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

contexto imaginario relacionado con la produccion de alimentos.
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Resumen

En las industrias de alimentos es importante cumplir con los requerimientos de las normas
establecidas como lo es la ISO 22000:2018 donde se establecen ciertos requisitos asegurando
asi la inocuidad alimentaria de sus procesos Yy es ahi donde la empresa Ancestros Vega Gourmet
en el desarrollo de sus procesos y teniendo en cuenta la auditoria interna realizada busca
profundizar el anélisis de los hallazgos evidenciados en este ejercicio proponiendo un plan de
mejora identificando acciones, actividades que permiten ir minimizando y controlando estas no
conformidades en su proceso productivo.

El anélisis que se realiza en el desarrollo de este trabajo busca la identificacion de cada uno de
los hallazgos con el fin de definir un método de control y ser garantes del proceso con calidad y

eficiencia.

Palabras clave: inocuidad, prevencion, mejora continua, ISO 22000:2018, no

conformidad, calidad



Abstract

In the food industry, it is important to comply with the requirements of established
standards such as 1SO 22000:2018, which establishes certain requirements, thus ensuring
the food safety of its processes. This is where the company Ancestros Vega Gourmet, in
the development of its processes and taking into account the internal audit carried out,
seeks to deepen the analysis of the findings evidenced in this exercise, proposing an
improvement plan by identifying actions and activities that allow minimizing and
controlling these non-conformities in its production process.
The analysis carried out in the development of this work seeks to identify each of the
findings in order to define a control method and guarantee the processes with quality and
efficiency.

Keywords: food safety, prevention, continuous improvement, ISO 22000:2018, non-

conformity, quality
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Introduccion

La seguridad en los alimentos es un elemento crucial para la salud publica y el bienestar
social, en un escenario en el que la globalizacion y la complejidad de las cadenas de
abastecimiento de alimentos se han intensificado, asegurar la seguridad alimentaria se ha
transformado en un reto de primer nivel, la norma 1ISO 22000:2018 describe un conjunto
exhaustivo de directrices para establecer mecanismos de control que mitiguen los riesgos y
mantengan la integridad del producto en toda la cadena de suministro de alimentos, desde la
elaboracion hasta el consumo por parte del cliente. Esta directriz se basa en estrategias
universalmente reconocidas, como la evaluacion de riesgos y el escrutinio de procesos cruciales,
y fomenta la colaboracion entre todas las entidades involucradas en la red de suministro de
alimentos. "Este trabajo considera el caso de la empresa Ancestros Vega Gourmet, que fabrica
bebidas vegetales con énfasis en la excelencia culinaria y la salud nutricional." Sin embargo, a
través de una auditoria interna , se pusieron de manifiesto deficiencias operativas, como el
incumplimiento del etiquetado de alérgenos, la falta de documentacion sobre la eliminacion de
fluidos y listado de ingredientes de lotes desactualizados. Estas conclusiones revelan debilidades
en la formacion de los empleados, el mantenimiento de registros y el cumplimiento de la norma
ISO 22000:2018, garantizando la seguridad alimentaria a lo largo de la cadena de suministro.

El objetivo es formular un plan de mejora a fin de ayudar a la empresa a subsanar
las deficiencias recientemente identificadas. Es posible corregir su condicion y garantizar la
normativa del comportamiento mientras mejora los propios procesos de la empresa. La solucién
es textual y consiste en defectos y subproductos comunes. La empresa debera tomar las medidas
correctivas y erradicadas necesarias: reformar el etiquetado, desecharlo de manera adecuada,

completar las fichas técnicas y llevar registros de las contramuestras.



Mediante la aplicacion de estas medidas, se busca fortalecer la seguridad alimentaria,
asegurar la calidad de los productos y cumplir con las normativas regulatorias vigentes,

contribuyendo a una cultura de seguridad alimentaria para ambos consumidores y productores.

11
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Descripcion del problema

En la industria alimentaria es de verdadera importancia cumplir con sus normativas
reguladas por los entes pertinentes ya que esto garantiza que se ofrecen productos de buena
calidad e inocuos con el fin de garantizar al consumidor productos de excelente calidad.

En el proceso productivo de la empresa Ancestros Vega Gourmet SAS y en el desarrollo
de la auditora interna realizada se evidenciaron ciertos tipos de hallazgos o no conformidades
que afectan la inocuidad de los productos elaborados como lo es la bebida vegana ( soya , avena,
quinua ) sabor natural endulzado con Stevia de ahi la importancia de realizar una seria de pasos o
seguimiento a estos hallazgos e implementar un plan de mejora que pretende lograr una
identificacion e implementacion de nuevas alternativas minimizando estos riesgos y no
conformidades logrando asi aprovechar todos los recursos y logrando mejorar el proceso

productivo.
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Planteamiento del problema

