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Nota aclaratoria
Para el desarrollo del presente trabajo se utilizo informacion que no corresponde a la realidad, y
se hizo con el fin de desarrollar las actividades propuestas en el diplomado, que para efectos de la
evaluacion final corresponde a la propuesta de un plan de mejora para los hallazgos encontrados
en la auditoria interna del Sistema de Gestion de la Inocuidad 1SO 22000:2018 en un contexto

imaginario relacionado con la produccion de alimentos.



Resumen

En la empresa Ancestros Vega gourmet SAS, , dedicada a la fabricacion de productos procesados
de origen vegetal, requiere un plan de mejora después de haber realizado un proceso de auditoria
en relacion con la ISO 22000 : 2018 Sistemas de la Gestion de la inocuidad de los alimentos, en
donde se evidencian una serie de hallazgos que desvian los objetivos establecidos del sistema de
gestién , por lo tanto, se plantea la ejecucion de unas acciones que aseguren el cumplimiento de
las metas establecidas, , logrando a su vez eliminar los riegos y optimizar los resultados
asegurando el cumplimiento de los objetivos planteados por la empresa en cada uno de las etapas
del proceso productivo de la bebida vegana, los hallazgos evidenciados hacen referencia al
incumplimiento en relacion con informacién documental, actualizacion y control de la misma,
sistema de trazabilidad, planificacion para lograr objetivos, los cuales deben llevar un enfoque e
inocuidad del producto, para eliminar la fuente se realizan una serie de acciones, entre ellas esta la
planificacién, actualizacion, revision, cumplimiento, proteger y conservar tanto la informacion
documental como las metodologias para alcanzar las metas establecidas frente a las novedades

evidenciadas.

Palabras clave: Mejora, auditoria, inocuidad, garantia, resultados.



Abstract

In the company Ancestros Vega gourmet SAS, dedicated to the manufacture of processed
products of plant origin, an improvement plan is required after having carried out an audit process
in relation to 1ISO 22000: 2018 Food Safety Management Systems. food, where a series of findings
are evident that divert the established objectives of the management system, therefore, the
execution of actions is proposed to ensure compliance with the goals. established, managing in
turn to eliminate risks and optimize results, ensuring compliance with the objectives set by the
company in each of the stages of the production process of the vegan drink, the evidenced findings
refer to non-compliance in relation to documentary information , updating and controlling it,
traceability system, planning to achieve objectives, which must have a focus and safety of the
product, to eliminate the source a series of actions are carried out, among them are planning,
updating, review, compliance , protect and preserve both the information documentary as well as
the methodologies to achieve the established goals in the face of the new developments evidenced.

.Keywords: Improvement, audit, safety, guarantee, results.
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Introduccion

La industria alimentaria confronta retos significativos en el cumplimiento de estandares
internacionales que garanticen la calidad y la inocuidad de los productos. Por ende, los sistemas
de gestion son estructuras organizativas proyectadas a planificar, establecer, evaluar y renovar los
procesos y actividades de la empresa Ancestros Vega Gourmet SAS, especializada en la
produccién de alimentos de origen vegetal.

Estos sistemas integran politicas, practicas y procedimientos que garantizan la optimizacion de los
objetivos como la calidad de los productos, la proteccion del medio ambiente, la salud y seguridad
laboral y la inocuidad alimentaria.

Es por ello que la norma ISO 22000:2018 juega un papel muy importante, ya que establece los
requisitos para que un sistema de gestion de inocuidad alimentaria garantice que los alimentos sean

seguros a lo largo de toda la cadena productiva.

En el marco de la implementacion y evaluacion del sistema de gestion basado en la norma
1SO 22000:2018, se llevd a cabo un proceso de auditoria con el objetivo de identificar desviaciones
que puedan comprometer la inocuidad alimentaria y los objetivos estratégicos de la empresa.
Durante esta auditoria se identificaron hallazgos que reflejan discrepancias en el cumplimiento de

los requisitos normativos y en los controles establecidos.

