
Trazabilidad, calidad  
y seguridad de los productos
Asegurar la satisfacción, el bienestar y la nutrición de los consumidores 
con productos seguros y de calidad, bajo un estricto cumplimiento  
del marco legal soportado en los sistemas de gestión de calidad  
y seguridad en los alimentos.

Colaboradores Negocio Cárnicos, 
Colombia. 
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Enfoque de gestión  
[GRI 3-3]

Progreso 
[GRI 3-3]

Consolidar las certificaciones y 
mantener los sistemas de gestión.

• ISO 9001: 26 centros de operación.

• Buenas Prácticas de Manufactura (BPM): 10 centros de operación.

• Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos (HACCP): 27 centros de 
operación.

• Certificaciones Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria (GFSI, por sus 
siglas en inglés): 18 centros de operación.

• Business Alliance for Secure Commerce (BASC):  
10 centros de operación.

• Certificaciones de producto 
• Kosher: 10 centros de operación.
• Halal: 6 centros de operación.
• Fairtrade: 4 centros de operación.
•  Orgánico: 4 centros de operación.
• Carbono neutro: 6 centros de operación  

y 7 marcas.

• Certificaciones del sector agrícola

• Buenas Prácticas Agrícolas (BPA):  
1 centro de operación.

• Rainforest: 4 centros de operación.

Garantizar la protección de los 
alimentos.

• Desarrollo de acciones para prevenir el fraude y la adulteración 
alimentaria, garantizando productos terminados seguros, legales, 
auténticos e inocuos bajo los lineamientos y normas de la GFSI (IFS, BRC, 
FSSC 22000, SQF), de la Food Safety Modernization Act (FSMA), Hazard 
Analysis and Risk based Preventive Controls (HARPC), Hazard Analysis 
and Risk based Preventive Controls (HARPC), Hazard Analysis and Critical 
Control Point (HACCP), y Codex Alimentarius en los Negocios Galletas, 
Cafés, Pastas, Cárnicos y Chocolates.

Fortalecer la relación comercial y la 
aplicación de requisitos a proveedores 
y co-makers.

• 96 proveedores y más de 4.956 colaboradores formados en calidad  
y Buenas Prácticas Agrícolas y de Manufactura. 

• Gestión de calidad en los co-makers para todos los Negocios.

Generar capacidades para 
las exportaciones a EE. UU. 
implementando la Ley de 
Modernización de la Inocuidad de los 
Alimentos (Food Safety Modernization 
Act, FSMA) y según la British Retail 
Consortium (BRCGS).

• Cumplimiento de la FSMA en los Negocios Cafés, Galletas, Pastas, 
Chocolates, Cárnicos y Tresmontes Lucchetti.

• Renovación de las certificaciones International Featured Standards (IFS), 
BRCGS, Sistema de Gestión de la Inocuidad Alimentaria (FSSC 22000) 
y Safe Quality Food (SQF).

Fortalecer la cultura de la inocuidad.
• Implementación del Modelo de Gestión de la Cultura de Calidad  

y Seguridad de los Alimentos, con soporte en las certificaciones de GFSI  
en 18 centros de operación en EE. UU., Colombia, Perú, Chile y México.

Incrementar capacidades en 
laboratorios internos. 

• Avance en la implementación de Buenas Prácticas de Laboratorio  
con la Resolución 561/2019 y la Resolución 1619/2015 de Colombia  
para mejorar la confiabilidad de los resultados.

Aplicar tecnologías 4.0.
• Inclusión de nuevas tecnologías para la inocuidad de alimentos  

y automatización en la generación de certificados de análisis (COA),  
lo que reduce el tiempo de respuesta a clientes.
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Riesgos  
y oportunidades
[GRI 3-3] 

Grupo Nutresa gestiona los principales ries-
gos de alimentos asociados a insatisfacción de 
clientes e incumplimiento normativo de cali-
dad, inocuidad y etiquetado alimentario a tra-
vés de auditorías a los sistemas de Gestión de 
Inocuidad y Calidad, Análisis de Peligros y Pun-
tos Críticos de Control (HACCP), ejecución de 
estrategias con los equipos en la cadena de su-
ministro, desarrollo de programas y monitoreo 
de las operaciones para minimizar los impac-
tos negativos sobre los grupos relacionados.

La Organización también cuenta con me-
canismos de vigilancia legal y participa en las 
mesas intergremiales de análisis de impac-
tos; además, incluye la definición de proce-
sos para la captura de las señales vinculadas 
con asuntos legales regulatorios.