La empresa Ancestros Vega Gourmet SAS debido a sus tendencias de mercado y a la
expansion de mercados en desarrollo a través de sus canales institucionales o se ha evidenciado
en su evaluacién de auditoria que esta presentando deficiencias en cuanto a inocuidad de los
procesos de elaboracion de sus productos como es la bebida vegana nutritiva ya que se lograron
identificar no conformidades en su procesos de deteccion de alérgenos, falta de soportes de
documentacidn relacionado al procesos de residuos , falencias en soportes de informacion de
caracteristicas de las materias primas, su debida y correcta actualizacion de documentacion que
debe ser llevada con rigurosidad y ser actualizada cuando esta se requiera . De ahi la importancia
que la empresa Ancestros Vega Gourmet SAS cuente con todos sus soportes documentales de

plan de mejora siguiendo con los requisitos de la norma 1SO 22000:2018.
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Justificacion

La empresa Ancestros Vega Gourmet y en el desempefio de su labor la cual esta
encaminada en la elaboracion de productos alimenticios y debido a sus tendencias de mercado
asegura una demanda alta en la satisfaccion de sus consumidores y es donde en su procesos de
bebida vegana nutritiva funcional (avena, quinoa, soya ) sabor natural y endulzado con Stevia
se identifica una serie de hallazgos o causas que pueden versen afectados en el cumplimiento de
la normatividad de ISO 22000:2018 y de ahi la importancia de trabajar en la identificacion de

estas causas que no permiten el cumplimiento de estos requerimientos .

Debido a los hallazgos identificados en la auditoria interna realizada a la empresa
Ancestros Vega Gourmet surge la necesidad de buscar la causa raiz e implementar un plan de
mejora con el fin de tomar acciones, realizando diversas actividades, buscar alternativas que
logren la disminucién de no conformidades, la identificacion més rapida de sus causas y el
trabajo y mejora continua de sus procesos productivos en la elaboracion de la bebida vegana

nutritiva.

De esta manera al ser garantes de cumplimiento de la Norma Iso 22000:20018 la empresa
ancestros Vega Gourmet seré un referente en procesos de inocuidad alimentaria y asi sus
productos en el mercado seran identificados con un sello Unico de este sello de confiabilidad y

calidad en el mercado .
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Objetivos

Objetivo General

Desarrollar un plan de mejora del Sistema de Gestion de la norma 1SO 22000:2018 de
Ancestros Vega Gourmet SAS, donde se tiene como meta incrementar la seguridad alimentaria,
la observancia de las regulaciones y la calidad del producto, rectificando fallos y asegurando la
seguridad en la elaboracion de alimentos veganos.
Objetivos Especificos

Identificar alternativas de solucion para los hallazgos evidenciados en la auditoria interna
realizada a la empresa Ancestros Vega Gourmet.

Implementar actividades con el fin de lograr la disminucion de no conformidades
evidenciados en el proceso de la elaboracion de la bebida vegana Nutritiva.

Realizar seguimiento a las medidas o acciones de mejora sugeridas con el fin de lograr la
eficacia del sistema del sistema de Inocuidad alimentaria.

Verificar métodos de controles establecidos con el fin de dar cumplimiento a la gestion y
mejora continua del sistema de gestion de inocuidad alimentaria propuesto en el plan de

mejoramiento



16

Marco de referencia

El sector alimentario enfrenta desafios cada vez mayores en términos de seguridad e
inocuidad de los productos debido a la creciente demanda de los consumidores por alimentos
saludables y seguros. Ancestros Vega Gourmet SAS, dedicada a la produccion de alimentos
procesados de origen vegetal, ha tomado medidas para cumplir con las normativas vigentes de
calidad e inocuidad alimentaria. Sin embargo, tras la auditoria interna del Sistema de Gestidn
ISO 22000:2018, se han identificado areas de mejora que requieren atencion inmediata para

garantizar la seguridad de los productos y la satisfaccion del cliente.
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Marco Tebrico

El Marco Tedrico es fundamental para comprender los principios, normas y enfoques
utilizados para garantizar la calidad y la seguridad alimentaria en Ancestros Vega Gourmet SAS.
A continuacion, se exponen las teorias y conceptos clave que sustentan el sistema de gestion de
calidad e inocuidad de la empresa, con un enfoque en la norma ISO 22000:2018, las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), el sistema HACCP, y el ciclo de mejora continua PHVA.

El Sistema de Gestion ISO 22000:2018 ha sido reconocido a nivel mundial como un
marco efectivo para garantizar la seguridad alimentaria en la cadena de suministro. Diversas
investigaciones han demostrado que la implementacion de este sistema no solo mejora la
inocuidad de los productos, sino que también permite a las empresas cumplir con las
expectativas del consumidor en términos de calidad y transparencia. Sin embargo, la eficacia del
sistema depende de la correcta ejecucion de las auditorias internas y de los planes de mejora que

surgen a partir de los hallazgos de estas auditorias.
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Marco conceptual

Ancestros Vega Gourmet SAS es una empresa dedicada a la produccion de alimentos
procesados de origen vegetal, especialmente dirigida a consumidores interesados en productos
saludables, como granolas y bebidas veganas. La empresa opera en un mercado competitivo
donde los consumidores valoran cada vez mas la calidad y la seguridad de los productos que
consumen. Para mantenerse competitiva, Ancestros Vega Gourmet SAS ha venido
implementando mejoras en su sistema de gestion de calidad e inocuidad alimentaria, con el fin de
cumplir con las exigencias del mercado y las normativas internacionales (FAO/WHO, 2003,

ISO, 2018).

