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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 al sistema de gestion de la inocuidad ISO 22000:2018 en un

contexto imaginario relacionado con la produccion de alimentos.
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Resumen
El presente trabajo surge de la necesidad de proponer un plan de mejoramiento eficiente en
Ancestros Vega gourmet SAS, que proponga la correcta ejecucion de la ISO 22000:2018 siendo
una norma internacional para la gestion de la inocuidad alimentaria. Estableciendo los requisitos
para que las organizaciones en cualquier nivel de la cadena alimentaria puedan asegurar la
produccion de alimentos seguros, prevenir la contaminacion y responder a riesgos especificos que
puedan comprometer la inocuidad de los alimentos, se hace la presentacion de las ideas
planteadas por los estudiantes de ingenieria de alimentos bajo la experiencia de los documentos
hechos en actividades anteriores con el fin de plasmar el conocimiento demostrando a adquisicion
de este en auditorias las cuales seran clave para demostrar competitividad. Uno de los métodos
planteados para la ejecucion de este proyecto o andlisis estd basado en aprendizaje por medio de
propuesta de problemas, con el fin, que el estudiante ejecute y ponga en marcha el pensamiento
critico analitico dando asi soluciones coherentes y palpables. Los resultados presentados
permitieron llevar un registro del proceso realizado con el cual los estudiantes enriquecieron
conocimiento sobre las normas aplicables, los procesos de correccion, las contingencias y la
agilidad para propuestas a problemas de casos reales con un enfoque que permita tener
informacion clara sobre la normatividad vigente y que se regule la inocuidad en este documento.

Palabras clave: Auditoria, proyecto, investigacion, calidad, normas



Abstract
This work arises from the need to propose an efficient improvement plant in Ancestros Vega
gourmet SAS, which proposes the correct execution of ISO 22000:2018, being an international
standard for food safety management. Establishing the requirements so that organizations at any
level of the food chain can ensure the production of safe food, prevent contamination and respond
to specific risks that may compromise food safety, the ideas raised by the students are presented.
of food engineering under the experience of documents made in previous activities in order to
capture knowledge by demonstrating its acquisition in audits which will be key to demonstrating
competitiveness. One of the methods proposed for the execution of this project or analysis is
based on learning by proposing problems, with the aim that the student executes and implements
critical analytical thinking, thus giving coherent and palpable solutions. The results presented
made it possible to keep a record of the process carried out with which the students enriched
knowledge about the applicable standards, correction processes, contingencies and agility for
proposals for real case problems with an approach that allows clear information about the
regulations. in force and that safety is regulated in this document.

Keywords: Auditoriums, project, research, quality, standards.
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Introduccion

El desarrollo del presente trabajo surge de un cotexto imaginario acerca de una empresa
dedicada a la produccion de alimentos procesados de origen vegetal Ancestros Vega Gourmet
SAS, la implementacion de un Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria (SGIA) basado en la
norma ISO 22000:2018 se ha convertido en una herramienta importante para garantizar que los
productos alimenticios sean seguros para el consumo en todas las etapas de la cadena de
suministro, es esencial contar con un sistema de auditoria eficaz que asegure el cumplimiento de
los requisitos establecidos por la norma. Por ello con base en la ISO 22000:2018 se elabora una
propuesta para un plan de mejora el cual tiene como proposito verificar la efectividad del Sistema
de Gestion de Inocuidad Alimentaria de la empresa, asegurando que se estén cumpliendo los
estandares de seguridad alimentaria y se estén gestionando adecuadamente los riesgos. A través
de este se podran detectar posibles no conformidades, evaluar la eficiencia de los procesos de
mejora continua en la organizacion.

En este documento, se detallara el enfoque y los pasos necesarios para plantear un plan de
mejora bajo los lineamientos de la norma ISO 22000:2018, describiendo los procedimientos,
objetivos, criterios, alcance la frecuencia , los recursos necesarios y los métodos de seguimiento
de hallazgos. Ademas, se identificard como este plan contribuye al cumplimiento de la norma y a

la mejora continua de la calidad e inocuidad de los productos de Ancestros Vega Gourmet SAS.
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Descripcion del Problema

Ancestros Vega Gourmet SAS, una empresa comprometida con la calidad y la inocuidad
alimentaria, ha avanzado significativamente en la implementacion de programas prerrequisito,
Buenas Précticas de Manufactura (BPM) y el sistema HACCP. Sin embargo, durante una
auditoria interna al Sistema de Gestion ISO 22000:2018, se identificaron hallazgos que indican
areas de mejora en el cumplimiento de los requisitos normativos y operativos. Estos hallazgos
abarcan aspectos como el monitoreo de procesos criticos, la gestion documental, el control de
proveedores y la capacitacion del personal. La existencia de estos aspectos no conformes podria
afectar la eficacia del sistema, comprometer la competitividad de la empresa y poner en riesgo su

reputacion como productor confiable de alimentos procesados de origen vegetal.
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Planteamiento del problema

La empresa “Ancestros Vega Gourmet S A S” dedicada a su produccion de alimentos de
origen vegetal, es fundamental garantizar cada uno de los productos procesados en cada una de
sus etapas de suministro para cumplir con altos valores nutricionales, de calidad e inocuidad y a
nivel ambiental, efectuando las necesidad de productos de gran calidad para brindarlos a las
sociedades de diferentes edades y que sean consumidos sin riesgo alguno, teniendo en cuenta el
cumplimientos con las buenas practicas de manufactura, los programas prerrequisitos y HACCP,
pero se evidencia ciertos imcumplimientos con la norma ISO 22000, Es por ello que surge la
necesidad de implementar un plan de auditotria robusto y efectivo para su sistema de gestion de
inocuidad alimenataria SGIA seglin la normatividad ISO 22000:2018 para mejorar las
insuficiencias de este plan de gestion como lo son el control documental, las incoformidades con
los proveedores, la falta de capacitaciones al personal interno y externo, representando una gran
falencia en el sistema de gestion comprometiendo la seguridad alimentaria de los productos y la
idoneidad de las competencias del personal. Cabe resaltar que dentro de las insuficiencias esta la
presencia de alérgenos donde este procedimiento se contempla para todos los procesos
procesados involucrados desde la etapa de almacenamiento hasta la distribucién de los
productos.

