
1 
 

Actualización de documentación del sistema de gestión de calidad en base a la normativa y 

legislación vigente en una empresa de embutidos cárnicos 

 

 

 

 

 

Edilson Andrés Diaz Nasner 

 

 

 

 

 

Docente: 

Yuneidys Mariet Onate Perpinan 

 

 

 

 

 

Universidad Nacional Abierta Y A Distancia 

Escuela De Ciencias Básicas Tecnología E Ingeniería 

Ingeniería De Alimentos 

2025  



2 
 

Resumen 

El presente trabajo de grado se desarrolló en la empresa dedicada a la producción de 

productos cárnicos procesados no enlatados (embutidos), con el objetivo de actualizar la 

documentación del Sistema de Gestión de Calidad (SGC) conforme a la normatividad y 

legislación vigente en Colombia. Durante una pasantía de cuatro meses, se realizaron actividades 

propias de un ingeniero de alimentos en el área de calidad, enfocadas en fortalecer el control de 

calidad, la inocuidad y la innovación de los productos. Para ello, se identificaron los procesos 

productivos, se diagnosticaron los documentos del SGC y se ajustaron los formatos para 

garantizar el cumplimiento de los requisitos legales y técnicos. Como resultado, se logró alinear 

los programas prerrequisito, como las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) y el plan de 

saneamiento básico, con las exigencias normativas. Este trabajo no solo contribuyó a mejorar los 

estándares de calidad de la empresa, sino que también permitió aplicar los conocimientos 

adquiridos durante la formación académica, consolidando habilidades profesionales en el ámbito 

de la ingeniería de alimentos. La actualización del SGC representa una inversión en la mejora 

continua de la organización, asegurando la satisfacción del cliente y el cumplimiento de los 

requisitos sanitarios. 

Palabras clave: Calidad, gestión, BPM, SGC, actualización, mejora continua, requisitos 

legales, normativa vigente, requisitos sanitarios, cruces de flujo, puntos críticos de control, 

saneamiento, hermeticidad, control de plagas, ingeniería, alimentos, inocuidad, capacitaciones. 
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Abstract 

This undergraduate thesis was conducted at a company dedicated to the production of 

non-canned processed meat products (sausages), with the aim of updating the documentation of 

the Quality Management System (QMS) in accordance with current regulations and legislation in 

Colombia. During a four-month internship, activities typical of a food engineer in the quality 

area were carried out, focusing on strengthening quality control, safety, and product innovation. 

To achieve this, the production processes were identified, the QMS documents were diagnosed, 

and the formats were adjusted to ensure compliance with legal and technical requirements. As a 

result, prerequisite programs such as Good Manufacturing Practices (GMP) and the basic 

sanitation plan were aligned with regulatory requirements. This work not only contributed to 

improving the company's quality standards but also allowed for the application of knowledge 

acquired during academic training, consolidating professional skills in the field of food 

engineering. The update of the QMS represents an investment in the continuous improvement of 

the organization, ensuring customer satisfaction and compliance with sanitary requirements. 

Keywords: Quality, management, GMP, QMS, update, continuous improvement, legal 

requirements, current regulations, sanitary requirements, flow crossovers, critical control points, 

sanitation, hermeticity, pest control, engineering, food, safety, training. 

 

 

 

 

 



4 
 

Tabla de Contenido 

Introducción ................................................................................................................................................ 8 

Planteamiento del Problema ..................................................................................................................... 9 

Justificación .............................................................................................................................................. 10 

Objetivos ................................................................................................................................................... 12 

Objetivo General ....................................................................................................................... 12 

Objetivos Específicos ................................................................................................................ 12 

Marco Teórico ........................................................................................................................................... 13 

Sistema de Gestión de Calidad (SGC)................................................................................................... 13 

Normatividad Aplicable a Productos Cárnicos Procesados en Colombia ................................. 13 

Inocuidad Alimentaria ............................................................................................................... 14 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) ................................................................................. 14 

Programas Prerrequisito del SGC ............................................................................................. 15 

Importancia de la Actualización del SGC ................................................................................. 16 

Innovación en la Industria de Alimentos ................................................................................... 16 

Metodología .............................................................................................................................................. 17 

Tipo de Estudio ......................................................................................................................... 17 

Enfoque Metodológico .............................................................................................................. 17 

Fases del Trabajo ....................................................................................................................... 17 

Fase 1: Inducción y Familiarización ...................................................................................... 17 

Fase 2: Diagnóstico Inicial .................................................................................................... 17 

Fase 3: Recopilación de Información .................................................................................... 18 

Fase 4: Análisis y Propuestas de Mejora ............................................................................... 18 



5 
 

Fase 5: Socialización y Validación ........................................................................................ 18 

Fase 6: Entrega de la Documentación Actualizada ............................................................... 18 

Herramientas y Técnicas Utilizadas .......................................................................................... 19 

Criterios de Inclusión y Exclusión ........................................................................................ 19 