Sistema De Gestion 1SO 22000:2018

La norma ISO 22000:2018 establece los requisitos para un sistema de gestion de
seguridad alimentaria que cubre todas las etapas de la cadena de suministro, desde la produccion
hasta el consumo. Esta norma proporciona un enfoque integrado para gestionar la seguridad
alimentaria, la calidad de los productos y la satisfaccién del cliente.

ISO 22000:2018 es aplicable a cualquier organizacion en la cadena alimentaria, desde
productores primarios hasta distribuidores. El objetivo de esta norma es garantizar que los
alimentos sean seguros para el consumo humano, minimizando los riesgos relacionados con la
inocuidad a través de una gestion eficaz de los procesos Los requisitos principales de la norma
incluyen:

Planificacion y analisis de peligros: Identificacion de peligros potenciales a lo largo de

toda la cadena de suministro, incluidos los peligros bioldgicos, quimicos y fisicos.
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Sistemas preventivos: Implementacion de acciones para prevenir los riesgos antes de que
se conviertan en problemas.

Monitoreo y seguimiento: Medicion y evaluacion de la efectividad del sistema de gestion.

Mejora continua: Revision constante del sistema para identificar areas de mejora 'y
optimizar los procesos.

Buenas Précticas de Manufactura (BPM)

Las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) son principios que se aplican durante el
proceso de fabricacion de alimentos para garantizar que los productos sean producidos y
controlados de acuerdo con estandares de calidad e inocuidad. Estas practicas son fundamentales
para prevenir la contaminacion de los alimentos y asegurar que los productos cumplan con las
expectativas de seguridad.

Las BPM cubren areas clave como:

Higiene y saneamiento: Establecimiento de medidas de limpieza y desinfeccion en las
instalaciones y equipos.

Control de proveedores: Asegurar que los proveedores de materias primas y servicios
cumplan con los estandares de calidad e inocuidad.

Condiciones de almacenamiento: Garantizar que los productos y materias primas se
almacenen en condiciones adecuadas para evitar su deterioro o contaminacion.

Capacitacion continua: Formacion del personal en temas de seguridad alimentaria y

calidad, garantizando que sigan procedimientos correctos.
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Sistema HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control)

El HACCP es un enfoque preventivo que identifica, evalUa y controla los peligros en la
produccidn de alimentos. A través del HACCP, las empresas como Ancestros Vega Gourmet
SAS pueden prevenir problemas de seguridad alimentaria antes de que ocurran.

Este sistema se basa en:

Analisis de peligros: Identificacion de peligros que puedan comprometer la seguridad de
los alimentos, como contaminantes bioldgicos, quimicos o fisicos.

Puntos criticos de control (PCC): Establecimiento de puntos en el proceso de produccion
donde los peligros pueden ser controlados o eliminados.

Limites criticos: Definicion de limites que determinan si un proceso esta bajo control o si
es necesario tomar medidas correctivas.

Monitoreo: Observacion continua de los PCC para asegurar que se mantengan dentro de
los limites establecidos.

Acciones correctivas: Acciones que deben tomarse cuando el monitoreo indica que un
PCC no esta dentro de los limites criticos.

Verificacion: Evaluacion de la efectividad del sistema HACCP a través de auditorias y
revisiones regulares.

Documentacion y registros: Registro de todas las actividades y medidas tomadas para
garantizar la trazabilidad y cumplir con los requisitos de seguridad alimentaria.

Ciclo PHVA (Planificar, Hacer, Verificar, Actuar)
El ciclo PHVA es un enfoque de mejora continua utilizado en la gestion de calidad, y es

esencial para garantizar que los sistemas de gestién, como el ISO 22000:2018, funcionen de
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manera eficaz y se mantengan en constante mejora. Este ciclo se aplica a todos los procesos de la
empresa y facilita la identificacion y resolucion de problemas, asi como la optimizacion de los
procesos.

Planificar: Identificar areas de mejora y establecer objetivos claros. En el caso de
Ancestros Vega Gourmet SAS, esto implica analizar los hallazgos de la auditoria y planificar las
acciones correctivas (1SO, 2018).

Hacer: Implementar las acciones planeadas. Esto puede incluir la actualizacién de
procedimientos, la capacitacion del personal y la modificacion de los procesos productivos.

Verificar: Monitorear y evaluar el desempefio de las acciones implementadas para
asegurar que se hayan logrado los objetivos de mejora. En este caso, se verificaria si las acciones
correctivas han resuelto los problemas detectados en la auditoria (1ISO, 2018).

Actuar: Tomar medidas para ajustar los procesos y mejorar ain mas el sistema de
gestion. Las lecciones aprendidas se aplican para fortalecer el sistema de gestion y evitar futuros
problemas.

