los hallazgos encontrados en la auditoria del sistema de gestion 1SO 22000:2018 de Ancestros Vega

gourmet SAS
Tabla 1
Hallazgo N ° 1. Recuperacion / Retirada
Aspecto Diagnostico Alternativas  Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion Responsable Medio de
inicial de solucion dependencia verificacion
8.9.5. Se realiza Analizar las 1. Revisar las 1. Contar Equipo de 1. Porcentaje 1 mes Jefe de 1. Anélisis de la
seguimiento de  politicas politicas con un cémputo, de incidentes calidad documentacion
contramuestras,  internas, la actuales. formatode  conexidn a de retirada del 2. Inspeccion
pero no se logistica 2. Crear registro internet, producto visual de los
documentan las  inversa, la procedimient  estandariza  vehiculos registrados en procedimientos
causas de la comunicacion  os especificos doy para el nuevo para la retirada
retirada. con los para aprobado transporte, formato con del producto
clientesy la documentar formatos de Indicadores 3. Registro de
sostenibilidad  las causas y 2. Capacitar  devolucion, clave de cpacitaciones
del proceso de  resultados. al personal  manuales de rendimiento realizadas
recuperacion. 3. Capacitar involucrado  procedimient  (KPISs)
al personal. en el 0 Volumen
seguimiento tratado y
de las reduccion.
contramuest 2. Porcentaje
ras de personal
capacitado

Nota. Descripcion plan de mejora hallazgo N°1

Fuente. Elaboracion propia.



Tabla 2

Hallazgo N © 2. Documentacion para el manejo de aguas residuales
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Aspecto Diagnostico  Alternativas  Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion Responsable Medio de
inicial de solucién dependencia verificacion
8.2.1. Ausencia de Analizar y 1. Disefio de 1. Contar Recurso 1. Nimero 2 meses Coordinador del 1. Formatos
documentacié  ajustar los formatos conun humano de sistema de de registro
8.24 n formal sobre  procesos para el sistemade  capacitado,  procedimie calidad diligenciados
el manejo de actuales, seguimiento  manejo de equipos de ntos de y firmados
residuos implementar de los residuos monitoreo, manejo de 2.
liquidos. controles residuos liquidos tratamiento  residuos Procedimeinto
documentado  liquidos documentad vy registros liquidos S
S,y capacitar  generadosy  o. documentad  documenta documentados
al personal su 0s. dose del
involucrado disposicién 3. Realizar implementa monitoreso de
2. revisiones ciones residuos
Desarrollar periddicas respecto al liquidos
un de la namero 3. Lista de
procedimeint documentac total de asistencia y
o de i6n procedimie material de
tratamiento ntos capacitacién
y monitoreo planificado
de residuos S.
liquidos.
3. 2.
Capacitacién Porcentaje
al personal. de
revisiones
periddicas
para
identificar
tendencias
y areas de
mejora

Nota. Descripcion plan de mejora hallazgo N°2

Fuente. Elaboracion propia



Tabla 3

Hallazgo N° 3. Trazabilidad
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Aspecto Diagnostico Alternativas Actividades Metas Recursos Indicador  Ejecuciébn  Responsable Medio de
inicial de solucién dependencia  verificacién
8.3 No se logra 1. 1. Seleccionar e 1. Equipo de 1. Nimero 6 meses Jefe de calidad 1. Informe
rastrear el Implementar  implementar un Implementar  etiquetado de de progreso
producto final unsistemade  sistema Se el sistema de incidencias Logisticay de la
una vez sale de la seg_mmlento y etlgu_eta ° trazabilidad  Software para  gestionadas distribucion implementac
q registro que (codigos de del orod | - i6n del
etapa de empaque permita barras, RFID) en el pro ucto lagestiéony correctament ion de
y rotulado identificar el los productos final control de e sistema de
destino de empacados. 2. Aumentar  trazabilidad etiquetado
cada lote de la capacidad 2. Porcentaje 2.
producto una 2. Establecer para rastrear  Recurso de productos Resultados
vezquesale  procedimientos los humano que pueden de auditoria
del empaque. documentados .
. productos ser internas
para registrar la hasta el rastreados osteriores a
2 Utilizar ~ salidade s e ; y
codigos de productos y su cliente final después de la
barras o destino. la etapa de implementac
etiquetas o empaque y ion del
RFID para 3. Capacitacion al rotulado sistema para
registrar la personal verificar la
distribucion de efectividad
los productos. .
del registro
de
trazabilidad
3. Registros
de
capacitacion
del personal