Es asi que en se debe implementar un plan de mejora en la empresa Ancestros Vega
Gourmet S A S bajo los lineamientos de las deficiencias que se presentan actualmente
estableciendo un proceso continuo de mejora y asi mismo asegurando la eficiencia de los
procesos 'y la calidad de sus productos. Por ende en la valoracion del Sistema de Gestion de
Inocuidad Alimentaria (SGIA) se enmarca las areas a mejorar, con el tnico objeto de dar pleno

cumplimiento al marco de calidad e inocuidad vigente.
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(Como puede la empresa “Ancestros Vega Gourmet S.A.S.” disefiar e implementar un
plan de mejora basado en la norma ISO 22000:2018 que permita corregir las deficiencias actuales
en el Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria (SGIA), tales como el control documental, la
gestion de proveedores, las capacitaciones al personal y el manejo de alérgenos, garantizando el
cumplimiento normativo, la seguridad alimentaria, la eficiencia operativa y la calidad

de sus productos?
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Justificacion

La auditoria interna, conforme a la norma ISO 22000:2018, constituye un proceso
estructurado, y documentado cuyo objetivo principal es reducir los riesgos asociados a la calidad
e inocuidad alimentaria, garantizando la salud del consumidor final. Ademas, contribuye al
fortalecimiento de los procesos de mejora continua dentro del sistema de gestion de la calidad, lo
que genera una mayor confianza en la seguridad y eficacia de los procesos dentro de la cadena de
suministro alimentaria. Para la empresa Ancestros Vega Gourmet SAS, la implementacion y el
desarrollo de un sistema de gestion de calidad e inocuidad alineada con la norma ISO
22000:2018, es esencial para garantizar que sus productos y procesos cumplan con los mas
altos estandares de seguridad e inocuidad alimentaria.

El ciclo PHVA es un componente esencial dentro del sistema de gestion de calidad e
inocuidad de Ancestros Vega Gourmet SAS. Este ciclo proporciona una estructura sistematica
para garantizar que los procesos de la empresa estén siempre en mejora continua. El trabajo
realizado hasta ahora en la implementacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el
sistema HACCP refleja la disposicion de la empresa para cumplir con los estdndares de seguridad
y calidad.

Durante la ultima auditoria al sistema de gestion ISO 22000:2018 se identificaron una
serie de 8 hallazgos que requieren ser solucionados, estos hallazgos no solo son una oportunidad
para fortalecer el sistema de gestion, sino también para optimizar los procesos operativos,
mejorar la eficiencia de la produccion, y garantizar que los productos cumplan con los estdndares
estrictos de inocuidad alimentaria.

Por lo tanto, se justifica el diefio de un plan de mejora que aborde cada uno de los
hallazgos encontrados en dicha auditoria, y se establezcan acciones correctivas y preventivas que

permitan mitigar las deficiencias identificadas, lograr optimizar los controles de calidad e



inocuidad, y seguir avanzando con el objetivo de que la compania se convierta en lider en el

sector de alimentos saludables de origen vegetal.
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Objetivos
Objetivo General

Disefiar un plan de mejora basado en los hallazgos encontrados durante la auditoria
interna al Sistema de Gestion ISO 22000:2018, que permita fortalecer los procesos de gestion de
calidad e inocuidad alimentaria en Ancestros Vega Gourmet SAS, garantizando el cumplimiento
normativo, la eficiencia operativa y la confianza del cliente en los productos de la empresa.
Objetivos Especificos

Realizar un diagnostico detallado de los hallazgos identificados durante la auditoria al
Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria en Productos Alimenticios “Ancestros Vega
Gourmet SAS”, con el fin de disefiar e implementar alternativas de solucion eficaces que
fortalezcan la conformidad y el desempefio del sistema de gestion de la Inocuidad Alimentaria.

Disefiar estrategias correctivas y preventivas basadas en el andlisis del diagnostico,
asegurando la sostenibilidad y eficacia de las soluciones propuestas para cada hallazgo
identificado.

Monitorear y evaluar la efectividad de las acciones implementadas mediante indicadores
de desempeiio, garantizando la mejora continua del Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria
y su alineacidn con los requisitos de la norma ISO 22000:2018.

Establecer alternativas que permitan dar solucion a cada uno de los hallazgos encontrados
con falencias en el sistema de gestion de inocuidad alimentaria en la empresa Ancestros Vega

Gourmet SAS
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Marco de Referencia
Antecedentes

Ancestros Vega gourmet SAS se dedica a la produccion de alimentos procesados de
origen vegetal. Su principal valor es su amplia oferta de productos que se distribuyen en canales
institucionales, tiendas de barrio y restaurantes de especializados de la ciudad; surtido que ha
evolucionado adaptandose a los gustos y necesidades de los distintos mercados donde opera.
Ademas de mezclas de semillas y cereales tipo granola se han introducido nuevas categorias de
producto como parte de su estrategia de diversificacion: Una de ellas es la bebida vegana (avena,
soya, quinoa), sabor natural y endulzado con Stevia.

Ancestros Vega gourmet SAS mantiene el respeto por la tradicion del buen comer, pero
estd comprometida con los retos de la nueva alimentacidn, siendo su objetivo desarrollar
productos que cumplan los requisitos de sabor y calidad que demanda el cliente actual. Lo que
lleva a la empresa a aunar esfuerzos para establecer un sistema de gestion de calidad e inocuidad
que garantice y propenda por la calidad de sus productos, ser competitivo en el mercado y
mantener la confianza y reputacion para el consumidor.

Es asi como Ancestros Vega gourmet SAS ha tratado de cumplir con la normatividad
vigente de manera que le permita comercializar sus productos sin inconvenientes y, ademas,
mantenerse en el mercado con un calificativo de seguridad y confianza para sus clientes. Por
tanto, en cuanto a sanidad e inocuidad, ha avanzado en la implementacion de programas
prerrequisito, Buenas Practicas de Manufactura y en el tema relacionado con el sistema HACCP.
Ademas, ha venido implementando mecanismos de monitoreo, seguimiento y auditoria interna
que le permitan trabajar dentro del ciclo de calidad de PHVA: Planear — Hacer — Verificar y

Actuar.
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Dentro de ese contexto se tiene que Ancestros Vega gourmet SAS sigue escalando en su
sistema de gestion de inocuidad y en esta oportunidad se encuentra desarrollando un plan de
mejora para los hallazgos encontrados durante la auditoria realizada al sistemas de gestion ISO

22000:2018.
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Marco contextual

En la actualidad, la industria alimentaria se enfrenta a un entorno altamente competitivo y
en constante cambio, donde los consumidores exigen productos mas saludables, sostenibles y
transparentes, la creciente preocupacion por la salud y el bienestar ha impulsado una preferencia
por alimentos de origen vegetal, lo que ha llevado a un aumento significativo en la oferta de
productos veganos y orgéanicos en el mercado global.

Ancestros vega gourmet SAS se encuentra dentro de este contexto, operando en un
mercado dinamico que prioriza la calidad e inocuidad alimentaria como parte de su compromiso
con la seguridad alimentaria, la empresa a adoptado la norma ISO 2200:2018 para garantizar que
sus procesos cumplan con los mas altos estandares en términos de inocuidad.