Mejora Continua y Adaptabilidad al Mercado

La mejora continua es un principio fundamental de la gestion de calidad que se debe
aplicar en todos los procesos de la empresa. En el contexto de Ancestros Vega Gourmet SAS,
esto no solo se refiere a mejorar los sistemas de gestion de inocuidad alimentaria, sino también a
la adaptacion constante a las demandas cambiantes del mercado, como la diversificacion de

productos (bebidas veganas, granolas, etc.) y las necesidades de los consumidores.



La mejora continua, facilitada por el ciclo PHVA y las normativas como I1SO
22000:2018, permite a la empresa evolucionar y mantenerse competitiva en un mercado que

demanda productos cada vez mas seguros, saludables y de calidad (1SO, 2018).

22
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Tabla 1

Plan de Mejora Hallazgo 84.

responsabe Medio de
verificacion
Aspecto Diagnéstico inicial Alternativas de solucién Actividades Metas Recursos indicador Ejecucion dependencia
Hallazgo 84 Aunque se cuenta con un proceso de manejo de los residuos liquidos en la empresa, no se encuentra documentacion relacionada con el mismo
A pesar de que la compafiia La entidad debe: Crear un plan escrito para Registrar el Personal Porcentaje de  Semana Coordinador de Documento
tiene un procedimiento manejar desperdicios total defl . experto en documentos Medio mejorado con
: . Crear procedimientos . ) procedimiento. ) . ) )
operativo para el manejo de liquidos que satisfaga las seguridad y terminados. Ambiente. variedades de
sus desechos liquidos, podria escritos y detallados. demandas de la normativa Formar al 90% medio residuos y su
carecer de la documentacion 1SO 22000:2018 (Seccion del Pe_rsonal ambiente Cantidad de valoracién segun las
Formar al personal sobre ) participante. ' . g
- i . trabajadores
oficial que lo respalde, y esta los procedimientos 8.2).4). El procedimiento recursos: normas ISO
es un area de deficiencia en la necesita tener: Establgcer y Manuales, formados. 22000:2018.
8.2.4 documentados. garantizar el
- gestion ambiental y seguridad Reconocimiento y uso constante ordenadores, Capacidad Registros
documentacion del alimentaria. La falta de tal Implementacion de categorizacion de desechos del_sistema de programas del sistema detallados y papeles
sistema de gestion documentacién hace que sea Sistemas de Registro acuosos regls_tro_ Y informaticos de de revisiones
q 9 - seguimiento. de registro y y

de la inocuidad de

dificil rastrear la ejecucion del Métodos para recolectar, registro. supervision medidas seguras.
los alimentos. L ’

procedimiento, controlar de guardar y desechar. Plan Presupuesto Esquema de

manera efectiva y mejorar para responder a una destinado a protocolos para

constantemente el
procedimiento. También esta
en desacuerdo con las
regulaciones ambientales y de
seguridad a las que se exige
que se adhiera la compafiia,

con la posibilidad adicional de

riesgos para la salud publica.

emergencia por
desbordamiento de agua.
Supervise proveedores
externos para realizar
tareas.

Empresa de seguros y
asignacion de recursos.
Equipo de formacién en
operaciones.

los equipos a cargo de

manejar desechos liquidos

comprenden la importancia

capacitacion y
sistemas de

documentacion.

situaciones criticas
Acuerdos
formalizados,
evaluaciones y
verificaciones de
conformidad.

* Cobertura de
seguro actualizada y
documentos
financieros acerca
de distribucion de
fondos.
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de tener documentacion
detallada, seguir procesos
adecuados y aplicar los
conceptos de la norma 1ISO
22000:2018 en relacion con
la inocuidad alimentaria.
Desarrollar un método
innovador para gestionar y
renovar los registros de los
procedimientos de control
de desechos liquidos. La
herramienta tiene que ser
facil de usar y asegurar que
cada modificacion sea
rastreada de cerca.

Archivos de
presencia,
valoraciones y
documentos de
reconocimiento
distribuidos a los
empleados.

Guia de utilizacion,
seguimiento
detallado de
cambios y
verificacion del

sistema.

Nota: Esta tabla muestra el plan de mejoramiento para el hallazgo 84 de la auditoria ISO 2200:2018 de Ancestros Vega

Gourmet. Fuente : Autoria Propia.



Tabla 2

Plan de Mejora Hallazgo 45
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Aspecto Diagnoéstico

inicial

Alternativas de

solucion

Actividades

Metas

Recursos

Indicador

Ejecucion

Responsable

Dependencia

Medio de

verificacion

Hallazgo 45. Se evidencia incoherencia de las materias primas recibidas y la ficha técnica estipulada, al verificar la socializacién de los parametros plasmados en la ficha técnica con el proveedor no se encuentran los respectivos soportes

Se evidencia
incoherencia de
materias primas
con la ficha
técnica, no se

7.4.2 Comunicacion encuentran los

Externa
soportes

correspondientes.

Se deben establecer
canales de
comunicacion
eficientes entre
proveedores con el fin
de mantener
actualizada la

informacion requerida.

Mantener seguimiento
de fichas técnicas en la
organizacion velando
por su actualizacién y
socializacién  dentro
del proceso, soportado
através de informacion

documentada.