Por ello, se proyecta un conjunto de acciones correctivas y preventivas para mitigar los
riesgos identificados, perfeccionando los procesos productivos y garantizar el cumplimiento de los

objetivos del sistema de gestion. Este enfoque no solo busca fortalecer el desempefio
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organizacional, sino también consolidar la confianza del consumidor en la calidad y seguridad del

producto, promoviendo la competitividad de la empresa en el mercado global.
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Descripcion del problema
Para el mejoramiento de las industrias alimentarias se observa la necesidad de realizar una serie
de ajustes en la informacion documentada, en relacion con formatos, procedimientos, instructivos,
programas entre otros, en las diferentes lineas de las etapas de proceso de las industrias
alimentarias, en el caso de la empresa Ancestros Vega gourmet SAS con enfoque en la bebida
vegana a base de avena, soja, quinua, sabor natural y endulzado con Stevia, basada en una serie
de hallazgos a través de un ejercicio de auditoria, se debe llevar a cabo un plan de mejora frente a
cada uno de los hallazgos evidenciados, teniendo en cuenta la ISO 22000:2018 Sistemas de la
Gestion de la inocuidad de los alimentos, y realizar las acciones pertinentes para garantizar el
cumplimiento del marco legal aplicable y asi optimizar resultados frente a los objetivos planteados

dentro de la empresa Ancestros Vega gourmet SAS.
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Planteamiento del problema

Ancestros Vega Gourmet SAS se encuentra en un punto critico dentro de su proceso de
consolidacién como una empresa comprometida con la calidad, la sanidad y la inocuidad
alimentaria. A pesar de haber avanzado significativamente en la implementacion de programas
prerrequisito, Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el sistema HACCP, los hallazgos
detectados durante una auditoria del sistema de gestion 1SO 22000:2018 han evidenciado areas

que requieren mejora.

El principal reto radica en asegurar que las no conformidades identificadas no afecten la
calidad ni la confianza de los consumidores, y que, ademas, permitan al sistema de gestion
alinearse plenamente con los requisitos establecidos en la norma ISO 22000:2018. Esto es esencial
para mantener la competitividad en el mercado, dado el enfoque de la empresa en productos

procesados de origen vegetal que se posicionan como opciones innovadoras y saludables.
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Justificacion

El presente plan de mejora surge como resultado de la auditoria interna realizada en la empresa
Ancestros Vega Gourmet SAS, en el marco del proceso para alcanzar la certificacion en la norma
ISO 22000:2018. Este estandar internacional establece requisitos fundamentales para garantizar
la inocuidad alimentaria en todas las etapas de la cadena de suministro, desde la produccién hasta

la entrega al consumidor final.

La obtencion de esta certificacion no solo garantiza el cumplimiento de normativas
internacionales en términos de calidad e inocuidad, sino que representa una ventaja competitiva
clave para la empresa. En un mercado cada vez mas exigente, contar con esta acreditacion
fortalece la confianza del consumidor final en los productos ofrecidos, posicionando a Ancestros

Vega Gourmet SAS como un referente en el sector.

Ademas, este logro estratégico contribuira a la sostenibilidad, reputacion y crecimiento a
largo plazo de la organizacion. La implementacion de las acciones correctivas y preventivas
identificadas durante la auditoria refuerza el compromiso de la empresa con la mejora continua,
permitiendo optimizar procesos, reducir riesgos asociados a la seguridad alimentaria y garantizar

la calidad de los productos durante toda la cadena alimenticia.
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Objetivos
Objetivo General
Disefiar un plan que permita a Ancestros Vega Gourmet SAS implementar acciones correctivas
frente a las no conformidades identificadas durante la auditoria interna de la norma 1SO

22000:2018, contribuyendo al fortalecimiento del sistema de gestion de inocuidad alimentaria.

Objetivos Especificos

Proponer, organizar y llevar a cabo acciones especificas para optimizar el sistema de
gestion de inocuidad alimentaria. Estas acciones deben ser precisas, asignadas a responsables
concretos, ejecutarse dentro de plazos definidos y cumplir con los estandares normativos y las
necesidades.