Una de las principales oportunidades de tra-
bajo para la Compañía es mantener y reafirmar 
una actuación ética y transparente que asegure 
la satisfacción, el bienestar y la nutrición de los 
consumidores con productos seguros, legales, 
auténticos e inocuos como respuesta a la po-
sible pérdida de confianza y credibilidad en la 
industria de alimentos, que podría generar im-
pactos reputacionales y financieros. 

Por último, la reconfiguración de la cadena 
de suministro, derivada de la crisis global de 
los contenedores, impacta la disponibilidad 
de materias primas e implica desarrollar ini-
ciativas para gestionar este desafío en térmi-
nos del suministro de insumos, despacho de 
productos y demás movimientos a lo largo de 
la cadena logística.

Próximos desafíos

Para mantener la confianza que depositan 
los clientes y consumidores en los productos 
y en las marcas de Grupo Nutresa, la Organi-
zación continuará fortaleciendo los sistemas 
de Gestión de Inocuidad bajo los lineamien-
tos de GFSI y HACCP, entre otros, y manten-
drá la capacidad de desarrollar geografías, 
categorías, marcas, redes y experiencias. Por 
ello, avanzará en potenciar las competencias 
de los colaboradores, auditores internos y ac-
tores externos a través de formaciones para 
el desarrollo de habilidades y conocimientos 
que impulsen los procesos y el aseguramien-
to de la calidad e inocuidad de los productos. 

Desde otro frente, la Compañía conti-
nuará con la certificación de productos bajo 
sellos Halal, Kosher, Orgánicos y RFA, entre 
otros, y en la atención de quejas y reclamos 
para eliminar la probabilidad de repetición, 
fortalecer los protocolos de manejo de las 
mismas por redes sociales e implementar 
prácticas que generen experiencias con mar-
cas alineadas a su identidad para asegurar la 
transparencia y la comunicación oportuna.

Además, seguirá con la implementa-
ción del Modelo de Gestión de la Cultura de 
Inocuidad y Seguridad de los Alimentos en 
los Negocios, a fin de generar hábitos de 
comportamiento responsable por medio de 
estrategias que aumenten la conciencia in-
dividual y conduzcan a cambios reales del 
comportamiento en los colaboradores. 

Asimismo, gestionará el cumplimiento 
de los cambios en la legislación de los paí-
ses, en especial lo relacionado con normas de 
rotulado nutricional, contaminantes como 
acrilamida, organismos genéticamente mo-
dificados (OGM), sodio, alérgenos y Buenas 
Prácticas de Laboratorio (BPL), entre otros.

Colaboradora Negocio 
Galletas, Colombia. 
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Prácticas destacadas y reconocimientos

Más capacidad  
de respuesta en el 
Negocio Galletas
Aumento de la capacidad de producción 
en 13 (%/t) en el Negocio Galletas 
con el aliado GC Foods y su planta en 
Santa Marta, Colombia. Gracias a esta 
iniciativa, exportó cinco referencias de 
productos y garantizó altos estándares 
de calidad en tecnología, sostenibilidad 
y servicio para los clientes.

Reducción en la acumulación  
de metales pesados en materiales  
de cacao en el Negocio Chocolates
En alianza con el Centro Internacional de Agricultura 
Tropical (CIAT), el Negocio Chocolates renovó  
el proyecto de investigación de edición genética  
del cacao mediante el uso de la tecnología CRISPR, 
donde se modula la genética del cacao para que 
no absorba cadmio del suelo y genere una menor 
acumulación de este metal pesado en la planta. Este 
proyecto trae beneficios económicos para la Compañía 
porque permite acceder a deducción tributaria  
y alinearse con los requerimientos normativos de UE  
y la PROP 65 del estado de California, los cuales limitan 
la comercialización de productos de cacao según el 
contenido de cadmio que estos contengan. Una vez este 
proyecto sea una realidad, el Negocio reducirá el riesgo 
legal y el riesgo reputacional derivados del contenido de 
cadmio elevado que poseen los cacaos latinoamericanos. 
Esta nueva alianza tendrá una duración de tres años  
y buscará solucionar esta problemática. 

Generación de conocimiento para el 
gremio manufacturero en Colombia 
Reconocimiento al Centro de Investigación en Nutrición, Salud y 
Bienestar (Vidarium) por la investigación sobre el Cryptolestes para 
determinar la presencia de especímenes del género Cryptolestes 
pusillus y pusilloides en granos almacenados en diferentes zonas 
de Colombia y validar nuevas medidas de mitigación usando 
bajas temperaturas. De esta manera, Grupo Nutresa evidenció 
que la plaga Cryptolestes pusillus y pusilloides no es cuarentenaria 
en el país, es decir, está presente, lo que sirvió como evidencia 
para que el Instituto Colombiano Agropecuario (ICA) levantara, 
precisamente, su carácter cuarentenario. El instituto, igualmente, 
evalúa si es posible eliminar esta barrera no arancelaria para el 
ingreso de materias primas a Colombia.
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Detalle del asunto 
material 