Divulgacién sobre inconsistencias o
identificadas en las fichas técnicas con el

equipo de compras

Elaboracién de procedimientos
documentales donde se relacionen los
cambios en los procesos., el control de

cambios, nuevas homologaciones etc.

Incentivar en la promocién de una cultura
de comunicacion efectiva entre las partes
interesadas con el fin de identificar los
cambios o novedades en el proceso.

Recopilacion de datos de contacto de las
partes interesadas ya sea a través de
medios electronicos (email, software) y
medios fisicos (circulares, cartas) con el
fin de reportar cambios o actualizaciones

durante los procesos.

Llevar un control de registros con el fin
de llevar a cabo una verificacion de

materias primas empeladas en el proceso.

Lograr una comunicacion
asertiva y eficiente en los
procesos minimizando  asi
errores que influencian en la
productividad.

Garantizar una informacién
veraz y conforme por la
normatividad siendo garantes
asi de productos de excelente
calidad y primando la
inocuidad alimentaria.

Documentar antes el SGIA
procedimientos  sobre la
actualizacion de control de
cambios que se presente en los
procesos, en las caracteristicas
de las materias primas,
ingredientes e insumos con el
fin de trazar que son las ideales
en los diversos procesos.

Establecer un control de fichas
técnicas entregadas por el
proveedor definiendo un lapso
de 30 dias verificando su
estatus en este tiempo.

Recurso
Humano: Equipo
de calidad,
compras, y
proveedores.

Recurso Fisico:
equipos de
cédmputo, ayudas
audiovisuales,
correos
electrénicos.
Circulares.

Recursos
econémicos:
presupuesto
destinado a la
implementacion
de software

Control de
fichas técnicas
de materiales
requeridos.

Control
Documental
de control de
cambios
mensual sobre
materias
primas usados,
posibles
cambios,
relaciones y
especificacion
es

Se ejecutard
mensual con
el fin de
evidenciar
cambios que
se puedan
presentar.

Jefe de Compras
/ jefe de
aseguramiento
de la calidad.

Soportes de
comunicacion
mantenidos con
proveedores, en la
organizacion.
(actas de
reuniones)

Lista de
verificacion sobre
uso de materias
primas empleadas
en el proceso
verificando ficha
técnica
establecida.

Nota : Esta tabla muestra el plan de mejoramiento para el hallazgo 45 de la auditoria ISO 2200:2018 de Ancestros Vega Gourmet. Fuente: autoria Propia. Tabla



Tabla 3

Plan de Mejora Hallazgo 132
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Aspecto Diagnéstico inicial Alternativas de solucién Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion Responsable Medio de
verificacion
Dependencia
Hallazgo 132 Aunque han sido claramente definidos los PPR operativos, los registros del monitoreo de estos se encuentran desactualizados
8.5.4 Plan de La organizacion Ancestros Vega Verificar los registros que Capacitacion al personal Lograr Recurso Humano: Creacion de Se Soportes de
control de Gourmet tiene definidos los PPR estan en terreno identificando sobre importancia de desarrolfar del Personal Operativo, Indicador de empezara a evaluacion y listas
peligros operativos, pero se identifica que los  los que no son las versiones diligenciamiento y uso de rpergoicsef;gs ¢ Personal Lider para porcentaje de realizar Departamento de de asistencia de los
registros de monitoreo se encuentran actuales. los registros a(_:t_ualizgdos_, Su  laformaciony registros desde la 1 Produccion / jefe colaboradores sobre
desactualizados, lo que o permite gy:?:cr;glar;?;m;r capacitacion de los diligenciados semana de de Calidad capacitaciones
tener un control tanto de informaciéon  Creacion de plantillas y Implementacion de un garantes de un  colaboradores. correctamente.  la auditoria ejecutadas.
como el seguimiento respectivo a registros mas especificos sistema digital para que el proceso adecuado  pegistros Fisicos, interna
3 i y N o en el sistema de . X Listas de
estos procesos. evitando asi confusion y diligenciamiento de datos Gestion. Procedimientos de realizada y
errores en el momento del se realice de forma més monitoreo de PPRO Indicador de tendra plazo verificacién de

diligenciamiento.

Reducir registros manuales
promoviendo la digitalizacién
con el &nimo de mejorar la
eficiencia. (softwares para la
gestion del sistema de

inocuidad alimentaria)

veridica y en tiempo real y
sea més facil acceso a los
colaboradores el acceso a
versiones vigentes por el

sistema de Gestion

Divulgar los cambios a los
formatos con el personal
involucrado explicar su
importancia de
diligenciamiento y crear
soporte de capacitacion
divulgada.

Establecer un cronograma
de auditorias internas
periddicas de seguimiento
con el fin de identificar el
grado de cumplimiento de
las acciones realizadas.

Actualizar,

registrar y
monitorear  los
registros  dentro

de un plazo de 1
mes.

Recursos
Tecnolégicos:
(Software), equipos
de cémputo,
muebles.

capacitacion
continuada
sobre
diligenciamien
to de registros
y
actualizacion
de estos.

de 1 mes
con el fin
de evaluar
las acciones
realizadas
durante ese

plazo.

documentacién
actualizada.