La sostenibilidad también juega un papel crucial en el enfoque de la empresa, en un
contexto donde los consumidores valoran la responsabilidad ambiental, Ancestros vega gourmet
SAS ha adoptado por soluciones como los envases Tetra Park, que no solo contribuye a la
preservacion del producto, sino que también reduce el impacto ambiental asociado con el
empaquetado.

En este marco, el presente trabajo busca desarrollar un plan de mejora para optimizar el
sistema de gestion de inocuidad alimentaria de la empresa, enfrentado los desafios y
aprovechando las oportunidades de un entorno que exige adaptabilidad y cumplimiento de

normativas rigurosas.
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Marco tedrico

La gestion de la inocuidad alimentaria se ha convertido en un componente esencial para
las empresas dedicadas a la produccion de alimentos, debido a la necesidad de garantizar
productos seguros y conformes con las normativas internacionales, la norma ISO 2200:2018
establece un enfoque basado en la gestion del riesgo orientando a todas las etapas de la cadena de
suministros alimentarios, asegurando que los alimentos sean seguros para el consumo.

El ciclo PHVA (planear, hacer, verificar y actuar) es un pilar fundamental de esta norma,
proporcionando una estructura para la mejora continua de los procesos. En este contexto, las
auditorias internas juegan un papel crucial al permitir identificar no conformidades, evaluar el
desempefio del sistema y proponer acciones correctivas y preventivas.

Ancestros vega gourmet SAS se destaca pro su compromiso con la calidad e inocuidad de
sus productos, incorporando practicas con el sistema HACCP y buenas practicas de manufacturas
estas herramientas permiten identificar, evaluar y controlar los riesgos asociados con los procesos
productivos garantizando la seguridad de los alimentos desde la recepcion de materias primas
hasta la distribucion.

La implementacion de un plan de mejora basado en auditorias internas responde no solo a
las exigencias normativas si no también a la necesidad de fortalecer la competitividad de la
empresa en un mercado donde los consumidores exigen transparencia y calidad, la capacidad de
demostrar conformidad con los estandares internacionales se convierten en una ventaja
estratégica.

La implementacion de un plan de mejora basado en auditorias internas responde no solo a
las exigencias normativas si no también a la necesidad de fortalecer la competitividad de la

empresa en un mercado donde los consumidores exigen transparencia y calidad, la capacidad de
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demostrar conformidad con los estandares internacionales se convierten en una ventaja
estratégica.

Segiun ICONTEC (2018), la norma ISO 22000:2018 establece que los requisitos para
implementar un sistema de gestion de la inocuidad alimentaria efectivo, esta norma destaca la
importancia de un enfoque preventivo y basado en el riesgo, lo que permite identificar y controlar
los peligros desde la recepcion de materias primas hasta la entrega del producto final uno de los
elementos centrales de la norma es el uso del siclo PVHA el cual establece una estructura para la
mejora continua de los procesos, garantizando que los sistemas de gestion se mantengan
relevantes y efectivos ante cambios en el entorno o los riesgos emergentes.

Segin ICONTEC (2018), la ISO 19011:2018 ofrece directrices para la auditoria de
sistema de gestion, proporciona un enfoque estructurado para planificar, ejecutar y seguir las
auditorias internas y externas, esta forma se aplica a todas las organizaciones que desean mejorar
sus practicas de auditoria asegurando que la auditorias se realicen de manera eficiente y efectiva.

En el contexto de Ancestros vega gourmet SAS la implementacion de la ISO 19011:2018
es crucial para llevar a cabo una auditoria interna con un enfoque sistematico y profesional la
norma define principios clave para las auditorias tales como la objetividad la imparcialidad y la
competencia del auditor y establece como se debe gestionar los equipos de auditorias y como
reportar los resultados.

La integracion de la ISO 19011:2018 con la ISO 22000:2018 garantiza que las auditorias
realizadas no solo sean efectivas en términos de cumplimiento normativo sino que también
ayudaran a identificar oportunidades de mejora continuas en el sistema de gestion de la inocuidad

alimentaria.
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Descripcion planes de mejora hallazgos encontrados

A continuacion se describen los planes de mejora donde se plantea una metodologia
integral que incluye el analisis de los (8) ocho hallazgos proporcionados a través de una
auditoria y evaluacion del sistema de gestion de inocuidad alimentaria a la empresa Ancestros
Vega Gourmet SAS. Estos hallazgos han puesto de manifiesto la necesidad de disefiar una serie
de medidas correctivas y acciones de monitoreo que aseguren la efectividad de las soluciones
adoptadas; para garantizar el cumplimiento de los requisitos establecidos en el programa de
auditoria del sistema de gestion segtn la norma ISO 22000:2018, con el objetivo de lograr las

mejoras necesarias en los procesos y productos.



Tabla 1

Plan de Mejora Hallazgo 6

Desarrollo del plan de mejora

programa de auditoria del SGIA ISO 22000:2018 Ancestros Vega Gourmet SAS.
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Aspecto

Diagnostico
Inicial

Alternativas
de Solucion

Actividades

Metas

Recursos

Indicador

Ejecucion

Responsable
dependencia

Medio de
verificacion

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

ISO
22000:2018
7.5-
Informacion
documentada

Existen algunos
registros de
revision del
sistema pero se
encuentran
desactualizados,
no se cuenta
con un
cronograma
para la revision
periodica del
sistema

- Disefiar e
implementar
un cronograma
de revisiones
periddicas del
sistema de
gestion.

- Actualizar los
registros de
revision
existentes.

- Implementar
un proceso de
auditoria
interna que
evalue
periddicamente
el estado de los
registros de
revision.

- Elaboracion
del Cronograma
de Revision del
Sistema.
- Identificar los
registros
desactualizados.
- Actualizar la
documentacion
de las revisiones
previas y
establecer
protocolos para
futuras
revisiones.
- Capacitacion al
Personal
- Monitoreo y
Seguimiento.

- Tener todos
los registros de
revision
actualizados en
un plazo de 30
dias.
-Mantenerse
actualizados
para mostrar
que las
revisiones del
sistema se
realizan
conforme a lo
establecido en
el sistema de
gestion.

- Capacitar al
100% del
personal
involucrado en
revisiones en
un plazo de 30
dias.

Personal del
area de calidad,
documentos y
registros
anteriores.
Supervisores
de areas
relacionadas.
Presupuesto
para
capacitacion y
generacion de
nuevos
registros.
Documentacion
de soporte
(norma ISO
22000:2018,
manual del
sistema).

Numero de
registros
actualizados.

Actualizacion
de registros
de revision.
30 dias

Jefe de
gestion
documental.

