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

contexto imaginario relacionado con la produccion de alimentos.
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Resumen

Ancestros Vega Gourmet SAS es una empresa ficticia dedicada a la produccién de alimentos
procesados de origen vegetal, incluyendo granola y una bebida vegana de avena, soya y quinoa
endulzada con Stevia. Distribuye sus productos en diversos mercados, adaptandose a las
necesidades de los consumidores, con un enfoque en la calidad e inocuidad alimentaria.

Comprometida con la norma 1SO 22000:2018, ha implementado BPM, el sistema
HACCP y el ciclo PHVA. Sin embargo, una auditoria interna reciente revelo areas de mejora en
el control de alérgenos, monitoreo de PCCs, y capacitacion del personal en inocuidad. Para
atender estos hallazgos, se desarrollé un plan de mejora con acciones correctivas destinadas a
fortalecer controles operativos, garantizar el cumplimiento normativo y mejorar la competencia
del equipo.

Estas acciones reflejan el compromiso de la empresa con la seguridad alimentaria, la
satisfaccion del cliente y su posicionamiento en el mercado.

Palabras clave: inocuidad, mejora, BPM , PCC, ISO 22000.



Abstract
Ancestros Vega Gourmet SAS is a fictional company focused on the production of plant-based
processed foods, including granola and a vegan beverage made from oats, soy, and quinoa,
sweetened with Stevia. It distributes its products across various markets, adapting to consumer
needs with a strong focus on quality and food safety.

Committed to the 1SO 22000:2018 standard, the company has implemented GMP, the
HACCP system, and the PDCA cycle. However, a recent internal audit identified areas for
improvement in allergen control, CCP monitoring, and staff training in food safety. To address
these findings, a corrective action plan was developed to strengthen operational controls, ensure
regulatory compliance, and enhance the team’s competence.

These initiatives demonstrate the company’s commitment to food safety, customer

satisfaction, and maintaining its market competitiveness.

Keywords: Food safety, Improvement, PCC, ISO 22000, BPM.
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Introduccion

Ancestros Vega Gourmet SAS es una empresa innovadora y comprometida con la produccién de
alimentos procesados de origen vegetal, con un enfoque particular en productos como granola y
bebidas veganas. En un mercado que demanda opciones mas saludables y sostenibles, la empresa
se ha posicionado como un actor clave, distribuyendo sus productos en diversos canales, desde
mercados institucionales hasta tiendas especializadas. Su compromiso con la calidad y la
inocuidad alimentaria ha llevado a Ancestros Vega Gourmet SAS a trabajar activamente en la
implementacidn de normativas internacionales como la ISO 22000:2018, centrando sus esfuerzos

en garantizar la seguridad de los alimentos que ofrece.

A pesar de los avances en la adopcion de Buenas Précticas de Manufactura (BPM) vy el
sistema HACCP, una auditoria interna reciente revel6 la necesidad de realizar mejoras en ciertos
procesos operativos, como el control de alérgenos, los registros de monitoreo de Puntos Criticos
de Control (PCC) y la capacitacion del personal en materia de inocuidad alimentaria. Para
abordar estos hallazgos, la empresa ha desarrollado un plan de mejora que no solo busca cumplir
con los estandares normativos, sino también fortalecer su sistema de gestion, reforzar los
controles operativos y asegurar la capacitacion continua de su equipo. Este enfoque refleja el
compromiso de Ancestros Vega Gourmet SAS con la seguridad alimentaria, la satisfaccion del

cliente y su competitividad en el mercado.
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Descripcion del Problema

Ancestros Vega Gourmet SAS es una empresa dedicada a la produccion de alimentos procesados
de origen vegetal, que ofrece una amplia gama de productos que se distribuyen en canales
institucionales, tiendas de barrio y restaurantes. En su estrategia de diversificacion, ha
introducido productos innovadores como bebidas veganas y cereales, con el compromiso de
cumplir los requisitos de sabor y calidad que demanda el consumidor actual.

La empresa ha implementado programas de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) y el
sistema HACCP como parte de su sistema de gestion de calidad e inocuidad. Sin embargo, con el
objetivo de fortalecer su sistema de gestion de inocuidad y mantenerse competitivo en el
mercado, Ancestros Vega Gourmet SAS esta en proceso de implementacion de la norma 1ISO
22000:2018, especificamente en lo relativo a la planificacion y obtencién de productos inocuos
(capitulo 8 de la norma).

En este contexto, una verificacion interna realizada utilizando una lista de chequeo
adaptada del capitulo 7 de la norma 1SO 22000:2005 revel6 la necesidad de realizar un
seguimiento en aspectos especificos donde la evaluacion no fue satisfactoria, con el fin de
garantizar que la empresa cumpla con todos los requisitos de la norma y continue fortaleciendo

su reputacién de confianza e inocuidad.
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Planteamiento del Problema

Ancestros Vega Gourmet SAS enfrenta el reto de implementar de manera efectiva la norma 1SO
22000:2018 para garantizar que sus productos sigan cumpliendo con los estandares de calidad e
inocuidad requeridos en el mercado. A pesar de los avances en la implementacion de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) y el sistema HACCP, la verificacion interna realizada en el
capitulo 8 de la norma revela debilidades en la planificacion y obtencion de productos inocuos.
Estas deficiencias requieren atencion urgente, ya que impactan la capacidad de la

empresa para mantener su competitividad y la confianza de los consumidores. La empresa debe
corregir estas areas problematicas para cumplir con los requisitos de la norma ISO 22000:2018,
asegurando la calidad e inocuidad de sus productos, asi como el cumplimiento de las normativas

vigentes.
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Sistematizacion del problema

La sistematizacion del problema en Ancestros Vega Gourmet SAS se centra en identificar las
areas que, a pesar de los avances en Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el sistema
HACCP, aun requieren atencién para cumplir completamente con los estandares de la norma ISO
22000:2018. Esto implica un andlisis de las causas subyacentes de las deficiencias encontradas,
como procesos operativos ineficientes, falta de capacitacion del personal, limitaciones en los
recursos y el incumplimiento de procedimientos establecidos. Las deficiencias afectan la
inocuidad alimentaria, la calidad de los productos, la satisfaccion del cliente y la reputacion de la
empresa. Para abordarlas, se desarrollaran soluciones como la actualizacion de procedimientos,
la capacitacion del personal y la mejora de procesos operativos. La implementacion de un plan
de mejora, con seguimiento y ajustes, permitira asegurar el cumplimiento de la norma ISO

22000:2018, fortalecer la inocuidad alimentaria y garantizar la confianza de los clientes.
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Justificacion

El plan de mejora que se presenta y se implementa por Ancestros Vega Gourmet SAS, responde
a la necesidad como industria de alimentos a asegurar la calidad e inocuidad alimentaria, es
fundamental garantizar productos libres de contaminacién, dando cumplimiento a los requisitos
de seguridad alimentaria, donde intervienen la normatividad vigente como ISO 22000:2018,
Buenas préacticas de manufactura (BPM), sistema y el ciclo PHVA (Planificar, Hacer, Verificar y
Actuar)HACCP, produciendo y entregando alimentos que no causaran dafio al consumidor y
asegurando la calidad e inocuidad del mismo.