Establecer metas claras, medibles y alcanzables en un plazo definido que permita evaluar
los avances de las actividades planificadas, en coherencia con la politica de inocuidad

alimentaria y los objetivos estratégicos de la organizacion.
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Marco conceptual

En la actualidad, la inocuidad alimentaria es fundamental para las empresas que fabrican y
distribuyen alimentos. Ancestros Vega Gourmet SAS, dedicada a la produccion de bebidas
veganas a base de avena, soja y quinua, ha identificado la necesidad de implementar un plan de
mejora tras los hallazgos de una auditoria realizada en ISO 22000:2018. Para garantizar la
inocuidad de sus productos, la empresa debe desarrollar un plan de mejora basado en esta norma,
enfocado en corregir los hallazgos identificados durante la auditoria. La inocuidad alimentaria, que
se define como la ausencia de peligros que puedan causar dafio al consumidor, es un objetivo
esencial que debe asegurarse en todas las etapas del proceso productivo, desde la recepcién de
materias primas hasta el producto final. La 1SO 22000:2018 establece los requisitos para un
sistema de gestion de la inocuidad alimentaria, destacando elementos clave como el andlisis de
peligros, los puntos criticos de control (HACCP), la gestidn de riesgos, la trazabilidad y la mejora
continua.

Durante la auditoria, se identificaron hallazgos que requieren acciones correctivas para
eliminar riesgos. Por lo tanto, el plan de mejora tiene como objetivo principal eliminar estos riesgos
desde su origen, optimizar los procesos productivos y asegurar el cumplimiento de los objetivos
establecidos. Este plan abarca todas las etapas del proceso productivo de la bebida vegana,
incluyendo la recepcién, procesamiento, empaque y almacenamiento. La implementacion de
acciones correctivas permitira abordar las no conformidades detectadas, optimizar resultados y

garantizar un producto seguro, conforme a las normativas.
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Marco tebrico

La inocuidad alimentaria es un pilar fundamental en la industria de alimentos procesados, ya que
garantiza la seguridad y calidad de los productos destinados al consumidor. La norma 1SO
22000:2018, enfocada en sistemas de gestion de inocuidad alimentaria, establece un marco de
requisitos disefiados para mitigar riesgos y cumplir con estandares internacionales. Este marco
teorico analiza conceptos claves relacionados con la inocuidad alimentaria, los sistemas de gestion
y las mejores préacticas de fabricacion, proporcionando una base sélida para implementar mejoras

en la empresa Ancestros Vega Gourmet SAS.

La evolucion de los sistemas de gestion de inocuidad alimentaria ha fortalecido los
procesos productivos, incrementando la confianza del consumidor. La 1ISO 22000:2018 integra los
principios del Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) y los programas
prerrequisito (PRP), combinandolos con un enfoque basado en riesgos y la mejora continua

mediante el ciclo PHVA (Planificar, Hacer, Verificar, actuar).

En el caso de Ancestros Vega Gourmet SAS, una auditoria reciente identific hallazgos
criticos que evidencian la necesidad de realizar ajustes en la documentacion, los procedimientos y
el cumplimiento normativo. Estas areas son esenciales para garantizar la sostenibilidad del sistema
de gestion de calidad, mejorar los procesos operativos y consolidar la posicion de la empresa en el

mercado.



17

Marco normativo
El marco normativo que sustenta el plan de accién para la optimizacion y cumplimiento de los
resultados del Sistema de Gestion 1SO 22000:2018 en Ancestros Vega Gourmet SAS esta
compuesto por un conjunto de leyes, regulaciones y estandares nacionales e internacionales que
garantizan la inocuidad alimentaria en todas las etapas del proceso productivo. Estos lineamientos
permiten asegurar el cumplimiento de las normativas aplicables y fortalecer la confianza de los
consumidores y otras partes interesadas. A continuacién, se describen las principales normativas
relevantes:
Norma 1SO 22000:2018 - Sistema de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos
La ISO 22000:2018 es una norma internacional que establece los requisitos para un sistema
de gestion de la inocuidad alimentaria. Su objetivo principal es garantizar la seguridad alimentaria
en toda la cadena de suministro. Los elementos clave incluyen:
e Gestion de riesgos: Identificacion, evaluacion y control de peligros potenciales.
e Comunicacion interactiva: Coordinacion efectiva entre todas las partes de la
cadena de suministro.
e Programas prerrequisito (PPR): Implementacion de Buenas Préacticas de
Manufactura (BPM) y otros controles de apoyo.
e Analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP): Metodologia para
identificar y controlar peligros especificos.