Lista de chequeo de
registros completos
y diligenciados
correctamente.

Listado maestro de
documentos
actualizados vs los
que se encuentran

en terreno.

verificacion de
capacitaciones
socializadas al
personal segin
cronograma

Nota : Esta tabla muestra el plan de mejoramiento para el hallazgo 132 de la auditoria 1ISO 2200:2018 de Ancestros Vega Gourmet. Fuente: autoria Propia



Tabla 4
Plan de Mejora Hallazgo 58
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Aspecto

Diagnéstico inicial

Alternativas de solucion

Actividades

Metas

Recursos

Indicador

Ejecuciéon

Responsable

Dependencia

Hallazgo 58 Se realiza un seguimiento de las contra muestras del producto terminado, sin embargo, se encuentra que no son registradas situaciones presentadas que llevaron a realizar la retirada del producto del mercado.

8.9.5 Retirada/

Recuperaciéon

Se realiza seguimiento a
contramuestras de producto
terminado estas no son registradas
por esta razoén se lleva realizar la

retirada del producto.

Llevar registro de incidentes de

retiro del producto.

Capacitacion continuada sobre
manejo de retiro del producto a

los colaboradores.

Procedimiento de retiro de con el
fin de documentar todos los

causales de retiro del mercado

Realizar cronograma de
capacitacion al personal
para la identificacion de
causales de retiro del

producto.

Implementacion y
diligenciamiento
correcto de registro
sobre retiro del mercado
con informacion
completa para llevar la

trazabilidad.

Establecer un
procedimiento de retiro
del producto con el paso
a paso de acciones
requeridas para su
realizacion. (espina de

pescado, 5 porqués)

Lograr la capacitacion
y pleno reconocimiento
de causas e incidentes a
la retirada del producto.

Implementar un
sistema de registro de
retiros de producto con
toda su trazabilidad
pertinente.

Recurso Porcentajes

Humano: de

Personal de incidentes

calidad, reportados.

responsable de

devoluciones y Cumplimie

reclamaciones nto de
indicador

Recurso fisico: enc

Registros

debidamente

divulgados y

socializados.

Recursos

econdmicos:

Presupuesto

designado para
plan de
capacitacion a

personal.

Se plantea
un tiempo
inicial de 1
mes, ya
luego sera
intervalos
de 3 meses
con el fin
de verificar
la eficiencia
de las

acciones.

Jefe de control
de Calidad. /
Departamento de
control de

calidad

Gerente de Alta

direccion

Medio de

verificacion

Lista de chequeo de
diligenciamiento
registro de

productos retirados.

Soportes de
capacitacion
personal evaluado,
soportes de
evaluaciones listas
de asistencia del

personal.

Registros completos
de retiro del

producto,

analisis de causas de

retiro del producto.

Registro de
contramuestras de
producto completos

y diligenciados.

Nota: Esta tabla muestra el plan de mejoramiento para el hallazgo 58 de la auditoria 1SO 2200:2018 de Ancestros Vega Gourmet. Fuente Autoria Propia.
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Tabla 5
Plan de Mejora Hallazgo 160

Aspecto Diagnéstico inicial Alternativas de solucién Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion Responsable Medio de

Dependencia verificacion

5. Hallazgo 160 Se requiere atencién prioritaria en la trazabilidad y en la identificacion de productos afectados, asi como en la aprobacion de correcciones relacionadas con la inocuidad alimentaria.

8.3 Trazabilidad S detecta que la entidad tiene implementacion de un sistema Establecer un sistema de Implementar un Humanos: Porcentaje de los En proceso Responsable de Informe de auditoria
falencias en la trazabilidad de los de trazabilidad acorde. seguimiento digital o sistema de Personal de productos calidad. de trazabilidad.
productos y deteccién de productos Identificar los lotes que estan modificar un sistema trazabilidad calidad, equipo relevantes.
en mal estado lo cual pone en riesgo afectados. existente. digital. de produccion. Tiempo medio Equipo de IT. Registro de
la seguridad alimentaria y para ello Brinda una capacitacion Monitorear los requisitos Asegurar que el Financieros: de identificacion trazabilidad (digital
no se disponen de registros constante a la persona. de cumplimiento e 100% de los Inversion en de los productos Jefe de 0 manual)
completos y al dia para seguir el implementar productos tengan sistemas de afectados. produccién.
camino de los productos desde la procedimientos para todos los trazabilidad y Porcentaje de Registros de
materia prima hasta el usuario final. monitorear los productos registros de software, fondos personal certificacion o

afectados. inspeccion y para formacién capacitado en capacitacion de los
. Formar al personal para el puedan de personal. capacidades de empleados.
seguimiento e identificarse Materiales: busqueda.
identificacion de rapidamente. Manuales y
incidencias. Capacita al procedimientos

100% de tus de trazabilidad.

empleados para
lograr el
desempefio de fin

de trimestre.