Es importante resaltar que la empresa cuenta con altos estandares internacionales como
ISO 22000:2018, Buenas Practicas de Manufactura, Sistema HACCP, y el ciclo
PHVA(Planificar, Hacer, Verificar y Actuar), sin embargo, realizando una auditoria interna se
identifico oportunidades de mejora, las cuales son importantes para el proceso, ya que de no
tenerse en cuenta pueden afectar la seguridad alimentaria.

El beneficio de atender estos hallasgoz y dar cierre a los mismos, son muchos ya que
inicialmente robustece el sistema de calidad e inocuidad, minimizando los riegos para los
consumidores e inclusive para la empresa, se da cumplimiendo a la normativa vigente, en
especial la ISO 22000:2018, que es la que se esta evaluando, asi mismo se asegura el
cumplimneot de otras normativas con las cuales cuenta la empresa, esto permite que Ancestro
Vega sea mas competitiva y demuestre su compromiso con la calidad e inocuidad de los

alimentos.



Objetivos

Objetivo General

15

Diseniar un plan de mejora que permita corregir los hallazgos identificados en la auditoria

al sistema de gestion ISO 22000:2018 de Ancestros Vega Gourmet SAS, fortaleciendo la
inocuidad alimentaria y el cumplimiento normativo.
Objetivos Especificos

Evaluar el estado actual de cumplimiento de los procesos asociados a los hallazgos
detectados en el capitulo 8 el cual habla de operaciones de la norma ISO 22000:2018,
priorizando aquellos que representen mayor impacto en la inocuidad alimentaria y la gestion
operativa.

Disenfar estrategias de mejora y acciones correctivas especificas para abordar las no
conformidades, priorizando soluciones practicas y sostenibles.

Establecer indicadores clave de desempefio (KPIs) y metodologias de monitoreo para
medir el avance y efectividad de las acciones correctivas disefiadas.

Implementar métodos de verificacion para validar la efectividad de las acciones

correctivas y garantizar la alineacion con los estandares de la norma.
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Marco de Referencia

En el plan de auditoria se basa en la verificacion y cumplimiento de la norma ISO 22000:2018,
normatividad que establece los requisitos que deben cumplir todas las empresas de la industria
alimentaria para garantizar la inocuidad de los alimentos.

La norma ISO 22000:2018 se basa en el sistema de gestion 1SO, con un enfoque de
liderazgo, satisfaccion del cliente, enfoque de procesos, mejora continua, toma de decisiones y
gestion de las relaciones. Los beneficios que puede obtener una organizacion al implementar un
sistema SGI basado en documentacion.

Tiene como objetivo reforzar la seguridad alimentaria, fomentar la cooperacidn entre las
dos partes involucradas en la cadena alimentaria, gobiernos nacionales. Asegurar la proteccion
del consumidor y fortalecer su confianza. Establecer los requisitos de referencia “elementos
claves” para los sistemas de gestion de la seguridad alimentaria.

ISO 22000 (2018) Indica que algunos de los beneficios de implementar la norma son:

- Mejora en la gestién de Riesgo: Riesgos operativos y estratégicos que permite una

gestion eficaz.

- Mayor eficiencia Operativa: Estructura de alto nivel simplifica la integracion con

otras normas aumentando asi la eficiencia.

- Confianza del Consumidor: Garantizar la seguridad de los alimentos -fortalecer la

confianza de los consumidores.

- Cumplimiento normativo: se asegura el cumplimiento con regulaciones legales y

estandares de la industria.
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Marco Conceptual

Inocuidad Alimentaria

La inocuidad alimentaria se define como la garantia de que los alimentos no causaran
dafio al consumidor cuando se preparen y/o consuman segun las condiciones de uso previstas
(Organizacion Internacional de Normalizacion [ISO], 2018). La norma 1SO 22000:2018
establece un sistema de gestion integral para asegurar que todas las actividades, desde la
produccidn hasta la distribucion, estén disefiadas para mantener la seguridad alimentaria en cada

etapa (I1SO, 2018).

Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria (SGIA)

Segun la 1SO 22000:2018, un SGIA es un sistema de gestion basado en el ciclo PHVA
(Planificar-Hacer-Verificar-Actuar) que busca identificar, evaluar y controlar los peligros
relacionados con la seguridad alimentaria a lo largo de la cadena de suministro (ISO, 2018). La
norma enfatiza la importancia de mantener una comunicacion efectiva con los proveedores y una
adecuada documentacion de las operaciones, esenciales para lograr la trazabilidad, reducir los

riesgos y asegurar la calidad en la produccién de alimentos (ISO, 2018).

Puntos Criticos de Control (PCC)

Los Puntos Criticos de Control son etapas en el proceso de produccion donde el control
es esencial para prevenir, eliminar o reducir a niveles aceptables los riesgos significativos para la
inocuidad alimentaria (1SO, 2018). La ISO 22000:2018 requiere que se implementen controles

en estos puntos mediante un monitoreo continuo y registros apropiados (1SO, 2018).
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Buenas Précticas de Manufactura (BPM)

Las Buenas Préacticas de Manufactura son procedimientos que deben seguirse en la
produccidn de alimentos para garantizar que los productos sean seguros para el consumo (1SO,
2018). Esto incluye una correcta documentacion de los procesos de produccion, capacitacion del
personal, control de alérgenos y uso adecuado de materiales e ingredientes (ISO, 2018). La
implementacion adecuada de las BPM es fundamental para el cumplimiento de la normativa 1SO

22000:2018 (IS0, 2018).

Trazabilidad

La trazabilidad es la capacidad de rastrear un producto a lo largo de todas las fases de su
cadena de suministro, desde la materia prima hasta el producto final (ISO, 2018). Esta capacidad
es esencial para asegurar que los productos alimenticios cumplen con los requisitos legales y de
seguridad, permitiendo identificar rapidamente el origen de cualquier problema relacionado con

la seguridad alimentaria y facilitando la gestidn de retiros o correcciones necesarias (I1SO, 2018).

Auditoria Interna

La auditoria interna es un proceso fundamental en el ciclo de mejora continua que
permite verificar el cumplimiento de los estandares establecidos, identificar no conformidades y
tomar decisiones basadas en hechos (ISO, 2018). Las auditorias deben ser independientes y
objetivas para asegurar la transparencia y efectividad del sistema de gestion (1SO, 2018). La
correcta asignacion de responsabilidades y la planificacion de acciones correctivas son esenciales

para asegurar que el sistema de gestion sea eficaz y eficiente (ISO, 2018).
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Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)

El sistema HACCP es un enfoque preventivo para garantizar la inocuidad de los
alimentos mediante la identificacion y control de los peligros en cada etapa del proceso de
produccién (ISO, 2018). Se basa en siete principios que incluyen la identificacion de peligros, el
establecimiento de limites criticos y la implementacion de procedimientos de monitoreo (I1SO,
2018). La aplicacion del enfoque HACCP es esencial para garantizar que los productos sean

seguros para el consumo en todas las etapas de produccion (1SO, 2018).