e Mejora continua: Ciclo PHVA (Planificar, Hacer, Verificar, Actuar).
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Resolucion 2674 de 2013 (Colombia)

Esta resolucion, emitida por el Ministerio de Salud y Protecciéon Social, establece los
requisitos de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para la produccion, almacenamiento y
comercializacion de alimentos. Los puntos mas relevantes incluyen:

e Condiciones higiénicas en todas las etapas del proceso productivo.
e Control de la contaminacion cruzada.
e Capacitacion del personal en temas de inocuidad alimentaria.
e Registro y documentacion de los procesos relacionados con la inocuidad.
Codex Alimentarius
El Codex Alimentarias es un conjunto de normas, directrices y cddigos de practica
internacionales establecidos por la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO) y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS). Proporciona una base cientifica
para la inocuidad y calidad de los alimentos. Los aspectos mas relevantes incluyen:
e Normas generales para el etiquetado de alimentos.
e Guias para el analisis de peligros y la implementacién del sistema HACCP.

e Directrices para el control de alérgenos en alimentos procesados.
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Plan de accion Ancestros Vega gourmet SAS dedicada a la produccién de alimentos

procesados de origen vegetal.

Tabla 1

Plan de mejora Hallazgo 1

Diagndstico Alternativ Ejecucié Responsable ~ Medio de
Aspecto o as de Actividades Metas Recursos  Indicador verificacio
inicial solucion n Dependencia n
1. Hallazgo 84
Aungue se La Crear un Actualizar el 2 meses. Procedimie
cuenta con organizaci  procedimiento sistema  de nto
un proceso 6n debe documentado para gestion Auditor Document documenta
de manejo enfocarse el manejo de documental. interno. 0s Coordinador do y
de los enla residuos liquidos. registrados de gestion elaborado
residuos implement Recursos y Ambiental y disponible
liquidosen  acién y Incluir humanos elaborados Calidad en el
laempresa,  ejecucion  responsabilidades y ~ Establecer . sistema.
no se de los asignacion de tareas  registros del Equipos B
encuentra document  especificar  quién  control de tecnologic  Planificar Revisar
Iso 2200:2018 documentac  os son los r?su_iuos 0s y preparar que ir]cl_uya
751 ion necesarios  responsables. liquidos de un el objetivo,
Generalidades ~ "elacionada  parael los procesos cronogram alcance,
ab.c 752 con el control de  Capacitar a los desarrolllados a de definicione
Creacion y Mmismo. manejo de  empleados que enlaentidad. auditoria s, -
actualizacién residuos manejan  residuos interna _responsabll
7.5.3 Control liquidos liquidos idades,
de la cumpliend Realizar pasos para
informacion oconla — Conservar capacitacion la gestibn y
documentada normativid  informacion y seguimiento criterios ,de
753.1 ad vigente. Idocumentada §gbre internos con evaluacion.
I?(;uidos resiees _eI personal
' involucrado
de la o Registros
organizacion. de
capacitacio
nes
Informes,
evaluacion
es
Registros
de
comunicaci
ones
internas.
Realizar auditorias Validar
internas verificando que se haya
el cumplimiento de elaborado
los procedimientos un plan de
implementados. auditoria
documenta
do,

aprobado y
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Elegir y entregar al comunicad

equipo de auditores oalos
directamen
te
involucrad
0s.

Confirmar
la creacion
y entrega
de listas de
verificacio
n para los
procedimie
ntos
implement
ados.

Revisar
evidencia
como:
actas de
reuniones,
observacio
nes
registradas.