Nota. Descripcion plan de mejora hallazgo N°3

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla 4

Hallazgo N © 4. Evaluacion de cumplimiento.
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Aspecto  Diagnostico  Alternativas  Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion Responsable Medio de
inicial de solucion dependencia verificacion

4.4, Existen Mejorary Revision Mejorar Humanos: Informacién 6 meses Gerente de calidad  Auditorias
algunos actualizar el continuadel el SGIA: Personal documentada internas:

5.1. registrosde  SGIA de SGIA: Asegurar capacitado de la Alta gerencia. Informes de
revision del  manera Evaluar la que el en actualizacién auditoria que
sistema pero  continua: efectividad SGIA esté  inocuidad  del SGIA. demuestren el
se Implementar del SGIA actualizad  alimentaria cumplimiento de
encuentran un proceso de  mediante oenun , auditores  Cronogramay los requisitos del
desactualiza  revision auditorias 100% internos, y  registro de la SGIA. Registro de
dos, no se periddicay internas. cada seis equipode  frecuencia de los anélisis de
cuenta con ajustes del Realizar meses. gestion de  actualizacion riesgos y
un SGIA para analisis de calidad. del sistema oportunidades.
cronograma  asegurar que riesgos y Liderazgo Tecnol6gi  segun los Documentacion
para la esté alineado oportunidades vy COs: cambios que soporte la
revision con las Actualizar los  compromi Software regulatorios y actualizacion de
periddica mejores procedimient  so: de gestiébn  de la empresa. los procedimientos
del sistema practicas y 0sy politicas ~ Asegurar documenta y politicas en

requisitos en funciénde queal lyde Medir la funcion de los
legales. los cambios menos el seguimient  participacion cambios de la
enelentorno  90%dela ode activa de la empresa.
Garantizar el regulatorioo  alta calidad. alta gerencia
liderazgo y de la gere_n_cia Econémic en Ia_s Regist_ros_de
compromiso  €mpresa. participe 0s: reuniones y capacitacion:
de la alta activament Presupuest  decisiones del Listados y
gerencia: Compromiso eenla o asignado  SGIA. certificados de
Establecer un  de la alta revisiony  para capacitacion para
comité de alta  9erencia: toma de capacitacio la alta gerencia.
gerencia que Capacitar ala  decisiones nes,
supervise el alta gerencia  estratégica auditorias Actas de
cumplimiento ~ en los s del y mejoras reuniones de la
principiosde  SGIA. enel alta gerencia:

del SGIA Yy se
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asegure de que la inocuidad

se tomen alimentaria.

decisiones Realizar

estratégicas reuniones

para su mejora periodicas

continua. para revisar el
progreso del
SGIA.

sistema.
Materiale
s:
Procedimi
entos
actualizad
0s,
informes
de
auditoria,
informes
de revision
de riesgos
y
oportunida
des.

Documentacion
que muestre la
participacion y
decisiones
tomadas por la alta
gerencia en
relacion con el
SGIA.

Nota. Descripcion plan de mejora hallazgo N°4

Fuente: Elaboracién propia.