Limitaciones del Estudio ....................................................................................................... 19 

Resultados ................................................................................................................................................. 21 

Discusión ................................................................................................................................................... 23 

Conclusiones ............................................................................................................................................. 25 

Recomendaciones ..................................................................................................................................... 26 

Referencias Bibliográficas ...................................................................................................................... 27 

Apéndices .................................................................................................................................................. 30 

 

  



6 
 

Lista de Apéndices  

Apéndice A  Plano de la empresa - Primer Piso ......................................................................... 30 

Apéndice B  Plano empresa segundo Piso .................................................................................. 31 

Apéndice C Formatos Actualizados del Sistema de Gestión Formato de Verificación de BPM . 32 

Apéndice D Formato de Acciones Correctivas ............................................................................ 33 

Apéndice E  Formato de Registro de Lavado de Tanques de Agua ............................................. 34 

Apéndice F  Listado de Puntos de Agua. ..................................................................................... 35 

Apéndice G  Cálculo de Cloro y Ph ............................................................................................. 36 

Apéndice H  Cronograma de Abastecimiento de Agua Potable .................................................. 37 

Apéndice I  Caracterización de Residuos .................................................................................... 38 

Apéndice J  Listado de Sifones .................................................................................................... 39 

Apéndice K  Acta de Desnaturalización ...................................................................................... 40 

Apéndice L  Limpieza y Desinfección de Trampa de Grasa........................................................ 41 

Apéndice M  Control Preventivo de Plagas ................................................................................ 42 

Apéndice N  Formato de Diagnóstico Mensual de Hermeticidad ............................................... 43 

Apéndice O Cronograma de Rotación de Desinfectantes ........................................................... 44 

Apéndice P  Formato de Limpieza y Desinfección ...................................................................... 45 

Apéndice Q  Rotulo para Insumos Químicos............................................................................... 46 

Apéndice R  Cronograma de Capacitación ................................................................................. 47 

Apéndice S  Formatos de Materias Primas e Insumos. ............................................................... 48 

Apéndice T  Formato de Control de Temperatura y Humedad ................................................... 49 

Apéndice U  Trazabilidad ............................................................................................................ 50 

Apéndice V  Recall ...................................................................................................................... 51 



7 
 

Apéndice W  PQRS ...................................................................................................................... 52 

Apéndice X Proveedores .............................................................................................................. 53 

 

  



8 
 

Introducción 

La industria de alimentos, en particular la dedicada a la producción de productos cárnicos 

procesados, enfrenta desafíos constantes en materia de calidad e inocuidad. Estos desafíos se 

intensifican debido a la evolución de las normativas y regulaciones, que exigen a las empresas 

mantener sus sistemas de gestión de calidad (SGC) actualizados para garantizar la seguridad de 

los productos y el cumplimiento legal. En este contexto, la empresa dedicada a la elaboración de 

embutidos identificó la necesidad de revisar y ajustar su documentación del SGC para alinearla 

con la normatividad vigente en Colombia. 

Durante una pasantía de cuatro meses, se llevó a cabo la actualización de los documentos 

del SGC, enfocándose en programas prerrequisito como las Buenas Prácticas de Manufactura 

(BPM) y el plan de saneamiento básico. Este trabajo no solo contribuyó a fortalecer el control de 

calidad e inocuidad de los productos, sino que también permitió aplicar los conocimientos 

teóricos adquiridos durante la formación académica en Ingeniería de Alimentos. La actualización 

del SGC representa una inversión en la mejora continua de la empresa, asegurando el 

cumplimiento de los requisitos legales y la satisfacción del cliente. 

El presente trabajo de grado tiene como objetivo general actualizar la documentación del 

SGC con base en la normatividad y legislación vigente en Colombia. Para ello, se plantearon tres 

objetivos específicos: identificar los procesos productivos, realizar un diagnóstico de los 

documentos existentes y ajustar los formatos para garantizar el cumplimiento de los indicadores 

de calidad e inocuidad. A continuación, se presenta el desarrollo de este trabajo, abordando el 

marco teórico, la metodología, los resultados obtenidos y las conclusiones derivadas del proceso. 
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Planteamiento del Problema 

En la industria de alimentos, específicamente en el sector de productos cárnicos 

procesados, la implementación y mantenimiento de un Sistema de Gestión de Calidad (SGC) 

actualizado es fundamental para garantizar la inocuidad, calidad y cumplimiento de las 

normativas vigentes. Sin embargo, muchas empresas enfrentan dificultades para mantener sus 

documentos al día debido a la constante evolución de las regulaciones y la falta de recursos 

dedicados a esta labor. Este es el caso de la empresa dedicada a la producción de embutidos, 

donde se identificó que la documentación del SGC no estaba completamente alineada con los 

requisitos establecidos por la normatividad colombiana, como son la Resolución 2674 de 2013 y 

el Decreto 3075 de 1997. 