Fuente: Elaboracion propia
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Respons
Diagnostic Alternativas de o Recurso  Indicad  Ejecucio able Medio de
Aspecto o » Actividades Metas o
oinicial solucién S or n Depende verificacion
ncia
2. Hallazgo 114
El rotulado Se debe Capacitacio  Verificar el Personal  Registro Registro
del producto  implementar un  nes al  cumplimiento  capacitad s de las Verificacion
no cumple procedimiento de personal sobre la © verificaci Calidad del rotulado
con la  control de los sobre la  informacion ones del
legislacion documentos en el declaracién declaracién cumplim  semanas
vigente cual debe tener la de alergenos de alergenos Equipos ento del Registros  de
respecto a la  frecuencia de las en las tecnolégi  rotulado asistencia de
. declaracion revisiones que se Realizando . COSs como capacitacion
Capitulo 8 de la realiza a todas las verificacion etiquetas. Computa
. Numeral 8.5.1.3. presencia de  etiquetas. es dores Inft_)r_me Qe las
La empresa debe alergenos en o mensuales verificaciones
garantizar la el produgto Capacitacion al en 5 la de cagja una de
identificacion  de Y. materias ~ personal declaracion las etiquetas.
todos los Primas responsable de la  de alergenos
requerimientos verificacion de cada por parte del Soporte de las
leqales una de las gthuetas area de personas
9 . de los diferentes calidad. encargadas de
reglamentarios de productos. realizar el
inocuidad de los . -
alimentos Se debe asianar un Realizar disefio, donde
aplicables ~ para responsable geI cual lisa de s hizo la
todos los productos d bp realizar | chequeo venﬂcaq,on y
terminados. ebe realizar - 1d - donde  se aprobacion.
aprobacion de la  yerifique la
informacion  que  declaracion
lleva las etiquetas ¥ de alergenos
asi poder realizar la g los
impresion. productos
cumpliendo
con la
legislacion
vigente

Fuente: Elaboracién propia
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Respons
Diagnostico Alternativas de o Recurso  Indica i . able Medio de
Aspecto o » Actividades Metas Ejecucion o
inicial solucién S dor Depende verificacion
ncia
2. Hallazgo 132
Numeral Aunque han Garantizar que el Revisar si los  Personal ~ Monito Registros de
8.5.4.3. sistemas  sido personal competente  Realizar registros y capacitad reos del capacitacion.
de seguimiento  claramente mantenga un capacitacion documentaci6  or PPR
enlos PCypara definidos los sistema de es de n relacionada Registros de
los PPRO. Para PPR documentacion registro de con los  Tecnolog verificaciones
cada PPRO operativos, eficaz y actualizado.  los monitoreos de  icos .
los registros monitoreos  los PPR  como los 2semanas  Producci  pogictro el
de los Realizar monitoreos  ppR operativos son on monitoreo  de
monitoreos sobre del sistema de estan computa sistemas
de estos se seguimiento. actualizados, dores.
encuentran Realizar completos 'y
desactualizad verificacion  de facil  Papeleria
0S de los acceso. con (docume
registros de el fin de ntacién)
monitoreo verificar  si
con una estd  dando
frecuencia cumplimiento
semanal por alo requerido
parte del
area
encargada

Fuente: Elaboracion propia
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Respons
Di o . . . able .
iagnostic Alternativas de o Recurs . Ejecucio Medio de
Aspecto o » Actividades Metas Indicador L
oinicial solucién 0s n Depende verificacion
ncia
3. Hallazgo 58
Se realiza Realizar una Actualizaci6  Desarrollar un  Recurso  Indicadore
un verificacion n del sistema S s de riesgo, Revision
seguimient  exhaustiva de la procedimient robusto de humano de documental
o de las trazabilidad en toda o de registro para s. cumplimie como:
contramues la cadena productiva  contramuestr  eventos nto, de 3 Departam  Procedimiento
tras del vy asi fortalecer tanto as y asociados a Recurso capacitaci6 semanas ento de escrito.
producto la trazabilidad como retiradas. contramuestra s n, de calidad Registros de
terminado, el manejo de sy retiradas. material  mejora. aprobacion  de
pero no se  contramuestras, Implementac es. cambios.
registran asegurando que los i6n de un Asegurar la Versiones
las hallazgos y acciones sistema de capacitacion Recurso anteriores del
situaciones  correctivas estén  registro del 100% del s procedimiento.
que adecuadamente automatizad personal tecnolé
llevaron a documentados para o. relevante gicos. Realizar
realizar la cumplir con los entrevistas 0
retirada del  estandares de calidad Capacitacion ~ Reducir en un  Recurso encuestas  para
producto e inocuidad. del personal.  50% los s verificar el
del incidentes de  financie entendimiento del
mercado. Implementac  retirada no  ros. proceso 'y sus
ion de un documentados cambios.
formato Recurso
1SO 29000:2018 estandar_izad S R_evi~sién del
f o o de registro. docume disefio y
Capitulo 8. Operacion L
ntales. documentacion