Conformidad

La conformidad se refiere al cumplimiento de los requisitos especificados en normas,
regulaciones o politicas establecidas (1SO, 2018). En el contexto del SGIA, la conformidad
asegura que las préacticas y procesos de la organizacion se alinean con los estandares
internacionales, como la norma ISO 22000:2018, garantizando asi la inocuidad y calidad de los
productos alimenticios procesados (ISO, 2018). EI cumplimiento de estos requisitos es esencial

para mantener la integridad y la confianza en el sistema de gestion de la empresa (1SO, 2018).

Equipo Auditor

El equipo auditor estd compuesto por personas encargadas de realizar la auditoria de la
organizacion (1SO, 2018). Este equipo puede incluir auditores internos, con conocimiento
detallado de la empresa, 0 auditores externos, contratados para aportar una vision imparcial y

objetiva (ISO, 2018). Los auditores trabajan conjuntamente para evaluar la efectividad del SGIA,
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identificando areas de mejora y asegurando que los procesos cumplen con los requisitos

establecidos por la norma ISO 22000:2018 (ISO, 2018).

Hallazgo

Un hallazgo es el resultado de la evaluacion realizada durante una auditoria, que sefiala
una condicion especifica observada y su cumplimiento o no con un criterio normativo (1SO,
2018). Los hallazgos pueden incluir conformidades y no conformidades, proporcionando
informacidn critica sobre el desempefio del sistema de gestion y destacando areas que necesitan
correccion o mejora (1SO, 2018). En el contexto de la norma ISO 22000:2018, los hallazgos son
fundamentales para identificar y resolver posibles riesgos que puedan comprometer la seguridad
alimentaria (1SO, 2018).
Plan de Auditoria

El plan de auditoria es un documento detallado que define los objetivos, el alcance, los
criterios y los métodos a seguir durante una auditoria especifica (ISO, 2018). Este plan orienta el
proceso de auditoria y establece las areas que se deben evaluar, permitiendo a los auditores
enfocarse en los aspectos clave del sistema de gestion, como la seguridad alimentaria, la
documentacion y la trazabilidad (ISO, 2018). El desarrollo de un plan de auditoria adecuado es
esencial para garantizar que todos los aspectos relevantes del sistema de gestidn sean cubiertos,
proporcionando informacion precisa sobre el estado de cumplimiento con la norma 1SO
22000:2018 (IS0, 2018).
Programa de Auditoria

El programa de auditoria se refiere a un conjunto de auditorias planificadas que se llevan

a cabo en un periodo determinado (1SO, 2018).
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El programa de auditoria se refiere a un conjunto de auditorias planificadas que se llevan
a cabo en un periodo determinado. Este programa incluye varias auditorias individuales que
permiten a la organizacion evaluar el rendimiento del sistema de gestion en diferentes areas. El
programa de auditoria es fundamental para proporcionar una evaluacion integral de todos los
procesos dentro del SGIA y asegurar que la empresa cumple con los requisitos establecidos en la

norma ISO 22000:2018, con el objetivo de mejorar continuamente la seguridad alimentaria.

No Conformidad

La no conformidad se refiere a cualquier desviacion o incumplimiento respecto a los
requisitos especificados, ya sea por parte de la organizacion, los proveedores o los procesos. Las
no conformidades se identifican durante las auditorias y pueden abarcar aspectos como la falta de
documentacion adecuada, procedimientos ineficaces o incumplimiento de las Buenas Practicas
de Manufactura. Es esencial que la organizacion implemente acciones correctivas para abordar
estas no conformidades y prevenir su recurrencia, garantizando asi la eficacia del Sistema de
Gestion de la Inocuidad Alimentaria (SGIA) y el cumplimiento de la norma ISO 22000:2018.

(Organizacion Internacional de Normalizacion [ISO], 2018)
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Marco Tebrico

El Plan de Mejora para Ancestros Vega Gourmet SAS, basado en el Sistema de Gestion de
Inocuidad Alimentaria (SGIA) bajo la norma 1SO 22000:2018, aborda los principios y conceptos
clave que guian la implementacion de sistemas de seguridad alimentaria y la mejora continua, se
explica los conceptos fundamentales relacionados con la norma ISO 22000:2018, la importancia
de los controles operativos, el sistema HACCP, las Buenas Précticas de Manufactura (BPM) vy el

ciclo PHVA en el contexto de la mejora continua.

La I1SO 22000:2018 es una norma internacional que establece los requisitos para un
sistema de gestion de inocuidad alimentaria efectivo. Esta norma esta dirigida a todas las
organizaciones dentro de la cadena de suministro de alimentos, independientemente de su
tamano o tipo de actividad. El objetivo principal de la 1ISO 22000:2018 es garantizar que los
productos alimenticios sean seguros para el consumo humano a lo largo de todo el proceso de

produccidn, desde la obtencion de materias primas hasta la distribucion al consumidor final.

La norma se basa en varios principios clave, que incluyen:

o Enfoque basado en riesgos: La identificacion, evaluacion y control de los riesgos
relacionados con la inocuidad alimentaria.

o Mejora continua: Asegurar la eficacia y eficiencia del sistema de gestion mediante la
revision periddica y la implementacion de acciones correctivas y preventivas.

e Comunicacion en la cadena de suministro: La comunicacion continua entre todas las
partes interesadas (proveedores, fabricantes, distribuidores, etc.) para garantizar la

seguridad alimentaria.



23

o Compromiso de la alta direccion: El liderazgo y la toma de decisiones de la alta

direccion son fundamentales para la implementacion efectiva del SGIA.

El cumplimiento con la 1ISO 22000:2018 permite a las organizaciones no solo asegurar la calidad
e inocuidad de sus productos, sino también mejorar la satisfaccion del cliente y fortalecer su

posicionamiento en el mercado.