La falta de actualización de los documentos del SGC representa un riesgo significativo 

para la empresa, ya que puede generar no conformidades en auditorías, incumplimiento de 

requisitos legales y, en el peor de los casos, comprometer la inocuidad de los productos, 

afectando la salud de los consumidores y la reputación de la marca. Además, un SGC 

desactualizado limita la capacidad de la empresa para competir en un mercado cada vez más 

exigente en términos de calidad e innovación. 

Por lo tanto, surge la necesidad de realizar una revisión y actualización de la 

documentación del SGC, con el fin de garantizar el cumplimiento de las normativas vigentes, 

fortalecer el control de calidad e inocuidad de los productos y contribuir a la mejora continua de 

los procesos de la empresa. Este problema no solo afecta a la organización, sino que también 

representa una oportunidad para aplicar los conocimientos adquiridos en la formación académica 

como Ingeniero de Alimentos, aportando soluciones concretas desde el ámbito profesional. 
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Justificación 

La actualización de los sistemas de gestión de calidad (SGC) en la industria alimentaria 

es una prioridad, dado que las normativas y regulaciones relacionadas con la seguridad 

alimentaria, la salud y el medio ambiente están en constante evolución. En el caso de la empresa 

dedicada a la producción de embutidos, mantener su SGC al día no solo es un requisito legal, 

sino también una estrategia para garantizar la calidad e inocuidad de sus productos, asegurar la 

satisfacción del cliente y mantener su competitividad en el mercado. 

Este trabajo de grado se justifica por su relevancia tanto para la empresa como para la 

formación profesional del pasante. La actualización de la documentación del SGC representa una 

inversión en la mejora continua de sus procesos, reduciendo el riesgo de no conformidades en 

auditorías y fortaleciendo su posicionamiento como una empresa comprometida con la calidad y 

la seguridad alimentaria. Además, este proyecto contribuye a alinear los procesos de la empresa 

con las exigencias de la normatividad vigente, lo que se traduce en una mayor confianza por 

parte de los clientes y consumidores. 

Desde el punto de vista académico y profesional, esta pasantía permitió aplicar los 

conocimientos teóricos adquiridos durante la carrera de Ingeniería de Alimentos en un entorno 

real, desarrollando habilidades prácticas en la gestión de sistemas de calidad, la interpretación de 

normativas y la implementación de mejoras en procesos productivos. Asimismo, el trabajo 

contribuye a la formación de un profesional capacitado para enfrentar los desafíos de la industria 

alimentaria, con una visión clara de la importancia de la calidad y la inocuidad en la producción 

de alimentos.  

En conclusión, este proyecto no solo beneficia a la empresa al fortalecer su SGC, sino 

que también representa un aporte significativo al campo de la ingeniería de alimentos, 
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demostrando la importancia de mantener sistemas de gestión actualizados y alineados con las 

normativas vigentes. 
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Objetivos 

Objetivo General 

Actualizar la documentación del Sistema de Gestión de Calidad de la empresa NOJO´S 

SAS con base en la normatividad y legislación vigente nacional aplicada en Colombia, 

relacionada con productos cárnicos procesados no enlatados (embutidos), con el fin de fortalecer 

el control de calidad e inocuidad de sus productos. 

Objetivos Específicos 

Identificar los procesos productivos en la empresa de productos cárnicos procesados no 

enlatados (embutidos), para definir las necesidades de actualización de la documentación del 

Sistema de gestión de calidad. Realizar un diagnóstico de los documentos del SGC. 

Realizar un diagnóstico de los documentos del Sistema de Gestión Calidad (SGC), para 

determinar los aspectos que requieran actualización o mejoramiento conforme a los requisitos 

exigidos por la normatividad y legislación vigente en Colombia. 

Ajustar los documentos del Sistema de Gestión de Calidad (SGC) de la Empresa NOJO´S 

SAS, con el fin de garantizar el cumplimiento de los indicadores de calidad, inocuidad e 

innovación del producto final. 
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Marco Teórico 

Sistema de Gestión de Calidad (SGC) 

El Sistema de Gestión de Calidad (SGC) es un conjunto de políticas, procedimientos y 

registros que una empresa establece para garantizar que sus productos o servicios cumplan con 

los requisitos de calidad esperados por los clientes y las normativas aplicables. Según la norma 

ISO 9001:2015, un SGC efectivo debe estar enfocado en la mejora continua, la satisfacción del 

cliente y la gestión de riesgos (ISO, 2015). En la industria alimentaria, el SGC adquiere una 

relevancia adicional, ya que no solo busca garantizar la calidad del producto, sino también su 

inocuidad y seguridad para el consumidor. 

Normatividad Aplicable a Productos Cárnicos Procesados en Colombia 

En Colombia, la producción de alimentos, incluidos los productos cárnicos procesados, 

está regulada por una serie de normativas y legislaciones que buscan garantizar la calidad e 

inocuidad de los productos. Algunas de las principales normativas incluyen: 

Decreto 3075 de 1997: Establece las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) para 

alimentos y bebidas, definiendo los requisitos higiénicos y sanitarios que deben cumplir las 

empresas del sector. 