Procedimientos
y
documentacion
actualizada que
refleje el
estado del
SGIA.
Cronograma de
verificaciones
regulares del
SGIA.
Registros de
capacitacion y
evaluacion al
personal a
cargo del
SGIA
indicadores de
medicion del
desempefio del
SGIA.

Nota. Plan de mejora para el hallazgo 6 encontrado en una auditoria de la ISO 22000:2018. Fuente elaboracion propia.



Tabla 2

Plan de Mejora Hallazgo 24
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Aspecto

Diagnostico
Inicial

Alternativas de

Solucion

Actividades

Metas

Recursos

Indicador

Ejecucion

Responsable
dependencia

Medio de
verificacion

Hallazgo 24: Aunque se cuenta con objetivos de gestion, en el planteamiento de estos no se evidencia alguna orientacion con el Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria

ISO 22000:2018
6.2 - Objetivos del
sistema de gestion
de la inocuidad
alimentaria y
planificacion para
lograrlos

Aunque se
cuenta con
objetivos de
gestion, en el
planteamiento de
estos no se
evidencia alguna
orientacion con
el Sistema de
Gestion de
Inocuidad
Alimentaria

- Revision y
redisefio de los
objetivos
actuales.
-Establecer un
proceso
documentado
para la
definicion,
revision y
actualizacion de
los objetivos de
gestion
relacionados
con la
inocuidad. -
Capacitacion en
definicion de
objetivos
enfocados en
SGIA.
Incorporacion
de indicadores
especificos de
inocuidad
alimentaria.

-Crear un
procedimiento
documentado
para la
formulacion y
revision
periddica de los
objetivos
relacionados
con la
inocuidad.

- Realizar un
taller de analisis
de requisitos de
1SO
22000:2018.

- Redefinir los
objetivos en
linea con los
principios de
inocuidad.

- Disefiar
nuevos
indicadores
alineados al
SGIA.

Tener
objetivos
claros,
medibles
y
enfocados
en la
mejora
continua
del SGIA.

Recursos
humanos
(equipo de
gestion),
consultores
externos,
material de
capacitacion

Porcentaje
de
objetivos
definidos y
aprobados
con
orientacion
SGIA
(meta:
100%).

A partir
del
proximo
trimestre
y durante
30 dias.

Coordinador
del SGIA
Departamento
de Calidad

Objetivos
documentados y
actualizados
Control de
asistencia y
evaluacion del
personal
responsable
Validacion de los
indicadores
disefiados y su
alineacion con los
objetivos del SGIA

Nota. Plan de mejora para el hallazgo 24 encontrado en una auditoria de la ISO 22000:2018. Fuente. Elaboracion propia.



Tabla 3

Plan de mejora Hallazgo 84
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Aspecto Diagnostico Alternativas Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion Responsable Medio de
Inicial de Solucion dependencia  verificacion
Hallazgo: Aunque se cuenta con un proceso de manejo de los residuos liquidos en la empresa, no se encuentra documentacion relacionada con el mismo.
ISO Aunque se Elaboracion del ~ Disefiar y Formalizar y Recurso Porcentaje de 60 dias Jefe de Procedimiento
22000:2018 cuentaconun  Procedimiento formalizar un aprobar el Humano: cumplimiento gestion formal aprobado
Numeral 7.5  proceso de Documentado procedimiento procedimiento  Equipo de del documental /  para el manejo de
Informaciéon ~ manejo de los documentado documentado  calidad. procedimiento Jefe gestion  residuos. Formatos
documentada residuos Capacitacion para el manejo de parael Jefe de documentado: Ambiental diligenciados
liquidos en la del Personal. residuos liquidos.  manejo de gestion (% de correctamenteLista
empresa, nose  Creaciéon deun  Capacitar al residuos ambiental. actividades del de asistencia a las
encuentra Sistema de personal liquidos enun  Supervisores  proceso capacitaciones
documentacion ~ Registros. involucrado enel  plazo de 30 de areas documentadas). realizadas.
relacionada Implementacion  manejo de dias. relacionadas.  Porcentaje de
con el mismo. y Seguimiento residuos liquidos ~ Capacitar a Recurso personal Registros de
sobre los todo el Financiero: capacitado: (# auditorias internas
procedimientos personal Presupuesto de empleados al procedimiento
establecidos. involucrado para capacitados /
Implementar un en el manejo capacitacion total de
sistema de de residuos y creacion de  empleados
registros para liquidos en un  registros. involucrados)
monitorear la plazo de 60
correcta gestion dias.

de los residuos
liquidos.

Nota . Plan de mejora para el hallazgo 84 encontrado en una auditoria de la ISO 22000:2018. Fuente. Elaboracion Propia.



Tabla 4

Plan de Mejora Hallazgo 58
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Aspecto

Diagnostico
Inicial

Alternativas
de Solucion

Actividades

Metas Recursos

Indicador

Medio de
verificacion

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

ISO
22000:2018
Numeral
8.8.1
Verificacion

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

Disefiar
formatos del
control de
contramuestras.
Ejecutar el
procedimiento
de RECALL de
los productos.
Disefiar un
protocolo de
registro
detallado de las
situaciones
presentadas
para ejecutar el
RECALL.

Diligenciamiento
de formatos del
registro de retiros.
Diligenciamiento
de fomatos del
control de
contramuestras.
Procedimiento del
Recall ejecutados.
Capacitacion del
personal de calidad,
produccion y
ventas.

Control de
seguimiento
mediante el
diligenciamiento de
formatos o de un
sistema interno.

Control y
seguimiento en
la trazabilidad
del producto
ejecutando un
diligencimiento
adecuado,
llevando a
cabalidad un
seguimiento de
las
contramuestras.
Establecer un
control
sistematico de
las
contramuestras
dentro de un
lapso de
tiempo de
siete(7)dias.

Recurso
humano:
componente de
calidad y
produccion
Recurso
tecnoldgico:
Software de
gestion
documental
Recursos para
capacitacion:
Materiales de
registro.

Porcentaje de
eventos de
retiro
registrados.
Cumplimiento
de la gestion
documental.

Departamento

Procedimiento
del Recall.
Registros de
Recall para
verificar su
precision y
trazabilidad.
Informe de
simulacros de
recall.
Registros de
capacitacion y
evaluacion al
personal

Nota. Plan de mejora para el hallazgo 58 encontrado en una auditoria de la ISO 22000:2018. Fuente.Elaboracion propia.