Numeral 8.3. Sistema
de trazabilidad, 8.9.
Control de no
conformidades del
producto y el proceso,
8.9.5. Retirada/
Recuperacion

Auditorias
internas  y
seguimiento
continuo.

Integracion
con
programas
de  mejora
continua.

del sistema, esto
se puede verificar
solicitando
evidencia como:
Documentacién
técnica completa
y actualizada.

Mapas de
procesos que
incluyan la

automatizacion
implementada.

La capacitacion
del personal se
verifica con
entrevistas al
personal
capacitado,
observacion
directa, revision
de registros 'y
documentacion
de capacitacion
relacionada con
los temas
propuestos en el
cronograma

Fuente: Elaboracién propia
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Respons
. . i B able Medio de
Diagnostico Alternativas de o Recurs . Ejecucio o
Aspecto o » Actividades Indicador verificacio
inicial solucién Metas 0s n Depende N
ncia
4. Hallazgo 160
Realizando el Verificar que el Revisar los Asegurar  Sistem Porcentaje 4 Departa Registros
ejercicio de sistema de registros de que el a de de semanas mento de  auditados
trazabilidad se trazabilidad permita trazabilidad Y  sistema gestion  productos © Gestion del sistema
encuentra que es  rastrear el producto empaque  para ge de finales con de de
factible conocer final una  vez verificar la  trazapili  trazabil  trazabilida Calidad.  trazabilida
la procedenciade empacado y consistencia y dad idad d completa d.
las materias  etiquetado, disponibilidad de ita (softwa  validada
primas, los cumpliendo con la los datos que permi re/herra desde el Informes
pardmetros del norma ISO permitan rastrear "2SU€" ienta)  empagque de revision
proceso, pero no  22000:2018 y las el producto final. el . hasta la
se logra rastrear normativas de producto  Registr  entrega validacion
el producto final  seguridad Verifica final 0s final. de
unavez saledela alimentaria. Se fisicamente el desde la  docum etiquetas.
etapa empaque y  busca identificar etiquetado y la etapa de entados . .
rotulado cualquier brecha en informacion en empaque del Evidencia
el seguimiento  los  productos y proceso documenta
I1SO desde el almacén finales para yotulado  de ' _ de
2200:2018 hasta su entrega asegurar gUe hasta su  €MPag entrevistas
y final, garantizando cumplen con los entrega ue y al personal
8 operacion la  seguridad y requisitos de g, rotulad responsabl
. - al, e.
8.3 Sistema calidad del  trazabilidad. cumplie 0.
producto. Person
de - Selecciona ndo  con al Reporte
rastreabilida los final  de
d/trazabilida muestras isi respons muestras
d aleatorias ~ de  TEQUISIO  apje del ;
productos finales S empaq aleqtgrlas
para comprobar estableci  ue, verificadas
si se puede dosenla rotulad
rastrear su origen  norma 0 y
y procesos a |SO trazabil
partir de la 929000:2  idad.
informacion 018 (8.3 Equipo
proporcionada. y s
85.13) necesar
Consultar al C s para
personal a_ntes_ de la
responsable del  finalizar eriica
empaque y ¢© cién
rotulado  para trimestre  fisica
identificar actual. de
posibles brechas. etiquet
as y
registro
s.