Resolución 2674 de 2013: Regula los requisitos sanitarios que deben cumplir las plantas 

de beneficio animal y los establecimientos que procesan productos cárnicos, incluyendo los 

embutidos. 

Resolución 2115 de 2007: Establece los requisitos para el agua potable, un insumo crítico 

en la producción de alimentos. 

Decreto 1500 del 2007: Establece el reglamento técnico a través del cual se crea el 

Sistema Oficial de Inspección, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Cárnicos Comestibles 
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y Derivados Cárnicos Destinados para el Consumo Humano y los requisitos sanitarios y de 

inocuidad que se deben cumplir en su producción primaria, beneficio, desposte, desprese, 

procesamiento, almacenamiento, transporte, comercialización, expendio, importación o 

exportación. 

Estas normativas son de obligatorio cumplimiento y su actualización constante es 

esencial para evitar sanciones, retiros de productos del mercado y daños a la reputación de la 

empresa. 

Inocuidad Alimentaria 

La inocuidad alimentaria se refiere a la garantía de que los alimentos no causarán daño al 

consumidor cuando se preparen o consuman de acuerdo con su uso previsto. Según la 

Organización Mundial de la Salud (OMS), la inocuidad es un aspecto crítico de la seguridad 

alimentaria y está directamente relacionada con la salud pública (OMS, 2020). En la producción 

de embutidos, los principales riesgos asociados a la inocuidad incluyen la contaminación 

microbiológica (por ejemplo, Salmonella o Listeria), la presencia de sustancias químicas nocivas 

y la adulteración del producto. 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) 

Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) son un conjunto de principios básicos y 

prácticas higiénicas que deben aplicarse en la producción, almacenamiento y distribución de 

alimentos para garantizar su seguridad y calidad. Según el Decreto 3075 de 1997, las BPM 

incluyen aspectos como: 

Limpieza y desinfección de instalaciones y equipos. 

Control de plagas. 

Higiene del personal. 
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Manejo adecuado de materias primas e insumos. 

Control de temperaturas y procesos. 

La implementación de las BPM es un requisito previo para la certificación de sistemas de 

gestión de calidad e inocuidad, como el HACCP (Análisis de Peligros y Puntos Críticos de 

Control). 

Programas Prerrequisito del SGC 

Los programas prerrequisito son las condiciones y actividades básicas necesarias para 

mantener un entorno higiénico y seguro en la producción de alimentos. Estos programas son la 

base para la implementación de sistemas más avanzados, como el HACCP. Algunos de los 

programas prerrequisito más importantes incluyen: 

BPG (Buenas Prácticas de Ganadería): Asegura el manejo adecuado de los productos 

alimenticios para mantener la higiene y seguridad durante todo el proceso de producción. 

POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento): Establece protocolos 

detallados de limpieza y saneamiento para prevenir la contaminación. 

BPM (Buenas Prácticas de Manufactura): Se enfoca en mantener condiciones y 

procedimientos higiénicos en las áreas de producción y almacenamiento. 

Plan de Saneamiento: Define los procedimientos para mantener la limpieza en 

instalaciones y equipos, asegurando la inocuidad de los alimentos. 

Control a Proveedores y Materias Primas: Garantiza que los proveedores y las materias 

primas cumplan con los estándares de calidad y seguridad antes de ingresar al proceso 

productivo. 

Mantenimiento Preventivo de Equipos e Instalaciones: Realiza mantenimientos regulares 

para evitar fallas en los equipos y asegurar condiciones óptimas de operación. 
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Capacitación del Personal: Educación continua del personal en temas de higiene, 

seguridad y estándares de calidad. 

HACCP (Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control): Identifica, evalúa y controla 

los peligros para garantizar la inocuidad de los alimentos. 

Trazabilidad: Rastrea el movimiento de los productos e ingredientes a lo largo de la 

cadena de suministro para asegurar la responsabilidad y una respuesta rápida ante posibles 

problemas. 

Importancia de la Actualización del SGC 

La actualización del SGC es un proceso continuo que permite a las empresas adaptarse a 

los cambios en las normativas, las expectativas de los clientes y las tendencias del mercado. 

Según Fernández (2018), un SGC actualizado no solo garantiza el cumplimiento legal, sino que 

también mejora la eficiencia operativa, reduce costos asociados a no conformidades y fortalece la 

confianza del consumidor. La actualización del SGC es fundamental para mantener su 

competitividad en el mercado de productos cárnicos procesados. 

