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Introducción 

La implementación del sistema de calidad según la norma ISO 9001:2015 y los 

estándares de Buenas Prácticas de Manufactura (basados en la Resolución 2674 de 2013) en una 

empresa de alimentos, ayudará a mejorar la eficiencia y eficacia de los procesos de producción, y 

en general a todos los procesos de la organización que sostienen las condiciones para garantizar 

la calidad y seguridad de los productos alimenticios. Esto puede ayudar a la organización a 

cumplir con las regulaciones y estándares de seguridad alimentaria, y aumentar la confianza de 

los clientes. 

Implementar estos sistemas de calidad puede tener varios beneficios adicionales: 

Mejora de la seguridad alimentaria: Al establecer estándares para la gestión de los 

procesos de producción de alimentos, ayuda a garantizar que los productos cumplen con los 

requisitos de seguridad alimentaria y a prevenir la contaminación. 

Mayor confianza de los clientes: Al cumplir con los estándares de calidad ISO 

9001:2015, la organización puede demostrar a sus clientes que está comprometida con la calidad 

y seguridad de sus productos. 

Mejora de la eficiencia: El sistema de calidad ISO 9001:2015 ayuda a la empresa a 

identificar y eliminar los procesos ineficientes, lo que puede reducir los costos y mejorar la 

eficiencia en la gestión de los procesos de producción. 
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Mayor competitividad: Al cumplir con los estándares de calidad ISO 9001:2015, la 

empresa puede mejorar su reputación y ser más competitiva en el mercado. 

Mejora continua: El sistema de calidad ISO 9001:2015, establece un enfoque en la 

mejora continua, lo que significa que la organización debe evaluar y mejorar continuamente sus 

procesos para garantizar que cumplen con los estándares de calidad. 

Salud pública: Los productos alimentarios que no son seguros pueden causar 

enfermedades graves e incluso la muerte. La inocuidad de los alimentos es esencial para 

garantizar la salud y el bienestar de los consumidores. 

Evitar pérdida económica: Los productos alimentarios que no cumplen los estándares de 

calidad, pueden causar pérdidas económicas significativas para las organizaciones, incluyendo la 

pérdida de clientes, daños a la reputación y costos de tipo legal, entre otros. 

Cumplir con las regulaciones: Las empresas de alimentos deben cumplir con una serie de 

regulaciones y estándares de seguridad alimentaria. La inocuidad de los alimentos es esencial 

para cumplir con estas regulaciones y evitar sanciones y multas. 

Por lo anteriormente expuesto, la implementación del sistema de calidad en la empresa 

SIMONNA PANADERÍA Y REPOSTERÍA ARTESANAL puede ayudar a mejorar la eficacia y 

eficiencia de los procesos de producción, y en general a todos los procesos de la organización 

que sostienen y garantizan la calidad y seguridad de los productos alimenticios, cumplir con las 

regulaciones y estándares de seguridad alimentaria, aumentar la confianza de los clientes, 
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aumentar la eficiencia y eficacia en la gestión de los procesos de toda la organización, mejorando 

así la competitividad y reputación de la organización.  

Adicional al cumplir con los estándares de inocuidad podrá garantizar la salud y el 

bienestar de los consumidores, prevenir la propagación de enfermedades, proteger a los grupos 

vulnerables, evitar la pérdida económica y cumplir con las regulaciones y estándares de 

seguridad alimentaria. 
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Planteamiento del problema 

La norma ISO 9001:2015, es un estándar internacional que establece los requisitos para 

un sistema de gestión de la calidad en una organización. Su objetivo es mejorar la eficiencia y 

eficacia de los procesos, aumentar la satisfacción de los clientes y lograr una mayor 

competitividad en el mercado.  

La organización SIMONNA PANADERÍA Y REPOSTERÍA ARTESANAL está 

dedicada a la producción de alimentos de alta calidad. Con el objetivo de mejorar su desempeño 

y aumentar la satisfacción de sus clientes, ha decidido diseñar, desarrollar e implementar la fase 

1 del sistema de gestión de calidad ISO 9001:2015, lo cual implica un análisis del contexto y la 

valoración de los requisitos legales del sistema de gestión de calidad.  

Adicional se conoce la importancia de cumplir con los requisitos establecidos en la 

Resolución 2674 de 2013 en las empresas dedicadas a la producción de alimentos, por lo que se 

hará igualmente una revisión de su estado actual, con el fin de establecer acciones de mejora que 

conlleven al cumplimiento de los requisitos legales.  