Tabla 5

Plan de Mejora Hallazgo 160
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Aspecto Diagnostico

Inicial

Alternativas de
Solucién

Actividades

Metas

Recursos

Indicador

Ejecucion

Responsable
dependencia

Medio de
verificacion

Hallazgo 160 : Realizando el ejercicio de trazabilidad se encuentra que es factible conocer la procedencia de las materias primas, los parametros del proceso, pero no se logra
rastrear el producto final una vez sale de la etapa empaque y rotulado

ISO
22000:2018 el ejercicio
Numeral de

8.3 trazabilidad
trazabilidad se encuentra
del producto que es

7.5 factible
informacién

Realizando

conocer la
documentada  procedencia
de las
materias
primas, los
parametros
del proceso,
pero no se
logra
rastrear el
producto
final una vez
sale de la
etapa
empaque y
rotulado.

Inplementar
procedimientpos
adicionales de
trazabilidad post-
empaque.
Reforzar el uso y
revision de
codigos de lote y
registros de
distribucion.
Capacitar el
personal en
procesos de
trazabilidad a lo
largo de toda la
cadena
productiva.

Revisar y
actualizar los
procedimientos
de trazabilidad
para incluir
actividades post-
empaque y
distribucion.
Identificar y
marcar
adecuadamente
los productos
durante el
empaque,
asignado
c6digos unicos
de rastreo.
Implementar un
sistema para
registrar el flujo
de productos en
la etapa de
distribucion.
Capacitar al
personal en los
nuevos
procedimientos.

Tener un
sistema de
trazabilidad
efectivo y
funcional
que permite
rastrerar el
100% de los
productos
finales de su
empaque
hasta la
distribucion.

Recursos
tecnologicos
para el sistema

de codificacion.

Personal
técnico para
capacitacoion.
Manuales y
procedimientos
actualizados.
Tiempo
asignado para
capacitaciones
y auditorias.

Porcentaje
de productos
finales
completa y
verificables
desde su
empaque
hasta la
distribucion.

Se reaizara en
un plazo de un
mes iniciando
con la
actulizacion de
registros,
seguido por las
capacitaciones
y auditorias
internas.

Gerente de
calidad

Procedimiento
de trazabilidad.
Auditoria
interna a los
documentos de
trazabilidad.
Simulacro de
distribucion
para verificar
el sistema de
trazabilidad.
Entrevistas
especificas al
personal

Nota. Plan de mejora para el hallazgo 160 encontrado en una auditoria de la ISO 22000:2018. Fuente.Elaboracion propia.



Tabla 6

Plan de Mejora Hallazgo 114
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Aspecto

Diagnostico
Inicial

Alternativas
de Solucion

Actividades

Metas

Recursos

Indicador

Ejecucion

Responsable
dependencia

Medio de
verificacion

Hallazgo 114: Se evidencia que el rotulado del producto no cumple con la legislacion vigente respecto a la declaracion de la presencia de alérgenos en el producto

ISO
22000:2018
8.5.1.2
Caracteristicas
de las
materias
primas,
ingredientes y
materiales en
contacto con
el producto

Se evidencia
que el
rotulado del
producto no
cumple con
la
legislacion
vigente
respecto a la
declaracion
dela
presencia de
alérgenos en
el producto.

Establecer un
manual
interno que
detalle las
buenas
practicas para
el etiquetado
de productos,
con un
enfoque
particular en
la declaracion
de alérgenos y
otros
requisitos
regulatorios.
Revision y
actualizacion
de las
etiquetas
conforme a la
legislacion
vigente.

Desarrollar un
plan de monitoreo
continuo para
garantizar que
todas las etiquetas
se mantengan
conformes a la
normatividad
vigente.

Verificar
registros y
documentos
relacionados con
el control de
calidad de las
etiquetas.
Capacitacion y
sensibilizacion al
personal.

Asegurar que el
100% de los
productos
cumplan con la
legislacion de
declaracion de
alérgenos en las
etiquetas.
Lograr un
resultado de
auditoria
interna con cero
hallazgos o no
conformidades
respecto a la
gestion de
alérgenos, la
trazabilidad y el
etiquetado de
productos.

Recursos
humanos:
Equipo de
Calidad y
Seguridad
Alimentaria,
equipo de
Produccion,
Auditores
Internos.
Recursos
tecnolégicos
:Software
Grafico para
Etiquetas
Recurso
financiero:

Capacitacion de

personal

Porcentaje de
cumplimiento
productos
etiquetados
correctamente
seglin la
normativa
vigente.

60 dias.

Jefe de
produccion.

Registros de
trazabilidad
actualizados de
etiquetas por lote
conforme a la
legislacion
vigente.
Procedimientos
de control de
calidad que
describen la
verificacion de
etiquetas y su
cumplimiento
legal.

Listas de
asistencia,
registros y
evaluaciones que
demuestren la
comprension de
las normativas de
etiquetado por el
personal.

Nota. Plan de mejora para el hallazgo 114 encontrado en una auditoria de la ISO 22000:2018. Fuente. Elaboracion propia.



Tabla 7

Plan de Mejora Hallazgo 132
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Aspecto Diagnostico Alternativas Actividades Metas Recursos Indicador Ejecucion Responsable Medio de
Inicial de Solucion dependencia  verificacion
Hallazgo 132 : Aunque han sido claramente definidos los PPR operativos, los registros de los monitoreos de los mismos se encuentran desactualizados
ISO Aunque han Revision y Establecer un plan  Actualizar ~ Personal El porcentaje de  Asegurar Supervisor Procedimientos
22000:2018 sido actualizacion de monitoreo el 100% de  capacitado en PPR que tienen  que todos de documentados
Numeral claramente periddica de periddico de los los gestion documentaccion los registros  produccion relacionados
7.5 definidos los los registros de  PPR y su registros de  documental y completa y de con los PPRO,
informacion ~ PPR monitoreo. documentacioén monitoreo monitoreo de soportada. monitoreo con
documentada operativos, los  Revisar los Realizar sesiones en los PPR. estén especificaciones
-8.5.4.3 registros de los  procedimientos  de capacitacion proximos Herramientas actualizados sobre las
sistema de monitoreos de internos adicionales para 30 dias. informaticas y reflejen la frecuencias de
seguimiento  los mismos se relacionados todo el personal (software de situacion monitoreo,
enlos PPCy encuentran con los PPR involucrado en el gestion actual de responsables,
para los desactualizados  operativos y monitoreo de los documental, si los PPR. parametros, etc.
PPRO ajustar la PPR, enfatizando aplica). Revision de los
frecuencia de la importancia de Procedimientos registros de
monitoreo si es  mantener registros documentados monitoreo
necesario para  precisos y de monitoreo. completos,
garantizar que  actualizados. legibles.

los registros se
mantengan
actualizados.