Innovación en la Industria de Alimentos 

La innovación en la industria alimentaria no solo se refiere al desarrollo de nuevos 

productos, sino también a la mejora de procesos y la implementación de tecnologías que 

permitan optimizar la producción, reducir costos y garantizar la calidad. En el caso de los 

embutidos, la innovación puede incluir el uso de ingredientes funcionales, la reducción de 

conservantes artificiales y la implementación de sistemas de trazabilidad que permitan rastrear el 

producto desde su origen hasta el consumidor final. 
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Metodología 

Tipo de Estudio 

El presente trabajo se desarrolló bajo un enfoque descriptivo y aplicado, ya que se buscó 

diagnosticar y actualizar la documentación del Sistema de Gestión de Calidad (SGC) de la 

empresa de embutidos cárnicos, con base en la normatividad vigente en Colombia. Este enfoque 

permitió identificar las necesidades de mejora y proponer soluciones concretas para fortalecer el 

control de calidad e inocuidad de los productos. 

Enfoque Metodológico 

El trabajo se basó en un enfoque cualitativo, ya que se centró en la revisión y análisis de 

documentos, la identificación de no conformidades y la propuesta de ajustes a los formatos del 

SGC. Este enfoque permitió comprender las particularidades de los procesos de la empresa y 

adaptar las soluciones a sus necesidades específicas. 

Fases del Trabajo 

El desarrollo de la pasantía y el trabajo de grado se llevó a cabo en las siguientes fases: 

Fase 1: Inducción y Familiarización 

Participación en la inducción de la empresa para conocer su estructura organizacional, 

procesos productivos y políticas de calidad. 

Recorrido por las instalaciones para identificar la distribución física de la planta y los 

flujos de producción. 

Fase 2: Diagnóstico Inicial 

Revisión de la documentación existente del SGC, incluyendo los programas prerrequisito 

(BPG, POES, BPM, plan de saneamiento, HACCP (Análisis de Peligros y Puntos Críticos de 

Control), trazabilidad etc.). 
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Identificación de los documentos que requerían actualización o mejora, comparándolos 

con los requisitos establecidos en la normatividad vigente (Resolución 2674 de 2013, Decreto 

3075 de 1997, entre otros). 

Fase 3: Recopilación de Información 

Consulta de la normatividad y legislación aplicable a productos cárnicos procesados en 

Colombia. 

Revisión de estándares internacionales, como la norma ISO 22000, para complementar el 

análisis. 

Capacitación al personal de la empresa para comprender los procesos y desafíos en la 

implementación del SGC. 

Fase 4: Análisis y Propuestas de Mejora 

Elaboración de un informe diagnóstico que detalló las no conformidades encontradas en 

la documentación del SGC. 

Diseño de propuestas de mejora para los formatos y procedimientos, asegurando su 

alineación con la normatividad vigente. 

Adaptación de los documentos existentes, incluyendo la actualización de formatos, la 

inclusión de nuevos requisitos y la clarificación de procedimientos. 

Fase 5: Socialización y Validación 

Presentación de las propuestas de mejora al equipo de calidad y a los responsables de la 

empresa. 

Discusión y ajuste de las propuestas según los comentarios y sugerencias recibidas. 

Validación final de los documentos actualizados por parte de la empresa. 

Fase 6: Entrega de la Documentación Actualizada 
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Entrega formal de los documentos del SGC actualizados, incluyendo los programas 

prerrequisito y los procedimientos relacionados con las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM). 

Capacitación al personal sobre los cambios realizados y su importancia para el 

cumplimiento de la normatividad. 

Herramientas y Técnicas Utilizadas 

Revisión documental: Análisis de los documentos del SGC, normativas y estándares 

aplicables. 

Listas de verificación: Uso de listas para comparar los documentos existentes con los 

requisitos normativos. 

Entrevistas informales: Diálogos con el personal de la empresa para recopilar 

información sobre los procesos y desafíos. 

Software de oficina: Uso de herramientas como Microsoft Word y Excel para la 

redacción y organización de los documentos. 

Criterios de Inclusión y Exclusión 

Criterios de inclusión: 

Documentos del SGC relacionados con la producción de embutidos. 

Normativas y estándares vigentes en Colombia aplicables a productos cárnicos 

procesados. 

Criterios de exclusión: 

Documentos o procesos no relacionados con el área de calidad. 

Normativas obsoletas o no aplicables al sector de alimentos. 

Limitaciones del Estudio 
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El alcance del trabajo se limitó a la actualización de la documentación del SGC, sin 

incluir la implementación de nuevas tecnologías o la realización de auditorías externas. 

La disponibilidad de tiempo y recursos limitó la profundización en algunos aspectos, 

como la capacitación extensiva del personal. 
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Resultados 

Durante la pasantía en la empresa de embutidos cárnicos, se llevó a cabo una revisión 

exhaustiva de los formatos del Sistema de Gestión de Calidad (SGC) con el objetivo de 

actualizarlos y alinearlos con la normatividad vigente en Colombia. Al inicio del proceso, se 

identificaron un total de 59 formatos relacionados con los programas prerrequisito, como las 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), el control de plagas y el plan de saneamiento básico. 