En esta monografía se analizarán y evaluarán los procesos de la organización SIMONNA 

PANADERIA Y REPOSTERÍA ARTESANAL para determinar su nivel de cumplimiento con 

los requisitos de la ISO 9001:2015 y la Resolución 2674 de 2013 y proponer un plan de acción 
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para su implementación exitosa. Para ello, se realizará un estudio exhaustivo de los procesos 

actuales y se identificarán las acciones de mejora necesarias para cumplir con los requisitos de 

ambas normas. Además, se propondrán soluciones y acciones concretas para su implementación. 

En las empresas de alimentos, la seguridad y calidad de los productos son fundamentales 

para garantizar la salud de los consumidores y cumplir con las regulaciones y estándares de 

seguridad alimentaria. A pesar de esto, algunas empresas aún enfrentan desafíos para garantizar 

la inocuidad de sus productos y cumplir con los requisitos establecidos. Con esta monografía se 

analizará cómo la implementación de los sistemas de calidad ISO 9001:2015 y de los requisitos 

legales establecidos en la Resolución 2674 de 2013 en la empresa SIMONNA PANADERÍA Y 

REPOSTERIA ARTESANAL puede garantizar la seguridad y calidad de sus productos y 

cumplir con las regulaciones y estándares de seguridad alimentaria. 
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Justificación 

La empresa SIMONNA PANADERIA Y REPOSTERIA ARTESANAL ha tomado la 

iniciativa de realizar la implementación del sistema de gestión de calidad ISO 9001:2015 en 

miras de aumentar la ventaja competitiva y estandarizar sus procesos para así dar respuesta que 

satisfaga las necesidades y expectativas de sus clientes. Durante la primera fase de 

implementación se permitirá tener conocimiento real de la situación en la que se encuentra 

actualmente la empresa y brindará herramientas que le permitirá tener un crecimiento sostenible 

a través del tiempo. 

Asimismo, la correcta implementación de la Resolución 2674 de 2013, ayudará a dar 

cumplimiento a los requisitos legales establecidos y a garantizar la producción de alimentos 

inocuos y de calidad.  

La industria alimentaria es un sector altamente competitivo y regulado, donde la calidad y 

la seguridad de los productos son factores críticos para el éxito empresarial. Por esta razón, la 

implementación de la ISO 9001:2015 y el adecuado cumplimiento de la Resolución 2674 de 

2013 puede ser una ventaja competitiva para SIMONNA PANADERÍA Y REPOSTERIA 

ARTESANAL, al permitirle mejorar su eficiencia y eficacia en la gestión de la calidad, su 

seguridad e inocuidad de sus productos. 

La necesidad de garantizar la seguridad alimentaria y la calidad de los productos, así 

como mejorar la eficiencia, eficacia y competitividad de la empresa SIMONNA PANADERIA Y 

REPOSTERIA ARTESANAL y la implementación de estos estándares internacionales ayudaría 
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a cumplir con las regulaciones y normas del sector, generando una mayor recordación por parte 

de los clientes, dentro del segmento de mercado en donde se encuentra ubicada. 

Objetivos 

General 

Diseñar, desarrollar e implementar la fase I del sistema de gestión de calidad de acuerdo a 

los requisitos de la ISO 9001:2015 y requisitos legales y reglamentarios aplicables. 

Específicos 

Realizar análisis del contexto de la organización que permita la formulación del 

direccionamiento estratégico y la identificación del alcance del sistema de gestión de calidad.  

Valorar el nivel de implementación de los requisitos legales y reglamentarios aplicables, 

con base en los parámetros establecidos en la resolución 2674 de 2013.  

Documentar la información, que dé respuesta a los requerimientos de la norma ISO 

9001:2015 y de la organización.  

Implementar los requisitos legales y reglamentarios identificados en fase I, que permita la 

mejora de los procesos de la organización. 
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Estado del arte/antecedentes 

 

En la implementación de los sistemas de calidad en la industria, se puede distinguir una 

primera etapa caracterizada por la búsqueda de la calidad a través del control o el chequeo. El 

control de calidad se compone de un conjunto de técnicas y actividades de carácter operativo, 

orientadas a verificar requisito de calidad del productos o servicio. Esta comprobación se realiza 

al final de la cadena productiva y por ello no se puede corregir defectos producidos durante la 

fase de producción o mejorar la calidad del producto.  