Tabla b

Hallazgo N © 5. Obijetivos del SGIA
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Aspecto  Diagnostico  Alternativas  Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion  Responsable Medio de
inicial de solucion dependencia verificacion
6.2 No se 1. Definir 1. Definirlos 1. Revision  Recurso 1. Porcentaje de 1 mes Gerencia 1. Acta de las
- - - -7 J -
evidenciaen 10 objetivos  nuevos y alineacion  humano para los objetivos general reuniones de
el de gestion objetivos de los establecer los alineados con el revision 'y
planteamineto establecidos objetivos de NLEVOS SGIA definicion de
de los dentro de la 2 gestion con obietivos > Porcentaie de objetivos.
108 organizacion g .o el SGIA J : J
objetivos y su eguimiento y . personal 2C
alauna lineacis evaluacion de Documentacion capacitado en - Lronograma
guna alineacion o5 nuevos 2. de la norma para la revision
orientacion con I.o_s objetivos Cpacitacion 150 los nuevos periodica del
con el requisitos del persona objetivos progreso de los
o planteados 22000:2018
Sistema de especificos | : 3. Nmero de nuevos
Gestion de ggcl)g(;szoo 3. auditorias objetivos
Inocuidad : Comunicacion 3. Realiar internas
Alimentaria _delosnuevos  seguimiento realizadas para 3. Registro de
2. Evaluarsi opjetivos a trimestral evaluar el las secciones
los o_bjetlvos todo el de los ) inofrmativas y
reflejan una  personal avances en cumplimento de de capacitacion
orlentacw_)n la los nuevos para comunicar
clara hacia la consecucion objetivos los nuevos
inocuidad de los objetivos
alimentaria

objetivos

Nota. Descripcién plan de mejora hallazgo N° 5

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla 6

Hallazgo N © 6. Seleccién y evaluacion de proveedores externos.
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Aspecto Diagnostico  Alternativas de Actividades Metas Recursos  Indicador Ejecucion  Responsable Medio de
inicial solucion dependencia verificacion
7.1.6 Se evidencia 1. Implementar 1. Revisar y 1. Recurso 1. 1 mes Jefe de 1. Cronograma
incoherencia U registro de actualizar laficha ~ Actualiza  humano Porcentaje suministros de
de las ver:flc_:amor] de  técnica de todas las rlgzyy | del 4rea de de thuallza?ot?
materias Materias prmas. - materias primas D70 la compras y verificacid e ichas
primas ficha gestion de ndelas tecnicas.
o 2. Desarrollarun = 5 formato  cenica : .
recibidas y L -Lrearuntormato o 55 proveedore fichas 2. Registro de
. procedimiento de 4nd | . e
la ficha socializacion de estandar para e materias S técnicas verificacion de
s . registro de la ; ; las materias
técnica parametros con e .. primas actualizada >
tinulad 4 verificacion de las del primas.
estipulada proveedores. materias primas. sde a.ls
materias 3. Manual de
3_. Establecer un 3. Disefiar un primas. procedimiento
sistema de procedimiento para para la
auditoria interna  |a socializacion de socializacion

frecuente para
evaluar el
cumplimiento de
las normas
acordadas.

4. Formar al
personal
responsable
sobre la
importancia y el
manejo de la
ficha técnica.

parametros con
proveedores,
incluyendo la
exigencia de
documentacion de
soporte.

4. Capacitar al
personal
involucrado en la
recepcion de
materias primas y
en el proceso de
verificacion.

de parametros
con
proveedores.

4. Actas de
capacitacién
del  personal
involucrado en
la  recepcion
de  materias
primas y en el
proceso de
verificacion.

Nota. Descripcion plan de mejora hallazgo N°6

Fuente: Elaboracién propia.