Nota: Esta tabla muestra el plan de mejoramiento para el hallazgo 114 de la auditoria 1ISO 2200:2018 de Ancestros Vega Gourmet. Fuente Autoria Propia.
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Tabla 6
Plan de Mejora Hallazgo 160

Aspecto Diagnostico inicial Alternativas de Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion Responsable  Medio de
solucién Dependencia  verificacion

1. Hallazgo 114 Se evidencia que el rotulado del producto no cumple con la legislacién vigente respecto a la declaracion de la presencia de alergenos en el producto.

8.5.1.3 El rotulo del producto no Revisar y actualizar las Contratacion de una Actualizacion Manuales de Porcentaje de 1 mes Area de Monitoreos

Caracteristicas ~ cumple con la legislacion  etiquetas de acuerdo con  persona que cumpla de etiquetas que  etiquetado, etiquetas calidad periodicos

de los vigente sobre alergenos la normativa con la capacitacién cumplan el software de actualizadas donde se revisen

productos de acuerdo con el capitulo  Capacitar al personal en sobre rotulado 100% con la disefio. las nuevas

finales 8.5.1.3 caracteristicas de normativa de rotulado normativa etiquetas.

f) etiquetado los productos terminados Disefiar etiquetas de Personal Evidencia de las

relacionado acuerdo con lo capacitado capacitaciones

con la establecido en la para la recibidas de la

Inocuidad de legislacion verificacion que recibid la

los alimentos de las capacitacion

ylo etiquetas que para revision del

instrucciones cumplan con rotulado

para la normativa

manipulacion,

preparacion y

uso

Nota: Esta tabla muestra el plan de mejoramiento para el hallazgo 114 de la auditoria ISO 2200:2018 de Ancestros Vega Gourmet. Fuente Autoria Propia



Tabla 7

Plan de Mejora Hallazgo 24
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Aspecto Diagnéstico inicial Alternativas de solucién Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion Responsable Medio de
Dependencia verificacion
6. Hallazgo 24 Aunque se cuenta con objetivos de gestion, en el planteamiento de estos no se evidencia alguna orientacién con el Sistema de Gestién de Inocuidad Alimentaria
6.2 Objetivos del La Organizacion ha establecido Se debe realizar una verificacion Revision de objetivos Alineacién del 100% de Contratacion de Indicador de 3 meses Responsable del Realizar informes
sistema de gestion objetivos de gestion generales, sin y estructuracion de objetivos de existentes, analizando los los objetivos del sistema capacitadores externos alineacion SGIA donde se vea reflejado
de inocuidad de los embargo, no se han vinculado gestion y asf asegurar que cada objetivos actuales asf de SGIA para dar capacitaciones Porcentaje de 2 meses asi Departamento de la revisién de los
alimentos y especificamente al cumplimiento objetivo este alineado con SGIA identificar brechas respecto El cumplimiento de al personal de la objetivos de se vea calidad e objetivos
planificacion para de los principios y requisitos del Capacitar al equipo de gestion, al SGIA auditorias internas y empresa gestion en reflejado el inocuidad jefe de Registros de
lograrlos SGIA. esta capacitacion especifica para externas >95% en todo alineacion con inicio del calidad capacitacion del
integrar los requisitos de Establecer objetivos claros lo relacionado con Herramientas digitales el SGIA proceso Direccion general personal encargado
inocuidad alimentaria en y medibles relacionados inocuidad alimentaria como Software de Reportes de las
objetivos estratégicos con la inocuidad gestion y monitoreo de Indicador de auditorias internas
alimentaria Capacitar el 100% del indicadores formacion % de Realizar anélisis de
personal con temas personal los indicadores
Capacitar al equipo, relacionados con SGIA Tiempo del personal capacitado en mensuales
realizar sesiones sobre para recibir las inocuidad 1 semana
SGIA. capacitaciones alimentaria Revisar los
Presupuesto para Indicador de documentos
Crear indicadores claves financiamiento para cumplimiento actualizados de los
del KPIs, asi monitorear el actividades de esto referente al objetivos de gestion
cumplimiento de la reestructuracion porcentaje de Monitoreo de
inocuidad alimentaria cumplimiento en indicadores de
auditorias 1 mes desempefio (KPIs)
Implementar un plan de internas

mejora continua

Nota: Esta tabla muestra el plan de mejoramiento para el hallazgo 24 de la auditoria ISO 2200:2018 de Ancestros Vega Gourmet. Fuente Autoria Propia.



Tabla 8

Plan de Mejora Hallazgo 6
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Aspecto Diagnéstico inicial Alternativas de Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion Responsable  Medio de
solucién Dependencia  verificacion

4. Hallazgo 6 Existen algunos registros de revision del sistema, pero se encuentran desactualizados, no se cuenta con un cronograma para la revisién

periédica del sistema.