Sin embargo, se observó que algunos de estos documentos presentaban redundancia en la 

información, mientras que otros no cubrían aspectos críticos requeridos por la normatividad. 

Para abordar estas deficiencias, se realizó un análisis detallado de cada formato, 

comparándolo con los requisitos establecidos en la Resolución 2674 de 2013 y el Decreto 3075 

de 1997. Como resultado, todos los documentos fueron unificados encontrando así documentos 

más eficientes, lo que permitió simplificar su uso y reducir el tiempo dedicado a su llenado. 

Además, se implementaron 8 programas nuevos al SCG como son: Mantenimiento de equipos e 

infraestructura, verificación de equipos, control de materias primas e insumos, aseguramiento de 

la calidad, evaluación de rotulado, recall, transporte de alimentos, control de proveedores. 

Como resultado de la actualización de la documentación, se revisaron varios formatos 

dentro del SGC para asegurar el cumplimiento de las regulaciones vigentes. Ejemplos de estos 

formatos actualizados, incluyendo las listas de verificación de las Buenas Prácticas de 

Manufactura (BPM) y los registros de limpieza de tanques de agua, se proporcionan en el Anexo 

B: Formatos Actualizados del Sistema de Gestión. 

La implementación de estas mejoras incluyó la socialización de los nuevos formatos con 

el personal de calidad y producción, así como la realización de capacitaciones para asegurar su 
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correcto uso. La retroalimentación del equipo permitió realizar ajustes adicionales, lo que facilitó 

la adaptación de los documentos a las necesidades operativas de la empresa. 

Como resultado final, se logró actualizar 35 formatos al software de GYC consultores, lo 

que fortaleció el control de calidad e inocuidad de los productos. Estas mejoras no solo 

garantizaron el cumplimiento de la normatividad vigente, sino que también optimizaron los 

procesos de la empresa, preparándola para futuras auditorías y mejorando su competitividad en el 

mercado. 
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Discusión 

Los resultados obtenidos durante la pasantía en la empresa de embutidos cárnicos 

demuestran la importancia de mantener actualizado el Sistema de Gestión de Calidad (SGC) para 

garantizar el cumplimiento de la normatividad vigente y fortalecer los procesos de calidad e 

inocuidad. En primer lugar, se identificaron los procesos productivos de la empresa, desde la 

recepción de materias primas hasta el almacenamiento y distribución de los productos 

terminados, lo que permitió definir las necesidades de actualización de la documentación del 

SGC. Durante este análisis, se detectó que algunos procedimientos no reflejaban las prácticas 

actuales de producción, mientras que otros formatos carecían de especificaciones claras para 

garantizar la inocuidad y calidad de los productos. Además, se observó que ciertos procesos, 

como el control de temperaturas durante el almacenamiento y la gestión de proveedores, no 

estaban debidamente documentados, lo que representaba un riesgo para el cumplimiento de las 

normativas vigentes. 

La revisión exhaustiva de los 59 formatos iniciales permitió identificar redundancias y 

áreas críticas no cubiertas, lo que coincide con lo reportado por Fernández (2018), quien destaca 

que la falta de actualización de los documentos del SGC es un problema común en la industria 

alimentaria, con implicaciones negativas para la calidad y la seguridad de los productos. La 

unificación de los formatos y la implementación de 8 nuevos programas, como el control de 

proveedores y el plan de recall, representan un avance significativo en la gestión de la calidad de 

la empresa. Estos resultados están alineados con los requisitos establecidos en la Resolución 

2674 de 2013 y el Decreto 3075 de 1997, que enfatizan la necesidad de contar con programas 

prerrequisito robustos para garantizar la inocuidad de los alimentos. 
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Además, la simplificación de los formatos y su migración al software de GYC 

Consultores reflejan una tendencia observada en la industria, donde la digitalización de los 

sistemas de gestión se ha convertido en una herramienta clave para mejorar la eficiencia 

operativa (Gómez & Pérez, 2020). Las mejoras implementadas no solo permitieron a la empresa 

cumplir con los requisitos normativos, sino que también fortalecieron su capacidad para 

responder a auditorías y reducir riesgos asociados a la inocuidad alimentaria. Esto es 

particularmente relevante en el contexto actual, donde los consumidores y las autoridades 

sanitarias exigen estándares cada vez más altos en la producción de alimentos. 