El concepto de garantía de calidad ha sustituido poco a poco al control de calidad, 

incidiendo más en la seguridad de los productos de cara al consumidor. Posteriormente, los 

sistemas de gestión de calidad y calidad total a su vez han reemplazado a la garantía de calidad 

(Bolton, 2002). Así, los sistemas actuales rebasan aquel concepto y asumen que la calidad no se 

solo se controla o evalúa, sino que se obtiene o se incorpora al producto en cada fase de la 

elaboración. El concepto de control calidad, entendido como el medio para detectar las 

desviaciones sobre las especificaciones, ha evolucionados incluyendo también la obtención de 

información que permita la modificación del producto o los procesos en un sistema de mejora 

continua. La garantía de calidad sería el conjunto de acciones, planificadas y sistemáticas 

necesarias para proporcionar la confianza adecuada de que un producto o servicio va a satisfacer 

lo requisitos. Posteriormente la última fase en el desarrollo sería la calidad total (Total Quality 

Management, TQM) que se refiere a la sistemática de gestión a través de la cual la empresa 

satisface las necesidad y expectativas de las partes interesada. Los sistemas TQM intentan ir un 

paso más allá, incidiendo en una filosofía que mejora la organización de manera continua.  



16 

 

La Organización Internacional de Estandarización (ISO) tiene como función principal 

buscar la estandarización de normas de productos y servicios, para las organizaciones públicas y 

privadas a nivel internacional. La sede principal de esta organización se encuentra en Suiza y es 

puntualmente el comité técnico 176 el encargado del tema ISO 9001, que es la norma que habla 

de los sistemas de gestión de calidad y que integra a más de 156 países (Zimon & Madzik, 2019). 

Ahora bien, desde sus orígenes las normas ISO han tenido diferentes versiones en las cuales se 

han suprimido y agregado elementos, para clarificar mejor estos aspectos se mencionan a 

continuación una perspectiva de la evolución histórica de la normativa. Tal y como se observa en 

la figura 1. 

La norma ISO empezó a funcionar el 27 de febrero de 1947 en Londres y su primera 

reunión oficial se dio en Zúrich, no obstante, su sede oficial está establecida en Suiza (Escuela 

Europea de Excelencia, 2018). Desde un comienzo, la finalidad de la norma ha sido establecer 

estándares internacionales y actividades relacionadas con el fin de intercambiar bienes y 

servicios en todo el mundo. Para el año de 1951 se publica la primera norma que tuvo el nombre 

de “recomendaciones” ISO/R 1:1951 fue creada con el fin de establecer la temperatura estándar 

referencial para medir la longitud industrial, la cual se actualizó en varias ocasiones hasta llegar a 

la norma actual. Siguiendo la línea cronológica, para el año de 1959 el departamento de defensa 

de los Estados Unidos estableció un programa de administración de la calidad que se denominó 

MIL-Q- 9858. Asimismo, la Organización del Tratado del Atlántico Norte (OTAN) 

prácticamente adapto la norma MIL-Q- 9858 para elaborar la primera publicación del 

aseguramiento de la calidad aliada (Escuela Europea de Excelencia, 2018). Ya en los años 80 se 

crean las normas ISO 9001, que están fuertemente influenciadas por la norma inglesa BS:5750. 
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En el año 2000 hay una revisión profunda a la estructura de la norma, se decide eliminar las 

normas 9001 y 9002 y solo queda la norma 9001 con una reestructuración profunda que dirige el 

enfoque hacia los procesos.  

En el año 2008 hay una revisión ligera de la norma y esta es adaptada y se publica la 

versión ISO:9001-2008. No obstante, para el año 2015, se hace una importante revisión a la 

versión 2008, tras la que se publica la versión 2015 la cual está enfocada hacia un modelo de 

liderazgo, el contexto de la organización, el pensamiento basado en los riesgos, el enfoque a 

procesos, la información documentada, gestión del cambio. 

Figura 1 

Línea del Tiempo Norma ISO:9001. Autoría Propia con Base en Documento Nueva 

ISO (2018) 

Marco teórico 

Para 

comprender que 

es un sistema de 

gestión de 

calidad y cuál 

es su alcance 

dentro de las 
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organizaciones debemos comprender los conceptos que se derivan alrededor de este tema. 