Tabla 1

PLAN DE MEJORA

Actualizacion de Registros y Cronograma de Revision del Sistema
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Responsabl Medio de
e verificacién
Aspecto Diagnostico inicial Alternativas de solucion Actividades Metas Recursos indicador ejecucion  Dependenci
a
Numeral 4.4 Se ha identificado que los 1.Establecer un 1.Crear el cronograma 1. Lograr que el 100% de los Personal parala  1.Porcentaje  El Coordinador 1. Cronograma de
registros del Sistema de cronograma anual de de revision de registros, registros del SGIA estén actualizacion de registros cronogra de Calidad revision
Gestion de la Inocuidad revision de los registros del ~ detallando las fechas y actualizados de acuerdo con de registros, actualizados ~ ma de documentado y
Alimentaria (SGIA) estan SGIA, especificando fechas las areas responsables de el cronograma de revision software de (meta: revision aprobado.
desactualizados y no existe ~ y responsables. cada revision. anual. gestion 100%). debe 2. Registros
un cronograma establecido documental ejecutarse actualizados y
para la revision penodlca 2. Implementar un 2. Implementar un 2. Asegurar el cumplimiento para la gesti()n 2Cump11mle durante el conformes con
de estos registros. Esto procedimiento de sistema de alertas parala  del 100% de las revisiones del cronograma ~ nto del primer las normativas.
afecta la capacidad de la actualizacion continua para  actualizacion de programadas durante el y alertas cronograma semestre 3. Informes de
empresa para mantener el asegurar que los registros registros y control del primer semestre. automaticas, de revision del afio, auditoria
cumplimiento continuo con ~ s€ mantengan siempre al cronograma (calendarios materiales para  (nimero de con interna que
los requisitos de la norma dia, conforme a los electronicos, software de capacitacion,y ~ revisiones revisiones verifiquen el
SO 22000:2018. cambios en los procesosy ~ gestion documental). auditorias realizadas trimestral cumplimiento del
normativas. internas. vs. las €s para cronograma de
3. Capacitar al personal programadas  evaluar el revision.
3. Desarrollar un sistema sobre la importancia de ). cumplimi 4. Reportes de
de alertas automaticas para la actualizacion de ento. alertas

garantizar que se cumpla
con las fechas de revision y
actualizacion de registros.

registros y el uso
adecuado del
cronograma de
revision.4. Realizar
auditorias internas
trimestrales para
verificar el
cumplimiento del
cronogramay la
actualizacion de los
registros.

Nota: hallazgo 6. Fuente: Propia

automaticas y
evidencia

de capacitacion r
ealizada.



Tabla 2

Alineacion de objetivos de gestion con la inocuidad alimentaria
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Responsable
Dependencia
Aspecto Diagnéstico inicial Alternativas de solucién Actividades Metas Recursos Indicador Ejecuciéon Medio de
verificacién
6.2.1.a Se ha identificado que, aunque 1. Revisar y redisefiar los 1. Rediseiiar los objetivos de 1. Lograr que el 100% de  Personal del area Porcentaje de La Coordinador de  Documentos que
la empresa cuenta con objetivos objetivos de gestion para gestion conforme a los los objetivos de gestion de gestion, objetivos de alineacion Calidad evidencien la
de gestion, estos no estan alinearlos con los requisitos del lineamientos del SGIA y las estén alineados con el personal de gestion de los revision y redisefio
claramente alineados con el SGIA. 2. Establecer indicadores normativas aplicables. SGIA antes de finalizar el ~ auditoria interna, alineados con objetivos de los objetivos de
Sistema de Gestion de la especificos de inocuidad primer semestre. 2. materiales de el SGIA (meta: debe gestion.
Inocuidad Alimentaria (SGIA), alimentaria para cada objetivo 2. Implementar un proceso Implementar un proceso capacitacion, 100%). 2. completarse
lo que podria afectar la eficacia de gestion. 3. Integrar la gestion ~ de validacion interna para de evaluacion trimestral software de Porcentaje de en el primer Informes de auditoria
en la gestion de la inocuidad de riesgos alimentarios en los asegurar la alineacion de los que garantice el gestion de cumplimiento semestre, interna que
alimentaria. objetivos generales de la objetivos con la inocuidad cumplimiento del 100% proyectos y de los con verifiquen la
empresa. alimentaria. de los indicadores de documentos. indicadores de seguimiento alineacion de los
inocuidad alimentaria en inocuidad y evaluacion objetivos con la
3. Asignar responsabilidades los plazos establecidos. alimentaria trimestral de inocuidad
especificas a cada area para (meta: 100%). los alimentaria
el cumplimiento de los indicadores

objetivos alineados con la
inocuidad alimentaria

. 4. Establecer un proceso de
seguimiento trimestral para
garantizar la implementacion
efectiva de los objetivos de
gestion alineados con el
SGIA

Registros de
capacitacion del
personal en los
nuevos objetivos y
responsabilidades.

Informes de
seguimiento que
demuestren el
cumplimiento de los
indicadores
establecidos.

Nota: Hallazgo 24. Fuente: propia



Tabla 3

Coherencia en fichas técnicas y comunicacion con proveedores

26

Aspecto Diagnéstico Alternativas de solucion Actividades Metas Recursos Indicador Ejecuci6  Responsable Medio de
n verificacion
inicial Dependencia
Se evidencia incoherencia entre 1. Realizar una socializacion formaly 1. Realizar una revision y  1.Revisar y  Personal 1.Porcentaje de  Asegurar Jefe de Compras. Registros de
las materias primas recibidas y =~ documentada. actualizaciéon de  Fichas actualizar , ‘las involucrado fichas técnicas ue las capacitaciones.
B ) ) ) fichas  técnicas a
las especificaciones detalladas 2. Revisiony ajuste de fichas técnicas.  Técnicas con el personal de para asegurar que  Como:(proveedor actualizadas Y actividade Rea ‘
en la ficha técnica 3. Implementar un Sistema de calidad y produccion. esten completa/ y e, personal  revisadas. egistros ¢
. o : . S alineadas con las . sse itort
proporcionada por la empresa.  verificacion y control de validad enla 2. Reunion de socializacion necesidades  del encargado de la  2.Porcentaje de auditorias
. - o . realicen i
Este problema sugiere que las  Recepcion de M.P. con el proveedor sobre los  proceso de  recepcionde M.P.,  personal capacitado ealicen de realizadas
M.P. no estan cumpliendo con 4. Auditoria de seguimiento a  parametros establecidos en la p;oduccu’)g, en urll calidad, manera Actas
plazo e .
) i - i6 organizada ;
los parametros establecidos, lo  proveedores. ficha técnica. semana. produccion, g do reuniones,
que podria comprometer la 5. Capacitar tanto al personal que 3. Establecer un proceso de  2.Socializar los  compras. ydentro registros de
7.4.2 . . . . parametros de las g
calidad del producto final y  recibe las M.P  seguimiento continuo sobre .. Cronograma  de de los o
fichas  técnicas seguimiento.
generar retrabajos o pérdidas en  y todo personal involucrado sobre la el cumplimiento de 1los con al menos un  capacitacion para plazos
el proceso productivo. importancia  de  la  correcta requisitos de las fichas 90% de  los g personal . Registro de
) . L . ) proveedores con establecid ) .
Ademds, al verificar los interpretaciony ejecucionde las fichas  técnicas por parte de los plazo de 1 mes interno  y  los cambios realizados
parametros con el proveedor, no  técnicas. Ademas, asegurar que los  proveedores. mediante proveedores y un 0s. a las  Fichas
se encontraron los soportes  proveedores estén bien informados reuniones, software de técnicas.
capacitaciones 'y
documentados que respalden  sobre las especificaciones y requisitos comunicacion gestion de calidad
dicha socializacion, lo que  técnicos. documentada. que permita llevar
s L 3.Capacitar al o
indica falta de formalizacién y 100% del un  seguimiento
documentacion en la personal detallado

comunicacion entre la empresa

y el proveedor

involucrado en la
recepcion de M.P.
y control de
calidad.