Sin embargo, es importante reconocer que el alcance del trabajo se limitó a la 

actualización de la documentación, por lo que futuras investigaciones podrían enfocarse en la 

implementación de tecnologías avanzadas, para complementar las mejoras realizadas. En 

conclusión, los resultados de este trabajo destacan la importancia de mantener un SGC 

actualizado y alineado con las normativas vigentes, no solo como un requisito legal, sino también 

como una estrategia para mejorar la competitividad y la confianza del consumidor. Aunque el 

estudio presentó limitaciones en términos de tiempo y recursos, los avances logrados representan 

un paso significativo hacia la mejora continua de los procesos de la empresa. 
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Conclusiones 

El desarrollo de la pasantía en la empresa de embutidos cárnicos permitió alcanzar los 

objetivos planteados, logrando una actualización significativa del Sistema de Gestión de Calidad 

(SGC) y fortaleciendo los procesos de calidad e inocuidad de los productos. A través de la 

revisión exhaustiva de 59 formatos, se identificaron redundancias y áreas críticas no cubiertas, lo 

que llevó a la unificación de documentos y la creación de 8 nuevos programas, como el control 

de proveedores y el plan de recall. Estas mejoras no solo simplificaron la documentación, sino 

que también garantizaron el cumplimiento de la normatividad vigente, incluyendo la Resolución 

2674 de 2013 y el Decreto 3075 de 1997. 

La implementación de los formatos actualizados en el software de GYC Consultores 

representó un avance importante en la digitalización de los procesos de la empresa, optimizando 

el tiempo dedicado al llenado de registros y facilitando la gestión de la información. Además, la 

socialización de las mejoras y la capacitación del personal aseguraron una correcta adaptación a 

los nuevos procedimientos, lo que contribuyó a una mayor eficiencia operativa. 

En conclusión, este trabajo no solo permitió a la empresa cumplir con los requisitos 

legales y prepararse para futuras auditorías, sino que también fortaleció su competitividad en el 

mercado de productos cárnicos procesados. La experiencia adquirida durante la pasantía fue 

fundamental para aplicar los conocimientos teóricos en un entorno real, consolidando habilidades 

profesionales en el ámbito de la ingeniería de alimentos. 
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Recomendaciones 

Auditorías periódicas: Se recomienda realizar auditorías internas de manera regular para 

verificar el cumplimiento de los formatos actualizados y detectar posibles no conformidades. 

Capacitación continua: Es importante implementar programas de capacitación periódica 

para el personal, con el fin de mantenerlos actualizados sobre las normativas y los 

procedimientos del SGC. 

Implementación de tecnologías: Se sugiere explorar la implementación de tecnologías 

avanzadas, como sistemas de trazabilidad en tiempo real, para complementar las mejoras 

realizadas en el SGC. 

Evaluación de proveedores: Establecer un programa de evaluación continua de 

proveedores para garantizar la calidad de las materias primas e insumos. 

Futuras investigaciones: Se recomienda realizar estudios adicionales para evaluar el 

impacto de las mejoras implementadas en la calidad e inocuidad de los productos, así como en la 

satisfacción del cliente. 
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Apéndices 

Apéndice A  

Plano de la empresa - Primer Piso 

 

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores 
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Apéndice B  

Plano empresa segundo Piso 

 

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores 
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Apéndice C 

Formatos Actualizados del Sistema de Gestión Formato de Verificación de BPM 

 

Nota: Como se puede observar en el formato, se unió el control de la calidad del agua, el 

manejo de residuos y el control de plagas para una verificación diaria. 

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024. 
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Apéndice D 

Formato de Acciones Correctivas 

Si en el formato principal ocurre una desviación, se realiza la acción correctiva en el menor 

tiempo posible y se anota en el formato de acciones correctivas. 

 

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024. 
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Apéndice E  

Formato de Registro de Lavado de Tanques de Agua 

El personal se capacita de tal manera que el lavado se haga internamente en la empresa, el 

cual, se registrara en el formato. 

 

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024. 
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Apéndice F  

Listado de Puntos de Agua. 

Se realizó un listado de todos los puntos de agua que existen en la empresa. 

 

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024. 

  

PUNTO 

DE AGUA

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

Cocina 

Se utiliza para lavar canastillas, varillas, 

tapas de torre prensa, moldes de jamón, 

tapas de moldes de jamón, estibas y el área

Lavado de manos de los operarios Lavamanos de despachos

Suministro mezcladora 

Se utiliza para agregar la cantidad de agua 

que tiene la formulación para cada producto 

de la mezcladora grande 

Lavamanos MP Secas Lavado de manos de los operarios 

Lavamanos filtro sanitario segundo piso Lavado de manos de los operarios 

Lavamanos área de moldeado

LISTADO DE PUNTOS DE AGUA DE LA PLANTA 

LsD-01-07

feb-24

PAGINA 1 DE 1

Debe referenciarse "Todos" los puntos de agua de la planta, describir en qué proceso se utiliza el agua, o de lo contrario N/A