Sistema: Conjunto de elementos mutuamente relacionados o que interactúan. 

Gestión: Actividades coordinadas para dirigir y controlar una organización. 

Calidad: Grado en el que un conjunto de características inherentes cumple con los 

requisitos. (Norma ISO 9000:2015) 

A partir de las anteriores definiciones podemos entender un sistema de gestión de calidad 

como: el conjunto de procesos que interactúan entre sí de manera planificada, organizada, 

liderada y controlada para el cumplimiento de unos estándares los cuales se derivan a partir de 

las necesidades de cada una de las partes interesadas. 

Este trabajo se desarrollará principalmente bajo la norma ISO 9001:2015, teniendo en 

cuenta esto, se hace importante mencionar distintos aspectos de esta norma que funcionarán 

como apoyo para realizar los objetivos del trabajo. 

La norma ISO 9001:2015 es un estándar internacional que ha sido adoptado por empresas 

de todo tipo y tamaño alrededor del mundo. El estándar especifica los requerimientos para 

la implementación de un Sistema de Gestión de la Calidad, y recoge las mejores prácticas para su 

aplicación, ya sea interna, para certificación, o con fines contractuales. La cual permite a las 

organizaciones demostrar su capacidad para proporcionar productos y servicios que satisfagan 

los requisitos del cliente y los legales y reglamentarios aplicables. 
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Esta Norma Internacional emplea el enfoque a procesos, que incorpora el ciclo Planificar-

Hacer- Verificar-Actuar (PHVA) y el pensamiento basado en riesgos.  

El enfoque a procesos permite a una organización planificar sus procesos y sus 

interacciones.  

El pensamiento basado en riesgos permite a una organización determinar los factores que 

podrían causar que sus procesos y su sistema de gestión de la calidad se desvíen de los resultados 

planificados, para poner en marcha controles preventivos para minimizar los efectos negativos y 

maximizar el uso de las oportunidades a medida que surjan 

En Colombia existe reglamentación importante en materia de calidad e inocuidad 

alimentaria, en las cuales incluyen la Resolución 2674 de 2013 la cual establece los requisitos 

sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o jurídicas que ejercen actividades de 

fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, transporte, distribución y 

comercialización de alimentos y materias primas de alimento. Decreto 060 de 2002, el cual 

promueve la aplicación de sistema de Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico (HACCP, 

por sus siglas en inglés) para el aseguramiento de la calidad e inocuidad alimentaria.  
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Metodología 

Se realiza una investigación documental relacionada a los sistemas de gestión de calidad 

y los requisitos normativos legales y reglamentarios aplicados al sector de alimentos.  

Una vez identificado el enfoque normativo se realiza el análisis del contexto con el fin de 

conocer el estado actual de la organización, y tomar acciones de acuerdo a los resultados 

obtenidos en un diagnóstico basados en la norma ISO 9001:2015 y requisitos de la organización; 

resolución 2674 de 2013.  

Generación de la información documentada necesaria y solicitada por la norma ISO 

9001:2015, que soporta los elementos planteados y que se desarrollarán en el marco de este 

anteproyecto. 

Tener una cobertura más amplia de requisitos de la norma ISO 9001:2015 de los 

planteados en el presente anteproyecto. 
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Desarrollo estratégico  

Simonna S.A.S es una empresa dedicada a la elaboración de productos de panadería y 

repostería, cuentan con materias primas que contribuyen en los consumidores una alimentación 

saludable, a partir de procesos artesanales que garantizan la calidad e inocuidad de los productos. 

En la actualidad Simonna cuenta con 5 líneas de productos: panes artesanales, tortas y postres, 

productos hojaldrados, galletería y desayunos especiales.                                   

Sus principales clientes son: Sector empresarial, cafés y cafeterías ubicados en el 

departamento de Antioquia. 

Piso Estratégico  

Misión 

Somos una empresa dedicada a la producción y comercialización de productos de 

panadería y repostería, que contribuyen a una alimentación saludable, con materias primas de 

óptima calidad y procesos artesanales. Fundamentada en el conocimiento y competencia de su 

talento humano. 