Registros de
capacitacion y
evaluacion al
personal

Nota. Plan de mejora para el hallazgo 132 encontrado en una auditoria de la ISO 22000:2018. Fuente. Elaboracion propia.
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Plan de Mejora Hallazgo 45
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Aspecto

Diagnostico
Inicial

Alternativas de
Solucion

Actividades

Metas

Recursos

Indicador

Ejecucio

n

Responsabl

€

dependenci

a

Medio de
verificacion

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

ISO
22000:2018
Numeral
7.1.5
informacion
documentad
ay8.5.1
control de
proveedores
de materias
primas

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

Implementacion
de
docuemntacion
para la
verificacion de
las
especificacione
s técnicas de
cada materia
prima e insumo.
Ejecutar un
protocolo de
validacion de
materias
primas.
Implementacion
del pla de
proveedores.

Diligenciar
formatos de
registros de la
verificacion de
las materias
primas.
Socializacion
sobre las
incosistencias
con el equipo de
compras y de
calidad.
Diligenciamient
o de trazabilidad
y de rececpion
de materia
primadefinidas
las
caracteristicas
aplicables del
producto y la
vida util.

Mejorar el
control de las
fichas
técnicas que
entregan los
proveedores
contempland
0 como
soportes para
el uso de las
materias
primas en un
lapso de
treinta (30)
dias.
Capacitacion
al
componente
de calidad,
compras y
proveedores
en un lapso
de quince
(15) dias.

Recursos
humanos:
equipo de
calidad,
compras y
proveedores.
Recursos
tecnologicos
: Software
de gestion
documental.
Recursos
financieros
para
capacitacion
y desarrollo
de sistema.

Porcentaje de
cumplimiento
de los
proveedores
con la
documenatacio
n requerida
para la
recepcion de las
materias
primas.

6
semanas.

Jefe de
compras.

Procedimiento de
recepcion y
aprobacion Materias
Primas

Registro recepcion
MP

Fichas técnicas
Actualizadas
Registros de
capacitacion y
evaluacion al persona
1 de compras

Nota. Plan de mejora para el hallazgo 45 encontrado en una auditoria de la ISO 22000:2018. Fuente. Elaboracion propia .
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Conclusiones

Para finalizar es importante tener en cuenta que el sistema de Andlisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control juega un papel fundamental en la gestion de los controles de calidad
cuando los riesgos son (bioldgicos, quimicos y fisicos) en la linea de produccion de los
alimentos. Este mismo hace énfasis en la importancia de aplicarlo a la inocuidad de los alimentos
ya que con base a ello se puede adquirir productos sanos de confianza para el consumidor.
Basados en el Codex Alimentarius se implementa el plan HACCP por que debe ser aplicado por
diversos actores tanto mayoristas como minoristas respetando las legislaciones internacionales de
la inocuidad alimentaria.

Podemos concluir realizar un plan de mejoramiento y sus respectivos cronogramas que
respondan a cada uno de los hallazgos, con criterios sustentados en normativas vigentes que
contribuiran a la mejora continua de todo el SGI de Productos Alimenticios “Ancestros Vega
Gourmet SAS”.

Con el desarrollo del plan de mejoramiento para cada hallazgo, se logré contextualizar
muy bien sobre la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de salud y proteccion y la ISO
2200:2018 sobre todos los requisitos a cumplir para cualquier entidad que fabrique, envase o

importe alimentos y que lleve a entregar al consumidor un producto inocuo.
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Recomendaciones

Se recomienda integrar las propuestas del plan de mejora en el sistema de gestion de
inocuidad de la empresa, vinculandolas con objetivos estratégicos a largo plazo. Esto incluye
actualizar los procedimientos documentados, establecer responsabilidades claras para cada
actividad y definir indicadores de desempeino que permitan evaluar el impacto y sostenibilidad de
las acciones implementadas.

El disefio del plan de mejora para la empresa Ancestros Vega Gourmet SAS es
fundamental, ya que responde a los hallazgos identificados durante la auditoria del sistema de
gestion de inocuidad alimentaria. Este plan tiene como objetivo optimizar la produccion de
bebida vegana (avena, soya, quinoa), sabor natural y endulzado con Stevia. La propuesta se basa
en la normativa vigente y en los requisitos establecidos por la norma ISO 22000:2018, con el fin
de fortalecer el sistema de gestion de la inocuidad alimentaria y garantizar la seguridad del
producto.

Realizar un analisis exhaustivo para identificar las causas subyacentes de los hallazgos,
encontrados asignando responsabilidades claras para la implementacion de los planes de mejora.
este proceso incluird la actualizacion de procedimientos y la capacitacion del personal, con el
objetivo de fortalecer las practicas y fomentar una cultura de mejora continua y cumplimiento de
los estandares de calidad.

Se recomienda establecer un comité multidisciplinario encargado de supervisar y dar
seguimiento a las acciones del plan de mejora. Este comité debe reunirse periddicamente para
evaluar el avance de las actividades, identificar posibles obstaculos y proponer ajustes segun las
necesidades detectadas. Ademas, es fundamental que el comité cuente con representacion de

todas las areas clave para garantizar el compromiso y la ejecucion integral del plan.
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Apéndices

Apendice A
Programa de Auditoria interna al sistema de gestion ISO 22000:2018 para Ancestros Vega Gourmet SAS.

ANCESTROS VEGA GOURMET $AS

b PROGRANIA DE AUDITORI INTERNA ALITEMA DE GESTION DF A CALDAD

(odigo

PAIVE-L

Verson:

1

Fecha:

00304

(OBIETIVO DELPROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA
Sitema con lance acaptado aa compafia, ANCESTROS VEGA GOURMET SAS ntelaciones del stablecmiento personalaperaiv, paraa nea de
producicn bebicas veganes para asegurara calidad de f mateia primay s peraciones complementaia e a manipulacicn ! producto com bases

sabrea norma 50 22000: 2018,
Evaluar 2 aplcaion el sistema de gestion decaida, | apreiacion delos pocesos de audtoria atraves de planesy rogramas con respectoalanarma 50 220002018 pera  empresa
Ancastros Viga Gourmt SAS con el propdsto de obtener productos inocuosy con bajo impacto amblente,

Elalcance el Programa de Auditoi nterna abarcatodos os procesas,procedimientos y eas involuradas en producciony manefode alimentas en

I empresa, con especial énfass en  vetfcacon del cmplimiento deos programas premequisto establecidos n a Resolucion 2674 de 2013, Decreto

0 de 2002150 22000:2013,

(RITEROS E AUDITORiA DOCUMENTO RELACIONADO
150 22000:2018 ESpexificalos requisita gue debe cumpiir un sstama de gestin para segurar & nocuidad e los almentos a o frgo detodg s cadenaalmentara, 2150 22000:2018
Buenas practica de manufactura (8P Normatva apicable resoluion 2674 de 2013 establece los requisios saitaios que se deben cumplir pera s acthidades delo lan HACCP
fabricacn, procesamiento, preparacion, envese, amacenamiento, trensgorte, dstrioucion  comerciazaion deafimentos y materas primas de alimentos  os reguisos|  Procedimientos operativos esténdarzados

nra 2 notficaian, permiso o registrosenitaro de losalmentos, segin f isg en slud pdofia, con el i de protegeravida y asehd de s personas,  Resistrs de apectacin