9.3 Revisién por Existen registros de revision Crear un cronograma Elaborar un Registros actualizados Personal Cantidad de 3 meses Responsable del

la Direccion del sistema, pero estan para la revision del cronograma detallado al 100 % para dar capacitado para la registros SGIA Registros de

La alta direccion
debe revisar el
SGIA de la
organizacion a
intervalos
planificados, para
asegurarse de su
pertinencia,
adecuacion y
eficacia

continuas.

desactualizados y no existe

un cronograma para la

revision periddica del sistema

sistema
Actualizar y organizar
los registros de revision

del sistema

para la revision
periédica

Realizar actualizacion
de los registros
existentes

Establecer un
procedimiento de

seguimiento

cumplimiento al
requisito

Tener un cronograma
para la revision

periédica

actualizacion y
organizacion de
los registros
Software disefiado
para la creacion
del cronograma y
que este arroje las

fechas de revision

actualizados

mensualmente

Porcentaje de
cumplimiento
de acuerdo con
las fechas en el

cronograma

actividades
programadas de
acuerdo con el

cronograma

Informes que
servirdn como
prueba de que las
actividades si se

estan ejecutando

Verificacion del
control de
documentos que se
encuentre

actualizado

Nota: Esta tabla muestra el plan de mejoramiento para el hallazgo 6 de la auditoria ISO 2200:2018 de Ancestros Vega Gourmet.

Fuente Autoria Propia.
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CONCLUSIONES

Es esencial cumplir con la Norma Técnica Colombiana ISO 22000:2018 y con otras
normativas alimentarias en vigor para satisfacer las exigencias legales y potenciar la
competitividad de la compafiia. Al poner en marcha medidas que aseguren la observancia de las
regulaciones, Ancestros Vega Gourmet SAS no solo potencia su reputacion en el sector, sino que
también robustece su sistema de administracion de calidad.

El plan de mejora sugerido para Ancestros Vega Gourmet SAS posee la capacidad de
modificar los procesos internos, garantizar la calidad y seguridad de los productos, y potenciar la
competitividad de la compafiia en el sector de alimentos veganos, siempre en concordancia con

las practicas dptimas y regulaciones internacionales.
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RECOMENDACIONES

Se sugiere un plan de mejora integral para el sistema ISO 22000:2018 de gestion de
inocuidad de Ancestros Vega Gourmet SAS, con la finalidad de potenciar la seguridad alimentaria,
acatar las regulaciones actuales y garantizar la calidad de los productos. En una revision interna,
se detectaron areas vitales que necesitan ser atendidas, tales como el etiquetado de alérgenos, la
documentacion de residuos liquidos y la ausencia de fichas técnicas modernas para las materias
primas. El plan contempla medidas concretas para tratar estos problemas, optimizar los procesos
de producciodn y garantizar la observancia de las normativas, todo con el objetivo de mejorar la

calidad y seguridad de las bebidas veganas que la compafiia elabora.

Las recomendaciones clave comprenden la formacion constante del personal y la
actualizacion constante de la informacion, con el objetivo de garantizar un progreso continuo en
la seguridad alimentaria y preservar la competitividad en el mercado, se lleva a cabo un avance

continuo en la seguridad alimentaria.
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Apéndices
Apéndice A

Programa de auditoria Ancestros Vega Gourmet

GENERAL
Efectuar una auditoria interna de monitoreo en VEGA GOURMET SAS con el objetivo de valorar la eficacia de las medidas
-orrectivas frente a las inconsistencias identificadas en la auditoria externa. La atencion se enfocara en comprobar la conformidad
del sistema de gestion de calidad en areas fundamentales, tales como infraestructura, equipos, personal de manipulacion, calidad
del producto, limpieza y desinfeccion, administracion de proveedores, control de plagas y gestion de riesgos, con el propésito de
promover la mejora constante y garantizar el acatamiento de las regulaciones pertinentes.
ESPECIFICOS
Identificar oportunidades de mejora continua en el sistema de gestion de calidad.
Analizar la capacitacion del personal manipulador.
Evaluar las accion|es correctivas implementadas.



36




37

CONCLUSIONES

En el desarrollo del presente trabajo se logro conocer v explorar la norma ISO
22000:2018 donde se logra inferir como desde la organizacion se ve un trabajo
continuo en el analisis de peligros en la industria alimenatria . ademas se logra
reconocer apartados v requerimientos que se debn cumplir con el fin de lograr la
inocuidad de los prodcutos alimenticios elaborados.

La auditoria interna de la empresa tiene la intencion de dar un seguimiento crucial
para confirmar la solucion de las no conformidades identificadas en la auditoria
externa donde centra en analizar el sistema de administracion de calidad, incluvendo
infraestructura, maquinaria. personal de manipulacion, calidad del producto, v
programas de control v prevencion el procedimiento, ademas de garantizar el
acatamiento de las regulaciones, facilita la identificacion de mejoras que aporten
valor a la organizacion, reforzando su dedicacion a la calidad v la seguridad de los
alimentos.

Durante el desarrollo del trabajo se logra obtener conocimiento en temas de
auditorias, la aplicacion de auditorias en sistemas de gestion de inocuidad v de
ambiente, al igual que obtener conocimiento sobre los programas pre- requisitos v
programas pre operativos a traves de la interpretacion de requisitos legales v
normativosen el sistema de gestion en la cadena productiva, por medio de un caso de
una empresa.
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