Fuente: Elaboracion propia
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Aspecto

Diagnéstico

inicial

Alternativas de

solucién

Actividades

Metas

Recurs

Indicador

Ejecucio

n

Respons

able

Depende

ncia

Medio de

verificacion

6. Hallazgo 45 Se evidencia incoherencia de las materias primas recibidas y la ficha técnica estipulada, al verificar la socializacion de los parametros

plasmados en la ficha técnica con el proveedor no se encuentran los respectivos soportes

ISO 22000
de 2018

7.4.2
Comunicaci
on externa

Letras a-b1

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

Revisar la
informacién
documental en
relacion con las
partes interesadas
(Proveedores

externo), respecto al
producto y la cadena
productiva de
manera directa o
indirecta,
justificando la
comunicacion eficaz
dentro del Sistema
de Gestion, con los
proveedores
externos.

Validar la
informacion
documental
en relacion
con
proveedores
y fichas
técnicos del
producto.

Realizar una
prueba para
garantizar
que lo
dispuesto en
los registros
documental
es, sean
coherentes
con las
muestras
fisicas

Confirmar
con los
proveedores
externos la
comunicaci
6n eficaz,
teniendo en
cuenta la
documentac
ion revisada,
como
soporte del
cumplimien
to dentro del
Sistema de
Gestion.

Cumplir con
el objetivo al
100%,

respecto a la
comunicacion

externa
teniendo en
cuenta
informacion

del producto,
garantizando

la ejecucion
de los
requisitos

Recurs
0s
materia
les
(asocia
dos a
inform
acion
docum
ental,
Format
0s,
instruct
ivos,
procedi
miento
S,
Fichas
técnica
s entre
otros)

Indicador
de
proveedor
es externos

30 dias

Compras

Inspeccién de

listas de
chequeo de
cumplimiento

de  materias
primas.

Revision
frecuente de la
informacion
documental,
indicadores de
medicion.

Validacion de
registro
documental en
relacién  con
proveedores.

Fuente: Elaboracion propia
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Respons Medio
Di ‘o . . - able
iagnostico Alternativas de o Recurs . Ejecucio de
Aspecto inicial lucid Actividades Metas Indicador i
inicial solucién 0s n Depende verificac
ncia 1on
7. Hallazgo 6
Llevar a cabo una Revisar Garantizar los  Recurs  Comparaci 2 meses Coordina  Realizar
revision que permita  Cronograma  resultados 0s on de dor de una
identificar la s propuestos financi  datos Sistema verificac
actualizacién de la  establecidos frente a los eros, logrando de i6n de la
parte  documental vy objetivos del recurso  una Gestion Informac
que permita  frecuencias sistema de s medida i6n
asegurar el para gestion. human  cuantitativ documen
cumplimiento  del garantizar 0s, a del tal,
sistema de gestion. su recurso  cumplimie registros,
cumplimien S nto en la anexos,
1SO Existen algunos to profesi  actualizaci formatos
22000 d registros de onales. 6n de la etc,
2018 € revision del Corroborar informacié respecto
sistema, pero se que se _de n a la
44 encuentran cumplimien documenta version,

: desactualizados to  tantos I fechas de
Sistema ti ;
degestion no se cuenta iempos elaboraci
de con un establecidos on,

: : cronograma en el garantiza
inocuidad S
de los Para la revision cronograma. ndo la
- eriddica  del actualiza
alimentos P i o
sistema. Verificar cion  de
con los jefes los
de proceso mismos
los conform
seguimiento e la
s para las ejecucio
actualizacio nde las
nes de los actividad
registros. es
estableci
das.

Fuente: Elaboracion propia
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Respons