Coder Almentariu: prinips generales e higien almentaria e 1-1569 o Registos de nspecciones ntemas
Resolcidn 5109 de 2005: por Ja ual se establece ¢l reglamento tinico sobe s requsitos de rotudo o eiquetad que deben cumplrlos alimentos envasados y| Manual de 8P

materias primas de aimentos para constma humang o Poltic decaiad e nocuidad

Requistos lgales  complementarcs de a organzacén

RECURSOS NECESARIOS
Recursoshumenos | INGENIERO DE ALIMENTOS, JEFEDE
PROCESOS, INGENIERO DE CALIDAD |
Recurs tnicus /o tecnoldgicos (programs,

computcores, ntemet, liencis)

Recursos econdmicos Parasofventar s gestos generados

en 3 auditoria

Recursos de materiles: materile, archas,regsros

documentas de apoyo, NTC,efc.
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Justificacion del impacto del hallazgoy porelloa » w Coordinadordela  Equipo  Metodo de Auditoria: Indique cual serd elinsumo g 5 & 9 8% 25 .2 Responsable: Lider de
Proceso . . Objetivo de a auditoria R : e , . 0 S 8¢9 £ }
prioridad en la gestion AuditoriafAccion  Auditor/respon-que se utilizard como medio de verificacidnenla W & 340020 procesoauditado
Verificary evaluar el cumplimiento de
la norma 150 22000 mediante la
La existencia de registros de revision delsistema actualizacion de los registros de Revision documental:
Hallazgo 6 desactualizados yla falta de un cronograma para la revision del Sistema de Gestion de se revisa el listado de hallazgos, los planes de
Existen algunos registros de |revision periodica del Sistema de Gestion de Inocuidad | Inocuidad Alimentaria (SGIA] yla accion definidos, certficados de calidad, de
revision del sistemaperose | Alimentaria (SGIA) representan un incumplimiento implementacion de un cronograma (Coordinador del — origen, fitosanitario, de fumigacion, de migracion
encuentran desactualizados, no |significativo de los requisitos establecidos por la norma | paraa revision periadica del sistema, |sistema de gestion el para material de empaque, de calidad del Jefe de produccion
secuentaconun cronograma (150 22000, capitulo 8. Esta norma enfatizala necesidad | conelfin de asegurar a eficacia, la  |alimentaria, material de empague de los proveedores
parala revision periddica del |de realizar revisiones sistematicas y programadas para | mejora continua y la conformidad con Document con el programa prerrequisito para
sistema garantizarla efectividad del SGIA ysu adecuacion ales  {los requisitos normativos, garantizando proveedores.
necesidades cambiantes de 2 organizacion y del entorno.| asi [a inocuidad de los alimentos Mediante Lista de chequeo
producidosy distribuidos por a
organizacion,
Evaluar y analizar os objetivos de Gestion
documental establecidos para determinar si son
Verificar el cumplimiento de 2 norma coherentes y relevantes para la inocuidad
- La falta de orientacion de los objetivos de gestion hacia 150 22000: 2018 mediante [a revision alimentaria,
. el SGIA implica un riesgo significativo para la inocuidad |y aineacion de los objetivos de Confirmacion del Sistema revisando polticas
Aungue se cuenta con objetivos ) ,, , . L N ,
} . |delos alimentos yla efectividad del sistema. Para |gestion dea organizacion, ) manuales y procedimientos relacionados con la
degestion, enel planteamiento| - , Coordinador del oo
o cumplir con los requisitos de la norma 150 22000:2018, asegurando que estos incorporen | . . |Departamento |gestion de inocuidad .
deestos no se evidenciaalguna| o oL sistema de gestion , . , Jefe de produccion
wientaconcon el Scemad capitulo 5y, es fundamental querla organizacion  |adecuadamente I?spnnupmsdel it de calidad Derfmmn deIAItaince de||m|t:andoque Procesos
Gestionde hocia establezca objetivos claros l,respecrﬁicos un apoyeny |Sistema de Gestion de Inocuidad y areas se auditaran en relacion con [a
Ninenaa fortalezcan el SGIA, asegurando asi [a gestion proactiva |Alimentaria, con el fin de garantizar la inocuidad alimentaria
de [a inocuidad alimentaria. mejora continya en |3 inocuidad de identificando [a normativa,
los alimentos y la efectividad de los Revisar [as normativas y estandares aplicables al
procesos de gestion, Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria
150 22000, HACCP)




Deacuerdo con el articulo 7.5 de a 150 22000:2008 "formacion documentada’)
emoresa esta obligada a crear, mantener y controla 3 documentacion necesari para 2
efectidad de su itema de gesion de 2 inocuidad aimentara. L2 documentacion de
maneio de resduos iguidoses prte undamentalde os programas de prermequisitos
operacionales (PPRO). Astmismo, d acuerdo con a Resolucion 2674 de 2013, uno de los