Nota: Hallazgo 45. Fuente: Propia



TABLA 4

Registro de situaciones de emergencia en contramuestras

27

Diagnéstico Alternativas de solucion Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucié  Responsable Medio de
n verificacion
Aspecto Inicial Dependencia
Al realizar un seguimiento de  Implementar un software que permita  Realizar cronograma de  Reducir el Herramientas para  Indicador de La Jefe calidad Registros de
las contramuestras del producto  registrar incidencias y retiradas de  capacitaciones  periddicas ?;?::égs debidod:l diseflar y  ejecutar  implementaci ejecucion comunicacion.
terminado, se evidencia que no  productos, integrando alertas, sobre la importancia de  causasrecurrentes ~ Programas de  on de Sistema  debe ser Registros de
se estan registrando  asignacion  de  responsables 'y  documentar correctamente €N UN 30% en el formacion,  incluidos  Electrénico cuidadosa/ capacitacion.
adecuadamente las situaciones  seguimiento. todas las incidencias frI?r:Ieirt]rt: materiales  didacticos,  para registro. monitoreada Documentos
que motivaron la retirada del  Establecer informes automaticos para  relacionadas con los  Generar informes  contratacion de  Porcentaje de 'y registrada aprobados
producto del mercado. Esto el monitoreo de retiradas y analisis de  productos  retirados  del :)eriédiﬁosd SObJe formadores externos si  retiradas de  para (procedimientos,
implica una  falta  de tendencias de calidad. mercado y como llevar a parsodsgtg: a; |§ es necesario. producto, asegurar su informes de
documentacion o informacién  Capacitar al personal en la  cabo un seguimiento tfaZ_abi“dad delas  Personal de calidad, realizado y efectividad. analisis, actas).
sobre los motivos especificos  importancia del registro y reporte de  adecuado. ;;f;og;iart:ir;:rda; produccion y logistica. documentado Es Evaluaciones  de
que llevaron a retirar el incidencias. Evaluar y seleccionar un  cumplimiento. dentro de un  fundamental impacto y
8.9.2.1 producto de circulacién, lo cual  Implementar —auditorias  regulares  software de calidad que Rea.liza'r plazo que cada desempefio
puede generar varios riesgos y  sobre los procesos de gestion de  permita registrar y hacer ?;Itc:rf;as establecido. paso se
problemas en el control de retiradas, verificando si los registros  seguimiento de las retiradas  trimestrales sobre Porcentaje de  ejecute
calidad y la trazabilidad de los  de retiradas son completos y precisos.  de productos. ?a cor‘r’ecta incidencias de  segun el
implementacion y

productos. Realizar auditorfas sorpresa para  Implementar canales de  ejecucion de los retiro de planyse

evaluar la efectividad del  comunicacién interna para  Iegistros. productos que  verifique

procedimiento  de  registro en asegurar que  cualquier se comunican  constanteme

situaciones reales. incidencia de retirada de dentro de las nteel

producto sea registrada y

comunicada rapidamente.

24 horas a
todos los
departamentos

involucrados.

cumplimient
o de las
metas

establecidas.

Nota: Hallazgo 58 Fuente: Propia



Tabla b

Documentacion del manejo de residuos liquidos

28

Aspecto Diagnéstico Alternativas de solucion Actividades Metas Recursos Indicador  Ejecucion Responsable Medio de
verificacion
inicial Dependencia
Aunque la empresa tiene un  Desarrollar y documentar un  Realizar una revision detallada  Capacitar al 100%  Programas Porcentaje de  Formalizar el Encargado del area Informes de
proceso operativo relacionado  conjunto  de  procedimientos  del proceso actual de manejo de fi"'l personal especializados en la  personal proceso de Ambiental auditorfa interna.
. . involucrado en el . Registros de
con la gestion de los residuos  estandarizados para la gestion de  residuos liquidos (recoleccién,  manejo de residuos ~ &estion de residuos. capacitadoen  manejo de capacitacion del
liquidos, carece de la  residuos liquidos y disposicién  transporte, tratamiento, ~ liquidos  sobre los los residuos personal.
L . . s rocedimientos i L. -
documentacion adecuada para  final de los mismos. disposicion final, etc.) para E ormativas Y Materiales y caneles de procedimient  liquidos, Formatos de
respaldar dicho proceso. Implementar un sistema formal de  identificar debilidades, areas de  aplicables, dentro de COMUMICACION — como: asegurando que registro
. . . Hxi foll lataform -
registros que documente todas las  mejora y oportunidades de los  proximos 2 olletos,  plataformas documentado  cada actividad automatizados/manu
8.24 actividades relacionadas con el  optimizacion e internas de s del manejo  esté claramente
P . Implementar ~ una comunicacion. carteles ) ales que evidencien
manejo de residuos liquidos. Redactar y formalizar ~ herramienta ? > de residuos  definiday se .
. . . tecnologica  para  personal, etc. L ) el manejo adecuado
Capacitar a todo el personal procedimientos operativos f liquidos esté
automatizar el de los residuos
involucrado en el manejo de  estandarizados que describan  seguimiento y cumpliendo.
residuos  liquidos sobre la  paso a paso el manejo de los ~ registro de residuos Porcentaje de liquidos.
liquidos dentro de procedimient
i i de seguir los residuos liquidos, incluyendo A
Importancia > los  proximos 9
procedimientos documentados y la identificacion de  meses. 0s
registrar todas las actividades responsabilidades. Rea} 1za’r ,una documentado
auditoria interna s
Capacitar a todo el personal cada 6 meses para y
evaluar el formalizados
cumplimiento.