Medio
Diagnostico Alternativas de o Recurso  Indicado  Ejecucio able de
Aspecto o » Actividades Metas o
inicial solucién S r n Depende verificac
ncia 1on
8. Hallazgo 24
Establecer dentro  Validar que Validar la  Recursos Indicado 3 meses. Coordina Compara
del sistema de dentrodelos eficaciadelos humanos r de dor de ci6on de
gestion unas metas  objetivos objetivos del cumplim sistema los
con un enfoque al del sistema sistema de tecnolégi iento de de objetivos
cumplimiento d ela de Gestion gestion y su  cos, los gestion descritos
inocuidad se evidencie orientacion compete  objetivos , frente a
alimentaria en las la inclusion frente a la ncia, y la
diferentes etapas del  de la inocuidad del econémi  garantia validacio
proceso productivo, inocuidad producto cos de n en
que oriente a los alimentaria. inocuida campo
resultados como d. de su
1SO 22000 de  Aunque se  cumplimiento de los  Realizar un cumplim
2018 cuenta con  objetivos trazados  recorrido en iento.
objetivos  de dentro de la campo para
6.2 Objetivos gestion, en el  organizacion. garantizar
del sistema de  planteamiento que el
gestion de de estos no se objetivo de
inocuidad de evidencia aplicado
los alimentos alguna dentro  de
y orientacion con cada etapa
planificacion el Sistema de del proceso.
para lograrlos  Gestion de
Inocuidad Realizar
6.21a Alimentaria preguntas al
personal,
para
garantizar
que
conozcan
los objetivos
que  estan
planteados
dentro  del
sistema  de
Gestion.

Fuente: Elaboracion propia
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Conclusiones
La estructuracion y planeacion de acciones de mejora para abordar las no conformidades
identificadas en la auditoria de la norma ISO 22000:2018 representan un avance estratégico hacia
el fortalecimiento del sistema de gestion de inocuidad alimentaria (SGIA) en Ancestros Vega
Gourmet SAS. EIl proceso permitio establecer una hoja de ruta clara que integra acciones
preventivas y correctivas orientadas a garantizar el cumplimiento normativo, la seguridad de los

productos y la sostenibilidad del sistema de gestion de calidad.

En funcion de los objetivos planteados, se disefiaron medidas especificas para corregir las
no conformidades detectadas, asegurando un enfoque preventivo que mitigue su recurrencia.
Asimismo, se estructuraron mecanismos de seguimiento y monitoreo para verificar la efectividad
de las acciones correctivas, incorporando el ciclo PHVA (Planear, Hacer, Verificar, Actuar) como
pilar central para fomentar la mejora continua. Los planes de accién se organizaron en un
cronograma definido, alineado con las prioridades de la organizacion, estableciendo bases sélidas

para fortalecer la eficacia de los procesos clave.

En resumen, este trabajo ha sentado las bases para una gestion mas robusta y eficiente,
enfocada en prevenir y mitigar posibles no conformidades en auditorias futuras. Aunque no se
ejecutaron los planes, la estructuracion lograda constituye un paso esencial para la consolidacion
de un sistema de gestion que priorice la calidad, la seguridad alimentaria y la sostenibilidad,

contribuyendo al crecimiento y competitividad de la empresa en el sector alimentario.
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Recomendaciones
Teniendo en cuenta los hallazgos evidenciados durante la auditoria en la empresa Ancestros
Vega gourmet SAS asociada a la ISO 22000 : 2018 Sistemas de la Gestion de la inocuidad de los
alimentos, y después de haber realizado las acciones de mejora para el cumplimiento total del
Sistema de Gestion, se sugiere adquirir un compromiso frente a la revision de registros del
control de residuos liquidos de los procesos desarrollados dentro de la empresa y su debido
seguimiento, por otro lado es importante que se adquiera un compromiso en relacion con el
cumplimiento de la rotulacion del producto para garantizar la ejecucion de los requerimientos
legales establecidos, .también llevar un control que asegura el cumplimiento d ellos PPR
operativos y asi llevar un seguimiento adecuado que minimice los riesgos, es importante
también llevar un sistema de trazabilidad acorde a lo establecido con el fin de identificar
novedades o posibles desviaciones que se puedan presentar, se recomienda establecer un sistema
de gestion acorde a lo solicitado, realizar seguimientos que permitan identificar su cumplimiento,
estableciendo frecuencias que garanticen una adecuada inspeccion tanto documental como de los
resultados y acciones para abordar los riesgos dentro del sistema de gestion generando también
un alto grado de compromiso por parte de la alta direccidn y del personal involucrado en cada

proceso.
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ANCESTROS VEGA GOURMET SAS

PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD.
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