Tabla 7

Hallazgo N © 7. Rotulado
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Aspecto  Diagnostico  Alternativas  Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion Responsable Medio de
inicial de solucion dependencia verificacion
8.5.2.2.3 Eletiquetado 1. Realizar 1. Forme un 1.Garantiza 1.Presupuest 1.Porcentaje  Se prevé 1.Departament 1. Acta firmada
de los una revisién equipo para r que el 0 para de etiquetas iniciar las o0 de Control de la
3.22 productosno  exhaustivade revisar las 100% de analisis de revisadas y actividades de Calidad. conformacion
incluye la legislacion ~ normas los laboratorioy  ajustadas dentro del ; del equipo
informacion vigente en legales productos redisefio de conformeala primer mes 2._Ar~ea de consolidado con
claray etiquetado de  relacionadas  cumplan etiquetas. legislacion.  trasla Disefio. listado de
conformeala alimentos con el con las auditoria, 3. Direccién normativas
normatividad  (normas etiquetado de  normas de 2. Software 2. Numero de  con un plazo General para revisadas y plan
vigente sobre  nacionales e alérgenos. etiquetado  de disefio de  anélisis méaximo de asignar de ajustes de
la presencia internacionale de etiquetas y realizados tres meses presupuesto y etiquetas.
de alérgenos, s como el 2. Actualizar  alérgenos acceso a para para corregir FeCUISOS.
lo cual Codex los disefios de  dentro de bases legales  detecciénde  las etiquetas 2. Etiquetas
representaun  Alimentarius). etiquetas para tres meses.  actualizadas. alérgenos. y certificar el finales
incumplimien cumplir con cumplimient aprobadas y
to legal y un 2. Contratar o losrequisitos. 2.Garantiza 3. Equipode 3. Ndmerode o de las registradas en la
riesgo para capacitar rque el capacitacién  capacitacione  normas. base de datos
los personal en 3. Contratar 100% de Yy recursos s realizadas y interna de la
consumidores  regulacién de  servicios de los didacticos. porcentaje de empresa.
sensibles a etiquetado laboratorio productos participantes
estos alimentarioy  paraanalisis  sean que 3. Informes de
ingredientes.  control de de alérgenos  analizados superaron la analisis de
calidad. en productos.  para evaluacion. laboratorio que
detectar confirman la
3. 4.Implementa  alérgenos. 4. Porcentaje identificacion y
Implementar  run de etiquetas control de
unsistemade programade  3.Capacitar validadas alérgenos.
revision y capacitacion  al 100% del antes de la .
aprobacion para el personal impresion 4. Listado de
para etiquetas  personal en relevante en capacitaciones
antes de la legislacion de  etiquetado realizadas,
impresion. etiquetadoy vy alérgenos. evaluaciones
gestion de satlsfacto_rlas y
alérgenos. 4. Reducir constancias de
4. Incluir el participacion.
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analisis 5. Cree un
técnicos para  procedimient
verificar la 0 interno para

presencia de la validacion
alérgenos en de etiquetas
productos antes de la
mediante impresion.
laboratorios

acreditados.

porcentaje
% de
probabilida
d de que
etiquetas
incorrectas
lleguen al
mercado.

5.Procedimiento
s documentados
y registros de
validacion de
etiquetas
firmadas por los
responsables.

Nota. Descripcion plan de mejora hallazgo N°7

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla 8

Hallazgo N © 8 Identificacion y monitoreo de PPR operativos
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Aspecto Diagnostico  Alternativas  Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion  Responsable Medio de
inicial de solucién dependencia  verificacién
8.2 Se evidencia  l.Implementar 1- Revision 1. Tener un Material de 1. Porcentaje 1 mes Jefe de 1. Registros
que no se unsistemade detodoslos ~ 100%de los  capacitacion  de registros de calidad actualizados
encuentran  gestion de PPR registros de monitoreo de de los PPR.
actualizados  registros que definidos y Z::(t)S:I(i)zraegos herramientas  los PPR 2. Cronograma
los registros  asegure la sus registros " de actualizados de monitoreo
de actualizacion  actuales 2 Defini seguimiento y actualizacion
. . Definir X
monitoreos oportuna de fechas y hora 2. Cronograma de registros
de los PPR los datos. 2. Establecer  parael Recurso de 3. Registro de
operativos un calendario monitoreoy  humano para actualizacién la asignacion
2. Designar de monitoreo  actualizacion  realizar la de los del talento
responsables Yy de los actualizacion  registros humano
para el actualizacion ~ "®91St0S: de registros responsable de
monitoreo y la  de registros.  3.Documento 3. Listado de cada PPR.
actualizacion de personas 4. Informe de
de registros. 3. Asignacion  designacion responsables capacitacion
de de los para PPR. del personal.
3. Capacitar al  responsables  responsables 5. Registro de
personal sobre  para cada para cada 4. Plan de auditorias
laimportancia PPR. PPR. capacitacién internas y sus
del registro y de todo el resultados.
monitoreo de 4. personal que L’;flfgzn;; ge los
los PPR. Capacitacion 4. Capacitar ya a estar encontrados de
al personal al 100% del involucrado las auditorias
involucrado  personal internas
enel responsable 5. Actasy periodicas el
monitoreo. de registros registros de cual se pueda
los resultados verificar
5. 5. Registro de las emvelgs (_je
L o o cumplimiento
Realizacion de auditorias auditorias