Visión 

Mantenernos en el sector de la panadería y repostería, creciendo en el mercado local y 

regional. 
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Figura 2 

Valores corporativos 

 

 

 

 

 

Oferta de valor  

Figura 3 

Oferta de Valor Simonna Panadería y Repostería Artesanal 
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Objetivos estratégicos  

Atraer diez aliados estratégicos en los municipios turísticos de Antioquia, que permitan la 

apertura de nuevos mercados e incrementar las ventas en 20% en el año 2023. 

Apertura de un punto de venta en el área metropolitana en el año 2023. 

Lanzar al mercado dos nuevos productos cada año, que permitan satisfacer las 

necesidades de los clientes. 
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Flujograma de procesos 

Figura 4 
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Mapa de procesos 

Figura 5 

Mapa de procesos Simonna Panadería y Repostería 
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Alcance del sistema de gestión de calidad  

Producción y comercialización de productos de panadería a través de procesos 

artesanales.  

El sistema de Gestión de la calidad de Simonna Panadería y repostería artesanal, 

comprende los procesos de planeación estratégica, mejora continua, producción, distribución, 

compras, diseño y desarrollo, comercial, gestión administrativa, calidad, mantenimiento y 

gestión humana, basado en el cumplimiento de los requisitos de la norma ISO 9001:2015 y los 

aplicables desde requisitos legales y reglamentarios. 
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Contexto de la organización Simonna Panadería y Repostería 

Figura 6 

Matriz DOFA 
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Partes interesadas 

Figura 7 

Partes Interesadas Simonna Panadería y Repostería 
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Matriz Partes Interesadas Simonna Panadería y Repostería 

Tabla 1 
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Tabla 2 
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Política de calidad 

Garantizar productos de alta calidad que cumplan con el concepto de alimentación saludable, que 

promete brindar la marca como valor diferencial, dando cumplimientos a los requisitos legales y 

reglamentarios, a través de personal competente con productos a un valor asequible asegurando 

el retorno de la inversión a los accionistas. 

Objetivos de calidad 

         Figura 8 
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Diagnóstico basado en la resolución 2674 de 2013 

Tabla 3 

Valoración Interna Inicial Simonna Panadería y Repostería 
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Tabla 4 

Diagnóstico Simonna Panadería y Repostería 
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Tabla 5  
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Diagnóstico Simonna Panadería y Repostería 

Tabla 6 

Inspección Sanitaria Simonna Panadería y Repostería 

Concepto sanitario 

% De 

cumplimiento 
  

Concepto Seleccione con una equis (X) el concepto 

sanitario a emitir 

Nivel de 

cumplimiento 

76.0 

 Favorable  90-100% 

X Favorable con requerimientos 60 - 89,9% 

  Desfavorable  < 59,9% 

 

Tabla 7    

 Concepto Sanitaria con enfoque de riesgo a fábricas de alimentos  

  

Inspección sanitaria con enfoque de riesgo a fábricas de alimentos 

N° 
N° aspectos generales para 

verificar  
% Bloque  Puntaje obtenido  

Existen puntos 

críticos 

1 
Edificación e 

instalaciones 
20.0 16.0 No 

2 Equipos requeridos  15.0 8.0 No 

3 
Requisitos sanitarios y 

ambientales  
20.0 20.0 No 

4 
Requisitos para el personal 

manipulador de alimentos 
10.0 7.0 No 

5 Operaciones clave en el proceso 20.0 16.0 No 

6 Verificación sobre el producto 15.0 10.0 No 

  Total 100 76.0   
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Figura 9 
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 Valoración Externa Simonna 2021 



38 

 

Tabla 8 

Tabla 9 
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Inspección Sanitaria Simonna Panadería y Repostería 

Tabla 10 

 

Tabla 11 

Concepto Sanitario Simonna Panadería y Repostería 

 

Concepto sanitario 

% De 

cumplimiento 
  

Concepto Seleccione con una equis (X) el 

concepto sanitario a emitir 

Nivel de 

cumplimiento 

90.0 

    X Favorable  90-100% 

      Favorable con requerimientos 60 - 89,9% 

  Desfavorable  < 59,9% 

Inspección sanitaria con enfoque de riesgo a fábricas de alimentos 

N° 
N° aspectos generales para 

verificar  
% Bloque  Puntaje obtenido  

Existen puntos 

críticos 

1 
Edificación e 

instalaciones 
20.0 17.0 No 

2 Equipos requeridos  15.0 12.0 No 

3 
Requisitos sanitarios y 

ambientales  
20.0 20.0 No 

4 
Requisitos para el personal 

manipulador de alimentos 
10.0 10.0 No 

5 Operaciones clave en el proceso 20.0 18.0 No 

6 Verificación sobre el producto 15.0 13.0 No 

  Total 100 90.0   
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Figura 10 
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Valoración Externa Simonna 2021 
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 Tabla 12 
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Tabla 13 
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Tabla 14 
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Tabla 15 
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Tabla 16  
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Tabla 17 
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Valoración Externa 2023 