Nota: Hallazgo 84 Fuente. Propia
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Tabla 6

Etiquetado y declaracion de alérgenos

Aspecto Diagnéstico Alternativas de solucion Actividades Metas Recursos Indicador  Ejecucion Responsab Medio de
le verificacion
inicial
Dependenc
ia
Al realizar la verificacion del  Revisar la normativa legal Revisar y redisefiar las Garantizar que el Normativas Porcentajede  Actualizar el Jefe del area Registro de
rotulado  de producto se  Vigente para identificar los etiquetas de los 100% de las legales y guias etiquetas disefiode las e calidad auditorias
evidencia que 10 cumle con la requisitos especificos productos para cumplir etiquetas cumplan oficiales sobre revisadas y etiquetas para internas que
4 P relacionados con el etiquetado de  con los requisitos legales  con la normativa etiquetado de actualizadas cumplir con confirmen el
legislacion vigente respecto ala  alérgenos. y normativos. vigente antes de su alimentos. conformeala las cumplimiento
declaracion de la presencia de Desarrollar un distribucion en un normativa normativas. del etiquetado.
. - Procedimiento Operativo  plazo de 3 meses. . (meta: Implementar
alergenos en el producto A lizar el disefi | . Herramien .
’ e eti (L:Jtelgdoa aeradcjlran 0Iirdceon los Estandarizado (POE) dizer"?o eias de 100%). controles Procedimientos
re quisitos IE ales r?ormativos para la revision de Implementar un softwal}elz ara NUmero de / documentados
8.5.1.3 q Y y ' etiquetas. piemen tware p observaciones  validaciones relacionados con
- procedimiento redisefiar - s
Capacitar al personal interno etiquetas relacionadas internas antes la revision y
Implementar un procedimiento sobre las normativas de documentado para 4 ’ con aprobacion de
interno de revisién y aprobacion etiquetado y su impacto P etiquetadoen  dela etiquetas.

la revision de

de etiquetas antes de su en la seguridad . Materiales de auditorias . .
impresion y distribucion. alimentaria. itmgstas dentro de capacitacion. internas Impresion'y Registros de
Implementar un sistema ' (meta: 0). distribucion. capacitacion del

Porcentaje de

personal.

itar al personal de verificacion y control . Personal
insgﬁjicr;(ioa;npgl Sdc;s:ﬁo / Capacitar al 100% e: Zgiaé}izado en  personal
revisién y aprobacion de’ de etiquetas antes de su  del personal no?mativas Ejemplares de
A o involucrado en el . : capacitado .
etiquetas. distribucion. alimentarias y p etiquetas
proceso de -
disefio. sobre

etiquetado en un
plazo de 2 meses.

normativas de
etiquetado
(meta: 100%).

actualizadas
conforme a la

normativa.




Nota: Hallazgo 114 Fuente: Propia

Tabla 7

Monitoreo de PPR operativos

30

Responsable
) ) ) ) o ) ) ) Dependencia )
Aspecto Diagnostico Alternativas de solucion Actividades Metas Recursos Indicador  Ejecucion Medio de
o verificacion
inicial
Se evidencia que, aunque los  Establecer una revision periédica para  Revision de los registros de Asegurar la  Personal capacitado y Porcentaje de Implementar ~ Jefe de calidad Auditorias
PPR operativos se encuentran  verificar la actualizacion de los monitoreo. ?c(tjualllzaclon_ tde competente registros de el proceso internas,
odos los registros
8.6 bien definidos, estan  registros. . _ a.un término de 30 5 oo monitoreo de  de verificacion de la
desactualizados, lo que puede ntrenamiento y dias. ocumentos adecuados PPR actualizacié implementacion
- Establecer un pri r rar | ia del 1 1 regi . -
comprometer la efectividad de stablecer un proceso para asegurar la  competencia del personal para el registro de datos actualizados nyde del procedimiento.
e - lizacién, mantenimien 1 lizar | . .
la verificacion y efectividad del actualizacion, mantenimiento y responsable de actualizar los Herramientas adecuadament  seguimiento Listado de
- - verificacion de los registros de los registros de monitoreo. . .
seguimiento y por consiguiente . - e. de los asistencia y
. informaticas
oner en riesgo la seguridad PPR operativos. registros evaluaciones
p Desarrollo de procedimiento & ’ ’
alimentaria. para la actualizacion de los Registros
. debidamente
registros.
diligenciados.
Llevar a cabo auditorias Soporte de

internas.

Diligenciar oportunamente

los formatos, sin

ambigiiedades.

auditoria realizada,
como actas y

registros.

Registros
debidamente

diligenciados.

Nota: Hallazgos 132 Fuente: Propia



Tabla 8

Trazabilidad del producto final

31

Aspecto Diagnéstico Alternativas de solucién Actividades Metas Recursos Indicador  Ejecuci6 Responsable/ Medio de
n Dependencia verificacion
inicial

Realizando el ejercicio de . Crear un sistema de identificacion . Integrar tecnologia que Reducir los e Software de Porcentaje de  Semestral Coordinador de Ejecutar pruebas

trazabilidad se encuentraque es  Unica para los lotes del producto final capture automaticamente la riesgos asociados  trazabilidad y gestion productos logistica aleatorias

factible conocer la procedencia informacion del lote en la a la falta de delotes. finales simulando un

8.3.itemayc ) ) I
y de las materias primas, los etapa de empaque y rotulado  rastreo del rastreados incidente de

parametros del proceso, pero
no se logra rastrear el producto
final una vez sale de la etapa

empaque y rotulado

Capacitacion del personal
con respecto al software

Instalar lectores de cédigos
de barras o sistemas RFID
que registren el lote en

tiempo real.

Usar un software de
trazabilidad digital o integrar
los registros en el sistema

ERP existente.

Generar reportes
automatizados que permitan
consultas rapidas en caso de

incidentes.

producto en caso
de retiros del

mercado.

o Etiquetas con
cddigos Unicos (QR o
de barras).

e Tiempo del personal
capacitado.

. Manuales 'y

protocolos actualizados.

exitosamente
desde
empaque
hasta destino

final

inocuidad para
rastrear un lote
especifico desde el
empaque hasta su

destino final.

Nota.: Hallazgo 160. Fuente: Propia
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Conclusiones

El desarrollo e implementacion del plan de mejora destaca la importancia del ciclo
PHVA (Planificar-Hacer-Verificar-Actuar) en el SGIA. Este enfoque asegura que las acciones
correctivas sean sostenibles, medibles y ajustables, promoviendo una cultura organizacional de
mejora continua y excelencia operativa.

La adopcion de la norma 1SO 22000:2018 no solo es una herramienta para garantizar la
seguridad alimentaria, sino también una estrategia para fortalecer la sostenibilidad de la empresa.

La implementacion de medidas correctivas especificas, como la actualizacién de
registros, la mejora en la comunicacion con proveedores, el monitoreo eficiente de los PCCs y la
capacitacion continua del personal, es esencial para mitigar riesgos y garantizar la eficacia del
sistema de gestion. Estas acciones reflejan la necesidad de mantener un control estricto y
dindmico sobre todos los aspectos relacionados con la produccion y distribucion de alimentos.

Los hallazgos principales incluyen la desactualizacién de registros del SGIA, la falta de
alineacidn entre objetivos de gestion e inocuidad, deficiencias en el control de alérgenos y en la
trazabilidad de productos finales, asi como incoherencias en la documentacion de fichas técnicas
y manejo de residuos liquidos. Estas brechas tienen el potencial de impactar negativamente en la

calidad, inocuidad y confianza de los consumidores si no son atendidas con prontitud.



Recomendaciones

Mantener el enfoque en el ciclo PHVA (Planificar-Hacer-Verificar-Actuar) como base
del SGIA.