e revisaran o documentos isponiols, como
procedirnientos escritos, manuals,regiiros de
conirol sobre el manejo de residuos iguidos,
Esto permitira evaluar s el proceso e
detidamente documentadoy cumple con los
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Hallazgo 84 N , Verifcar la exitencia - ‘ )
aspectos undamentsles dentro delos programas premequisito e e maneid adecuzdo o) ) ., ; .| requistos egales estzblcidos en a Resolucion
Aunaue se cuenta con un , R N ‘ implementacion y documentacion Area de geston
, los rsiduc, anto solidos coma liguidos, ya que estos pusden representar n riesgo ‘ 1674 = 2083,
procesodemaneodelos | R . atecuada del proceso de manejo de ycontrol .
o sigrificativo para |3 inocuidad alimentariay el entorno de produccion, En el caso del o , Jefede gestion
resiuos iuidos en a S . o tesdos iquidos enfaempresa, | Coorinadorde | domentsl, .
manejo d residuos iquidos a fata de documentacion representa un incumplimiento , , e Serealiza unainspeccion isica de as Qocumental  Jefe
EMRIES2, 10 SE EncuEntra o , , , conforme & o establecidoen 2150 | calidad e nocuidad | Area ngenieria , , Vo
L mormativo que mpide verficar que se estan tomando las medidas necesarias para , . nsialaciones donde se gestonan losresducs gestion Ambienta
documentacion reacionada , o ‘ S 20000:2018, articuio 75, para Ambientaly , .
‘ preveni 2 contaminacion cruzaday ofros riesgos asocads, &s mismo, Se debe eneren| . ~ luidos,incuyendo areas de produceion,
con el mism, ‘ . T garantizar ¢l cumplimiento de os Sanitaria o ,
clenta que  ausencia de documentacion sore el manejo de residuos iuidos mpacts —— almacenamientoy sistemas de tatamiento de
e manera direct en el cumplimienta d s programes prerrequiit rlacionados con ¢ ' aguasresiduales, S verfiara s s condicones
saneamiento y s Buenas Pacticas de Manufactura (BPM).La trazablidad documentl Observads estan alineadas con s buenas
s fundamental para asegurar oue los procesos s levan a cabo conforme a os oracfcas y los procecimientos documentados
neamientos sanitarios y nara que s auditoriaspuedan verficar su correcta por Ancesiros Vega SAS.
imnlpmentaridn ‘
el controlde regstros de contramuestras e
producto erminado verficados 2 existencia de
tichos regiiro.
Hallago 58 conirolde temperaturas de as neveras de
Se ealiza un seguimiento ge s reoresenta ura no conformidad donde conlleva a sancones , ya que afecta a sguridad amacenamiento permitendo verficar de
contramuesiras el product (amentaria efcutanodse un hllago de ot riordad impactando ¢ cumplimiento Reviaranecesidad e I manera v o exitea nconformidd
ferminado, sn embargo,se - normativ, donde se deben desarmollar us acciones correctvas rapidamente. Qocumentacion gue serequiere, | coordinador de —— enirelseguimiento de a5 contramuesiras
encuentraguenoson  [Este tipo de allazgo se debe verficar en a 150 22000:2018 8.8.1 Verifcacion dondese | rasreando problemas que conducen | recepcion de i regito de asstuacones gue conlleana (Gerencia dz calidad
regitradas stuaciones (determing o importante que hacer un seguiminto de contramuestras durante ¢l iempo | al i de productos extibidos para | producto terminado retar el podeuty

presentadas que levaron a
realiza aretrads delproducto
del mercado

e 0 it como nivel aceptatle para vitar un ecall de producto.

¢l constmo humano,

s capacta l personal responsable de
recoleccion de contramuestas  se mplementa
practica delos procedimiencs de trazabiidad
comprendiendo s falas que pueden ocasionar
el regitro de conframuesiras.




Sernisarén o documentos o egitros aue eron asociades
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Verificar quese implementen as , , , }
. ) ) (on  razabildad como por eempl los registrosde produccio,
Hallago 160 . . attiones correcivas y necesaras para o . ,
o Deacuerdoconlo que dice el hallargo o gueseindica e unafalldurante ¢ proceso de . y lote, eiquetasy corigo gueseutlzaron ants il empague as
Resizandocleercciode | , T Qe e pueda garanfza una gesfion ., y , N
. cumplivient de o etandres deseguridad aimentaria po el es fundamenta e . com tambiénlos procedimiento establcidos parafa razablicad
raablidadseencientraque | o o } .| etranabldad comrecta, completay
. propast e aaudtoria e cual e asa en verficar b implementacion con efectidadde .
gs facible conocer 3 ) Sequra 3 cual s relizada post: L
. . {unproceso detrazalided post-émpagquey rotulado conforme  fa norma 50 Deparamento  Seselecionarénaleatoriamente ko productos empacados para
procedencia de as materias empague | rofulado coneste , o, L , .
e 1000088, N Coorinador producion de gestion  iva s e podr atrear s rigen araves de o regtos de Jfe g produccion
primas o paametrosde proposto s fundamental  mamerto - e
. _ alimentaria  produccion y disrbucion.
oceso, peronoselogra | , ) . | decumplicon as ormativas
Sepin a norma en oscapitulos 8 seccion .3 trazabilided el productoyel capido 7, | . .
rastearel producto finaluna | , S gestonar regosy revenr impactos , , ,
T seceon 7.5 information documentad, esto captlos son fundamentalesaplicals para - Se I ealaran entrevisas al personl clave para que s se
oo T polosey dcalepedaate s appde e eriqes conaimenl ycompesind o poceiinos
sumiistos aplicandotambién despu de empaguey rotlado, trazzbildad
T , Al docurmental evsiondenormtiidad igente e etiuetado
Elincumplient en el rofulado en cuanto a declracion d alergenos enlos productos o “£ )
o , , Yrofulado de productos alimenticios Resolucon 5109 de 2005
puede ocasonar reacciones advrsas enconsumidores y sancione ezales paraa ., o
. , Resclucion 810 de 2021 pra dentficar requistos especicos
compaia 0 cuanto aese e e evaluararespecto 2l normalso 22000:2018 cap , o ,
. » L . a5ocados [ declaracon de alérgenos,documentos intemas,
Iteral 5.1 caracterisias e as materas prmas ¢ ingredientes y matteiaes en , N o
L o manuales de calidad, procedimientos operaivs estandar de
contacto con el producto f oganizacion debe asesurarse que seidentfiuen todos o5 vt
fotulado  eiquetado,
Hallago 114 requitoegalesy reglamentariosde nouidad o alimenos empleados materas . . I
L _ . Ispeccionar b conformidad dl
S eidencia que el ofulado el pimas ingrcentes  materiales en contacto co el productn. cap 8 Kteral 85.1.31a . - ., .
o , rofulado de productos eniendo en Degertamento nspecionvisual comparacion de proces deroulado y eiqetado
producto no cumpl conla - organizaion debe mantener documentos que permtan verfica y comprobar .y T A N _ .
o b N ‘ , cueta 2 noatvidad vignte | Aeguramiento decaltd ey conlo reuisos gl etalcdos or a nos el Ife & producion
lgilacion vigente respecto | formation acec defa caacteisicasde osproductos terminados para relzar e , . L ,

, N T o Resolucon 5109 de 2005 sobre embalae  decraindealérencsasegurand de guetodos s alergencs
declaracion e a presnfa d (analisde pfigros.cap  seccion 8.2, indeficacionde pefgros ydeterminacionde — et stened o e
, , _ 5 reeyante s encuentren n el producto peviamenteidentifca

lergenos en el producto | iveles aceptables Resolucion 5109 e 2005 establece los regquisits de rotulado o g poocep

efquetado que deden cumpliros dimentos envasados materias prims para consumo
bumano articulo 5.1 s dectra en cualguir limento o ingrediente alimetario
obtenido por medio defa iotecnologa  presenca de cualguer lerno tranferido de
70 serposole proporconaresta formacon en leiquetado deapresencia de
alegenos el producto no podrase comercalizade

Y sean visoles,Enrevst relizar acividades con e persondl
operaiv deproduccion cotrol e calidadpara verficary asegurar
S5 conociientos caridady comprension de o procedientos
comectos normafidad vigente para 2 decaraion b alergenes
enel ofulado d producos
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