UBICACIÓN
SE UTILIZA PARA PROCESO 

PRODUCTIVO- DESCRIBA

Lavamanos ingreso a la planta Lavado de manos de los operarios 

Baños Hombres Lavado de manos de los operarios 

Baños mujeres Lavado de manos de los operarios 

Tanques de almacenamiento 

Se utiliza por contingencia para agregar la 

cantidad de agua que tiene la formulación 

para cada producto de la mezcladora 

pequeña o la grande 

Se utiliza para preparar el desayuno de 

todos los trabajadores de la planta 

Suministro área de cocción Se utiliza para lavar el área

Baño administrativo Lavado manos y uso de sanitarios 

Suministro de agua embutidora Se utiliza para lavar el área

Suministro producción 

Se utiliza para agregar la cantidad de agua 

que tiene la formulación para cada producto 

de la mezcladora pequeña 

Suministro lavado de canastillas 

Lavamanos de empaque Lavado de manos de los operarios 

Suministro de área de empaque y tajado
Se destina para lavado del área, equipos y 

utensilios 

Lavado de manos de los operarios 
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Apéndice G  

Cálculo de Cloro y Ph 

Si en el registro diario tiende a una desviación, se realizaron los cálculos correspondientes 

para hipoclorito de calcio, bicarbonato de sodio y ácido acético respectivamente. 

 

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024. 
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Apéndice H  

Cronograma de Abastecimiento de Agua Potable 

Se programa el lavado de tanques y los análisis pertinentes al agua. 

 

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024. 
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Apéndice I  

Caracterización de Residuos 

Se realizó una caracterización de los residuos generados por la empresa y su disposición 

final. 

 

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024. 
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Apéndice J  

Listado de Sifones 

Se realizó un listado de sifones junto al estado en el que se encuentran. 

 

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024. 

  

Cantidad

1

1

2

1

6

2

8 Sifón y rejilla Área social Hermético 

Área de cocción Hermético 

Área administrativa Hermético 

Área de canastillas
No hermético se requiere 

sifón 

Área de tajado y empaque Hermético 

No hermético se requiere 

sifón 
Área de producción Rejilla 

Sifón y rejilla 

Rejilla 

Sifón y rejilla 

Sifón y rejilla 

PAGINA 1 DE 1

Recepción de MPC Hermético 

LISTADO DE SIFONES Y REJILLAS

LsE-01-04

feb-24

Área EstadoRejilla/ Sifón 

Sifón y rejilla 
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Apéndice K  

Acta de Desnaturalización 

Se implemento un acta de desnaturalización, la cual, se realiza una desnaturalización 

cuando el producto en proceso se encuentre en el estado de no conforme o haya perdido la 

inocuidad. 

 

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024. 
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Apéndice L  

Limpieza y Desinfección de Trampa de Grasa. 

Se implemento un formato en el cual se lleva el registro de la limpieza y desinfección de 

la trampa de grasa. 

 

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024. 
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Apéndice M  

Control Preventivo de Plagas 

Se realizó un diagnóstico inicial de hermeticidad, en el cual se verificaron 16 puntos 

principales, esto nos ayudó a verificar las falencias existentes en la empresa. 

 

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024. 
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 Apéndice N  

Formato de Diagnóstico Mensual de Hermeticidad 

En este formato se lleva el registro mensual de hermeticidad, que generalmente, se realiza 

los rimeros días del mes, con el fin de verificar que falencias pueden existir de mes a mes. 

 

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024. 
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Apéndice O 

Cronograma de Rotación de Desinfectantes 

Se implementó el cronograma de rotación de desinfectantes, en el cual, cada semana 

cambia de principio activo, garantizando una correcta desinfección, y que, los microorganismos 

no se adapten. 

 

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024. 
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Apéndice P  

Formato de Limpieza y Desinfección 

En este formato indicamos que desinfectante se está en uso en el día, verificamos la 

limpieza y desinfección de las instalaciones. 

 

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024. 
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Apéndice Q  

Rotulo para Insumos Químicos. 

Rotulo utilizado para marcar envases en donde tendremos desinfectantes, depósitos de 

jabón de manos, gel de manos y así sucesivamente. 

 

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024. 
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Apéndice R  

Cronograma de Capacitación 

Se verificó el cronograma de capacitación anterior, se ajustó a la necesidad de la empresa 

y se ejecutaron las capacitaciones según el mes correspondiente. 

 

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024.  
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Apéndice S  

Formatos de Materias Primas e Insumos. 

El formato de recepción se ajustó a las necesidades de la empresa. 

 

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024. 
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Apéndice T  

Formato de Control de Temperatura y Humedad 

Se implementaron formatos para llevar el control de las temperaturas de las diferentes áreas 

del proceso. 

 

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024. 
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Apéndice U  

Trazabilidad 

Se implemento trazabilidad en la empresa según las necesidades de la misma. 

 

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024. 
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Apéndice V  

Recall 

Se implemento un formato para realizar los reportes recall, el cual se diligencia en 

ejercicios recall o en una situación real. 

 

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024. 
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Apéndice W  

PQRS 

Se implemento un formato de PQRS, para todas las situaciones que ameriten utilizarlo, 

tanto presentar PQR a proveedores como recibir PQRS de clientes. 

 

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024. 
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Apéndice X 

Proveedores 

Se realiza un listado de todo lo que se necesita tener en el caso de los proveedores. 

 

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024. 
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