del plan y los
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de auditorfas  internas

internas periodicas.

periddicas
para asegurar
el
cumplimiento
del plan.

anteriores.

aspectos de
mejora

Nota. Descripcion plan de mejora hallazgo N°8

Fuente: Elaboracién propia.
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Conclusiones

Ancestros Vega Gourmet SAS se dedica a la implementacion y mejora continua de su sistema de
gestion de inocuidad alimentaria, conforme a los lineamientos establecidos por la norma ISO
22000:2018. Mediante un plan de mejora basado en los resultados de la auditoria realizada,
busca corregir las debilidades detectadas y garantizar la seguridad alimentaria a lo largo de todo
su proceso productivo. Esto le permite cumplir con los estandares internacionales, fortalecer la

confianza de sus clientes y mantener su competitividad en el &mbito global, aprovechando la

Para el disefio del plan de auditoria interna de los productos de Ancestros Vega Gourmet
SAS, que permita verificar el cumplimiento del plan HACCP, se utilizaron las directrices de la
norma ISO 19011:2018. Estas guian la gestion, planificacion y ejecucion de auditorias de

sistemas de gestion, asi como las cualidades y competencias requeridas.

Se identificd una problematica clave en el seguimiento de contramuestras y la falta de
documentacion sobre las causas de la retirada de productos. La ausencia de una documentacién
formal y detallada en estos procesos puede generar dificultades en la trazabilidad, auditorias y
mejora continua. Es esencial que la empresa implemente un sistema mas robusto para registrar
las causas de la retirada y mejorar la documentacion del manejo de residuos liquidos para
cumplir con las normativas internas y externas, como la NTC — ISO 22000:2018.

La empresa debe garantizar el cumplimiento de las normativas ambientales y de salud,

como la NTC — ISO 22000:2018, para asegurar que los procesos de manejo de residuos liquidos
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sean eficaces y responsables. Ademas, la trazabilidad del proceso de recuperacion de productos y
la gestion de residuos liquidos debe ser prioritaria para facilitar auditorias y posibles mejoras
continuas en los procedimientos. Esto no solo asegura el cumplimiento, sino también la
sostenibilidad a largo plazo.

Capacitacion continua de su personal y en la implementacion de recursos adecuados,
como equipos de monitoreo y sistemas de control documentados, para asegurar una gestion
eficiente de los residuos liquidos y el proceso de recuperacion de productos. La falta de
documentacidn y la carencia de personal capacitado pueden generar deficiencias en el control de
calidad, lo que podria tener repercusiones tanto en la operacién interna como en la percepcion
publica de la empresa.

Se ha identificado que el rotulado de los productos no cumple con la legislacién vigente
en cuanto a la declaracion de la presencia de alérgenos, 1o que representa un riesgo tanto para la
seguridad del consumidor como para el cumplimiento normativo. Es crucial que la empresa
realice una revision y actualizacion inmediata de los etiquetados, incorporando la informacion
requerida sobre alérgenos, para asegurar la seguridad alimentaria, evitar sanciones y garantizar la
confianza de los clientes en el cumplimiento de las normativas de salud y seguridad.