Documentar y analizar las lecciones aprendidas durante la implementacion del plan de
mejora para aplicarlas en futuros proyectos.

Disefar programas de formacion especificos para el manejo de PCCs, control de
alérgenos y actualizacion de registros.

Implementar auditorias internas trimestrales para verificar el cumplimiento del SGIA y
detectar areas de mejora.

Establecer canales de comunicacion claros y efectivos con proveedores, clientes y

organismos reguladores para garantizar la alineacion con los requisitos de calidad e inocuidad.
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Anexo

DE aUDITO :

RECURSOS NECESARIDS
Equipo Auditor [miembros del equipo de calidad y seguridad alimentaria)
Herramizntas de auditoria (listas de verificacion, software de gestidn)

DOCUMENTO RELACIONADO
Manual del Sistemna de Gestidn de Inocuidad Alimentaria
Procedimientas Operativas Estindar [POE)
Fiegistros de Inocuidad Alimentaria

Mlormativa IS0 22000:2018: Cumplimiento de los requisitos establecidos en la norma.
Procedimientos de Inocuidad Al : Verificacidn de la aplicacidn de los procedimientos de
inocuidad alimentaria,

Avceso a documentos yregistros relevantes

Método de
Proceso Coordi Equipo Auditoria: Indique
nador Audito cual sera el Respon=zabl
RlHicacion de_l pnpaLio el hall_a'zgo 1 DObjetivo de la auditoria ik !a (LD INSUMO que e Diagnodsti | Evaluaci | Plan Impleme |Seguim VYalidacion [Auditoria on an 8 (L it
por ello la prioridad en la gestion Audito onsabl  utilizara como i - . : - - proceso
ristfce o dela medic de co indcial: | 6n ,ie de . ntacion |en!o [ ] o Final: Se lleva e:u.l_m_a ) final de  [final de auditado
e = Seinicia registro | accion del validac seguimien |acabouna preliminar: |Serealizan  |la la
accion acion en la e . S S
auditoria conun : Se cronogr to:.Se ualldaclol? final | Se prepara ajustes . auditoria | auditoria
diagnistico elabiora maa: Se realiza una para confirmar |una auditoria | necesarios |y L]
6. La La existencia de registros desactualizados “Yerificar laimplementacidn del | Gerente [Departa | 1. Revision Jefe de
organizacidn | compromete el cumplimienta de la norma IS0 cronagrama de revisidn de de mento | Documental: Praduscidn y
evalia el SGIA | 22000:2012, especificaments el numeral 4.4, que registros para asegurar la operacio | de Ewaluacion de Jefe de
Hallazgo B: |establece que la organizacidn debe establecer, actualizacidn periddicade los  [nes Giestidn | registros existentes Control de
Euisten implementar, mantener, actualizar g mejorar mismios conforme a los de del SGlA, politicasy Calidad
registros continuamente un Sistena de Gestidn de Inocuidad | requisitos de la normalso Calidad. | procedimientos
dezactualizado | Alimentaria [(SGIA), incluyenda los procesos 22000:2018. relacionados.
Fynose necesanios § $us interacciones, de acuerdo con los 2. Entrevistas:
cuenta con requisitos de este documento. Esta falka de Fiealizacidon de
cronagrama de | actualizacidn puede llewar a decisiones incorrectas entrevistas con el
revisidn del basadas en informacion obsoleta, lo que podria perzonal elave
sistema impactar negativamente en la inocuidad del invalucradoen la
producta, gestidn de registros
para entender el
proceso actual.
2 A nrialn
24 Lainocuidad de Die acuerda con la IS0 22000:201%, Seccidn 6214 Werificar que los objetivos de | Gerente | Oeparta sion Jefe de
los alimentos es [Objetivas del Sisterna de Gestidn de Inocuidad gestidn del negaocio incluyan de mento Documental: Froduccidn y
apoyada por los Alimentaria), los objetivas deben incluir aspectos | orientaciones especificas hacia| operacio de Ewaluacidn de los Jefe de
objetivos del relacionados con la inocuidad de los alimentos, lainocuidad alimentaria, nes Gestidn | objetivas de gestidn Control de
negocio. claramente alineados conlos procesos de gestidn | conforme a los requisitas de la de actuales y zu relacian Calidad
Hallazgo 24: eskratégica. La Falta de este alineamiento afecta la 150 Z2000:2018. Calidad. con lapolitica de

aungue e cuenta
con objetivos de
gestion, enel
planteamiento de
e5t0S o S8
ewidencia alguna
ientacion con e
Sistema de Gestion
de inocuidad
alimentaria

implementacidn efectiva del SGIA, generanda un
impacto negativo en la capacidad de la empresa para
cumplir con sus responsabilidades en la seguridad
alimentaria.

inocuidad alimentaria.
Z_Entrevistas:
Fiealizacion de
entrevistas con el
personal clave para
obtener informacion
sobrela
implementacidn de
loz objetivos.

3. Auditoria In
Situ: Observacidn
directa de los
procesos y pricticas
en el lugar para validar
la aline acidn de loz
objetivos con el SGEIA.
4. Anilisis de
Datos: Evaluacion
de métricas y




45. Se cuenta con
disposgiciones
eficaces para

comunicarse conlos
provesdaoresy
contratistas , clientes

]
consumidores, audita
rias legales y

Evaluar la eficacia del sisterna
de comunicacion externa de la
organizacidn teniendo encuenta