Tabla 18 
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Tabla 19 
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Tabla 20 
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Tabla 21 
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Tabla 22 
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Tabla 23  
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Tabla 24 
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Línea de tiempo Auditorías Internas y Externas 

Figura 11 



57 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Autodiagnóstico ISO 9001:2015 
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En cuanto al nivel de cumplimiento del objetivo definido para la implementación de los 

elementos estratégicos de la organización y su alineación a los requisitos de la Norma 

ISO 9001:2015, adicionalmente para mantener el cumplimiento de los requisitos 

legales, se presenta el nivel de cumplimiento del requisito 4 de la Norma ISO 

9001:2015, el cual direcciona las condiciones para cumplir con CONTEXTO DE LA 

ORGANIZACIÓN 
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Tabla 25 

Contexto de la Organización 
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Figura 12 

Contexto 
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Adicionalmente, se logró desarrollar los elementos que son uno de los puentes 
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de unió entre la estrategia y el sistema de gestión de la calidad, esto desde la 

definición, divulgación de la política de calidad, así como la definición de los objetivos 

de calidad de la organización. 

Tabla 26 

Liderazgo y compromiso 

Dentro de este ítem del requisito 5 que define las actividades del Liderazgo se 
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llegó al cumplimiento e implementación de la política de calidad, más otros elementos 

del mencionado requisito. 

Figura 13 

Liderazgo y compromiso 

 

 

 

Dentro del desarrollo práctico de la implementación paralela de ítems 

desarrollados en la presente monografía y que vinculan elementos de los requisitos de 

la Norma ISO 9001:2015 y los respectivos requisitos legales y reglamentarios definidos 
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por la resolución 2674 de 2013, se lograron también estos aspectos, enfocados desde 

los el requisito 6 PLANIFICACIÓN y el 7 APOYO 

Tabla 27 

 Planificación 

 

Figura 14 

Planificación 
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Tabla 28 
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Soporte 
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Figura 16 

Resumen Consolidado 
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Control Documental 

Tabla 29 

 



69 

 

 

 

 

Dificultades y logros  
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Identificar el estado actual de la organización, con el fin de verificar el cumplimiento 

frente a los requisitos establecidos en la ISO 9001:2015 y los establecidos en la resolución 2674 

de 2013.  

Ausencia de talento humano que puede incidir en una falta de claridad a la hora de 

determinar las responsabilidades. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



71 

 

Agradecimientos 

A Dios por darme la disciplina y perseverancia para construir mi sueño empresarial, a mi 

familia por el apoyo necesario para lograr este objetivo de enriquecimiento personal y 

profesional, al profesor Juan Carlos Quijano, por su apoyo y despliegue de conocimiento y a la 

Universidad de Antioquia que actualiza al profesional para los requerimientos del desarrollo 

empresarial. 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



72 

 

Conclusiones 

Los sistemas de gestión y aseguramiento de la calidad son herramientas que permiten a 

las organizaciones de la industria alimentaria hacer seguimiento sobre los controles 

operacionales establecidos para garantizar la calidad y dar el inicio a la inocuidad alimentaria. 

Con la elaboración del contexto y partes interesadas se logró dar comienzo a una 

permanente actividad de enfoque constante al cliente, lo cual debería impactar en un aumento del 

nivel de satisfacción del cliente frente al hacer de la organización. 

El desarrollo de los elementos definidos en la presente monografía, con un nivel de 

implementación han permitido mejorar el desempeño de los procesos actuales de la 

organización. 

La estrategia de implementar requisitos legales unidos a los requisitos del Sistema de 

Gestión de Calidad, permiten gerenciar de una forma oportuna, dinámica y medible el 

desempeño de la organización, partiendo de un análisis de la información que conlleva a una 

toma de decisiones acertadas y la implementación de acciones con alto nivel de eficacia.  
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