Se evidencio en el desarrollo del plan de auditoria a los hallazgos presentados para
cumplir el plan HACCP, se cumplié con el seguimiento de este, mediante la verificacion de las
acciones correctivas, las cuales daran paso al mejoramiento continuo de los procesos, mediante

el direccionamiento de la norma 19011:2018.
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Recomendaciones
Las recomendaciones que se generan para la organizacion “Ancestros Vega Gourmet” teniendo
en cuenta los productos que elabora y los impactos de los hallazgos del SGIA encontrandos son:

Como primera medida deberia reforzar el liderazgo y compromiso por parte de la alta
gerencia para que cumplan con todo lo estipulado en el nuneral 4.4. Sistema de gestion de la
inocuidad de los alimentos, para que se lleve acabo la implementacion, actualizacion y mejora
del SGIA acorde al cronograma establecido, también se deben establecer objetivos a cordes a lo
solicitado por la norma y planificar la ejecucion de las mismas para que la organizacion lleve a
cabo de manera mas facil el cumplimiento de sus metas.

Por otra parte, puede designar personal competente para que aplique los procesos de
seleccidn de proveedores externos y evitar incumplimientos de cualquier tipo.

Finalmente pero no menos importante deberia controlar e implementar acciones
pertinentes en sus diferentes puntos de operacion ya que el capitulo 8 de la norma 1ISO
22000:2018 fue el que mas presento hallazgos. Por ende dar mejora a sus programas de PPRs,
sistema de trazabilidad, control de productos cuando el proceso sea no conforme y la evaluacion

de peligros.



33

Referencias Bibliograficas
Codex Alimentarius. (2018). HACCP and food safety management systems. World Health

Organization. https://www.who.int/news-room/fact-sheets/detail/food-safety

Gomez, R. (2021). Capacitacion y su relacion con la efectividad de los controles internos en la
seguridad alimentaria. Revista Mexicana de Ciencia y Tecnologia Alimentaria, 15(3), 44-

52. https://doi.org/10.1016/j.rmcta.2021.07.005

Luning, P. A., & Marcelis, W. J. (2016). Food quality management: A technical approach.

Wageningen Academic Publishers. https://doi.org/10.3920/978-90-8686-819-2

Pacheco, A., & Martinez, J. (2019). Control interno y cumplimiento de normativas en la industria
alimentaria: Un enfoque integral. Journal of Food Control, 29(2), 108-115.

https://doi.org/10.1016/j.jfca.2018.10.010

Sanchez, E., & Fernandez, M. (2020). Auditorias internas y su impacto en la seguridad
alimentaria. Revista Espafiola de Seguridad Alimentaria, 43(1), 23-35.

https://doi.org/10.17324/ressal.2020.002

Vega, E. (2020). Plan de implementacidn de un sistema de gestion de la calidad e inocuidad
alimentaria en una empresa de alimentos deshidratados basado en la FSSC 22000.
[Monografia para optar el titulo de Especalista en Gerencia de Calidad, Fundacion
Universidad de America Bogota, D.C.]

https://repository.uamerica.edu.co/bitstream/20.500.11839/7957/1/772431-2020-11-

GC..pdf


https://www.who.int/news-room/fact-sheets/detail/food-safety
https://doi.org/10.1016/j.rmcta.2021.07.005
https://doi.org/10.3920/978-90-8686-819-2
https://doi.org/10.1016/j.jfca.2018.10.010
https://doi.org/10.17324/ressal.2020.002
https://repository.uamerica.edu.co/bitstream/20.500.11839/7957/1/772431-2020-II-GC..pdf
https://repository.uamerica.edu.co/bitstream/20.500.11839/7957/1/772431-2020-II-GC..pdf

34

Apéndices
Apéndice A Programa de auditoria interna al sistema de gestion de calidad Ancestros Vega

Gourmet SAS

T ANCESTROS VEGAGOURNET SAS ]

g
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especmcaﬂos del sistema de gestion.
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