Documenta

de
materias primas: Se
reviza para verificar
los parametros y
especificaciones
técnicas acordadas
con los proveedores.
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reglamentarias y 'Segun con I estipulado en la I.E:D 22000:2018.. siesta bien gestionadoy Lontratos con
otras organinazicones | 93P tula 7, |te_m T4Z Ia_ organizacidn debe garantizar dqcume_ntado para mantener la : e Je_fe_de
Hallazgo 45: se una comunicacion eficaz con sus provesdores y inocuidad y la calld:ad de laz Gerente Jsfe de eual.uara para Logistica |
evidencia otras partes interesadas. La ausencia de materias primas, asi como la de Compra c.o_nFlrmar sl |F‘5 Jefe de
incoherencia de las documentacion que respalde dicha comunicacidn trazabilidad en el proceso de | operacio = feﬂ}-"SRD_S de Callfjad & Control de
materias primas sobre loz pardmetros téenicos de las materias produccidn confarme alos nes inocuidad estan Calidad, Jefe
recibidas y la ficha primas sugier? una deficiencia en el sistema de requisitos de la IS0 Z2000: 2018, clar:ar.nente de compras .
tecnica estipulada, al ecomunizacidn esterna con los provsedores especificados y
L Formalizados
werificar la N
socializacion de los Pirf
pafamenos primas: Documentos
plasmados enlaficha
tecnica con el que mue.stlen las
proveedor no se Inspesclones y
encuentran los venheasionss
- realizadas en el
respectivos soportes
momenta de la
58 setiene en TF
cuenta situaciones Documental:
de emergencia, Segun con lo estipulado en la 150 22000:2013, Departa Sol.lcltar yrewizar los
accidentes yretirada | ¢apitulo 8 item 8.9.2.1, |a organizacién debe estar ‘erificar laimplementacidn menta registros
del producto, preparada pararesponder a situaciones de adecuada de procedimientos Gerente | de documentad.os de Jefe de
Hallazgo 58: =¢ emergencia que puedan afectar la inocuidad parala gestidn de emergencias de Gestién todas las retlra.das de Lagistica ,
realiza un alimentaria, inclugendo la retirada de productos ?el yretirada de productos del operaio | de productos r.eallz.a'das dJefe de
seguimiento de las | Mercado. Este apartado exige que la organizacidn mercado, conforme ala nes Calidad, |P Ia_orggn'lzaclon. Control de
contramuestras del | cuente conun plan documentado para gestionar Seccidn §.9delalS0 Logistic; Estoincluira las Calidad .
producto terminaado, | Situaciones como emergencias, accidentes o 22000:2012. a Fechas, las razones
=in enmbargo se retiradas de productos. y porlas que se
ERCUENtra que RO 0N retiraron, los lotes
reqistrads: afectados, ylas
84. Dentro de los Enlal5022000:2018, en el numeral 3.2.4. El manejo | Evaluar que el SGEIA, cuente con| Coordin | Equipo Re: on
FPFR e han de residucs liquidos forma parte del sisterna de un proceso documental ador de de documental:
conzsideradolos gestidn de sequridad alimentaria, se refiere ala adecuado, completo y que s | Segurida (calidad y| Revisidn de registros
puntos de apoyo, gestidn de residuas dentra de los pragrama pueda hacer trazabilidad sobre | dy=alud [ ambient | de sistemna de drenaje,
incluyendo la prerequisito PRR. &l manejo de los residuos en el al. PHycloro, lavado de
eliminacion de Lanorma enfatiza que todos los residuos, incluidos IFquidos, donde na se trabajo trampa de grasa,
desechos y aguas loz i quidas deben gestionarse adecuadamanete comprometa la inocuidad certificados de lavado
residuales. parano comprometer lainocuidad alimentaria, enel alimentaria. de tanques con sus
Hallazgo 84: cazode los reusiduos liquidos, se deben establecer repesctivas fichas
AUNQUE & eNcUentra medidaz de control especificas, téonicas de los
©on un proceso de insumois utilizados.
mangjo de los )
residuos liquidos en Directar de
la empresza,no se calidad
encuentra
dicumentacion
relacionada con el
mismo
14, sea En el apartado 8.5 1.3 de la IS0 22000:2012 porque el Determinar los riesgos Jefede | Jefede Analisis
determinado el nivel producto final noidentifica adecuadamente los asociados alafalka de azegura |Produce| documental: se
aceptable de peligro | alérgenos presentes en sucomposicidn o los que informacian sobre alergencs, | miento realizar analisis
enelproductofinal, | pueden estar en trazas debido al proceso productivo tanto parala salud del de ctorde | documental sobre |a
romanda en cuenta lal [por ejempla, contaminacian cruzada con esencia de consumidor como para la calidad l&0 inspeccidn que se
legizlazion, los mani @ nueces en la planta de produceidn]. EMpresa. tiere para el
requizitos del cliente Rewizar los procesos de cumplimiento de
y eluso previsto etiquetado y control de calidad etiquetado bajo la
Hallazgo 114: Se para identificar la causaraiz del rezalucién §10y
evidencia que el incumplimiento y asimismo resolucidn 5109 del
rotulado del producto proponer mejoras |y asi evikar 2005,
no cumple con la hallazgos Futuros, Sugerir Inspeccion: se Jefe
legisl acidn vigente ACCIONES commectivas | lleward acabo una ProducciontJe
respectoala preventivas que asequren el verificacidn de tabla fe de &0

declaracion de la
presencia de
alergenos en el
producto

cumplimiento normativo en el
Futuro. Evaluar la necesidad si
=@ requiers formacian para el
personal involucrado en el
etiquetado yla gestidn de
alérgenos.

nutricional y
contenido del
etiquetado y rotulado
de la posible
contaminacidn de
alergenos.
Muestreo: =&
realizard un muestreo
de todas las etiquetas
que hayan en
inventario y asi
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132, evisten Los registros segun la Mlorma S0 22000:2018, 8.6, §I Garantizar que la organizacion | Jefe de | Jefe de pl Analisis
registros de estin desactualizados, significa que no se estd tiene implementados contrales | asegura Documental: S=
monitorea de los documentando en tiempo real el cumplimiento de eficaces y documentados para | miento realiza una revision de
FPFF operativas oz controles establecidos. Esto puede generar minimizar los peligros de todos los
Hallazgos 132: incertidumbre sabre la correcta gjecucidn de las relacionados con la seguridad | calidad documentos que se
aunque han sido FFF operativos. alimentaria. manejanenel area de Jefe de
claramente definidos produccion produssion
FPFF operativos, los verificando su fecha
registros de los de vencimienta y
monitoreos de las wersion.
mizmo s& encuentran
dezactualizados
160. los= registros de DOe acuerdo con la Morma IS0 22000:2018 2.3 Fiealizar un zeguimiento Jefe de | Jefe de Anal
trazabilidad estan de | Sisterna de trazabilidad en donde la compafiia debe | exhaustivo de todas las partes | asegura |producei| Documental: Se
acuerdo con los poder identificar de manera unica el material entrante | del proceso productivo por miento | on,Bode werifican los
requisitos de los proveedores y la primera etapa de larutade | medio de una trazabilidad para de ga. documentos
legales reglamentario | distribucion del producto terminado , considerando | dar cumplimiento a la norma calidad formatos implicados
=ylos del cliente? de manera especidica el lkemn ¢. Distribucion de 150 22000:2012 en donde la en todos loz
Hallazgo 160: producto terminado . Esto implica que dadas las compafiia debe garantizar las procesos de
Realizando el condiciones en un posible Recoll no se tendriala requisitos del cliente, los Fabricacion,
ejercicio de informacion necesaria en cuanto a cantidades y requisitos legales ylos envasado |
trazabilidad ze lugares especificos donde realizar este reglamentarios por la compafia acondiconamiento de Jefe de
encfuentra que es procedimisnto. produ_cto. produsciontJef
factible conocer la Inspeccion: s& & de Bodega

procedencia de las
materias primasz, loz
parametros del
Proceso, pera no se
lagra rastrear el
producto final una
wez zale de la etapa
empadque y rotulado

realiza una inspeceion
de producto
terminadoy la
documentacion que
conlleva para
detreminar en que
momento se pierde la
trazabilidad y el porque
nio se diigenciaron los
formatos adecyado:
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