Certificaciones y 
mantenimiento de los sistemas 
de gestión
La evolución de los sistemas de gestión está 
enmarcada en la satisfacción de clientes y 
consumidores, en el tratamiento a las necesi-
dades de los grupos relacionados, la gestión 
integral de riesgos y oportunidades, el creci-
miento rentable, la productividad, la soste-
nibilidad y el cumplimiento legal. Para esto, 
Grupo Nutresa cuenta con 281 certificacio-
nes vigentes para los centros de operación en 
las diferentes geografías. En 2022, el 94,1% 
de la producción provino de plantas certifi-
cadas y que cumplen con estándares en ges-
tión de alimentos.

Grupo Nutresa fortalece la competitividad 
y eficiencia con la implementación del Modelo 
Integrado de Gestión a través de una metodo-
logía que incorpora análisis de certificaciones, 
la integración de prácticas de excelencia ope-
racional y un portafolio de servicios brindados 
desde los sistemas de gestión. 

Durante el año no se presentaron amo-
nestaciones por incumplimiento en seguri-
dad alimentaria y etiquetado. Esto confirma 
la adecuada gestión de los controles asocia-
dos de la Organización. [FB-PF-250a.4]  
[FB-PF-250a.3]

2019 2020 2021 2022

Número de multas 0 0 0 0

Número de amonestaciones 1 0 0 0

Número de incumplimientos de códigos voluntarios  
sobre productos y servicios

0 0 0 0

Total 1 - - -

Incumplimiento relativo a los impactos de los productos y los servicios  
en la salud y la seguridad [GRI 416-2] [ODS 16]

Colaborador Negocio Galletas, Colombia.
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Colaborador Negocio 
Helados, Colombia.

Cultura de Inocuidad
Este programa promueve la inclusión de há-
bitos para la inocuidad de los alimentos y es 
implementado con la articulación de acti-
vidades de cultura organizacional y de se-
guridad y salud en el trabajo. Los Negocios 
Galletas, Chocolates, Cafés, Cárnicos, Pastas 
y Helados midieron el nivel de madurez del 
programa y gestionaron los hallazgos identi-
ficados en 2021 para mejorar su desempeño. 

La Organización desarrolló capacida-
des en 20.185 colaboradores que apoyan los 
sistemas de gestión de calidad en aspectos 
como gestión de riesgos y oportunidades, 
Buenas Prácticas de Manufactura y de Man-
tenimiento, Análisis de Peligros y Puntos Crí-
ticos de Control (HACCP), inocuidad alimen-
taria, microbiología, alérgenos, FSSC 22000, 
IFS, BRC, food defense y fraude alimentario.

Se destaca la implementación del pro-
grama Calidad E2E (end to end) en el Nego-
cio Galletas, que busca garantizar la calidad 
e inocuidad de diseño, desde la producción 
hasta el punto de venta, mediante prácticas 
estandarizadas y de inspección cuantificables 
que garantizan la promesa de valor a clien-
tes y consumidores. El programa cuenta con 
criterios definidos en tres ejes: inocuidad en 
planta, calidad en planta y calidad en pun-
tos de venta. De igual modo, en Costa Rica, el 
Negocio fortaleció el proceso de distribución 
en Galletas con auditorías a operadores para 
evaluar las condiciones de distribución des-
de el cumplimiento del Sistema Integrado de 
Gestión asociado con personal, inspección 
de las unidades de transporte, gestión de la 
ruta, acomodo y alistamiento de producto (en 
transporte y en punto de venta), control de co-
bros, manejo de alertas de seguridad, manejo 
de devolución de producto (en buen estado y 
mal estado), servicio al cliente y cierre de ruta. 

Experiencia de consumidor
Grupo Nutresa mejora la experiencia de con-
sumidores al gestionar de manera oportuna 
las quejas y reclamos, al fortalecer la comu-
nicación y la fidelización de clientes, consu-
midores e invitados, y al evitar la reincidencia 
de los casos presentados. Adicionalmente, la 
Organización trabaja en la implementación 
de tecnologías 4.0 en los laboratorios del Ne-
gocio Pastas (inteligencia artificial y analítica 

de datos) para aportar a la confiabilidad de 
los análisis y reducir los tiempos de entrega 
de los resultados. 

Transformación digital
Los principales avances de esta capacidad en 
beneficio de la seguridad de los alimentos es-
tuvieron enfocados en el desarrollo de aplica-
ciones para los procesos de la cadena de valor 
en las operaciones, a fin de capturar la infor-
mación en tiempo real y optimizar los tiempos 
en pos de una toma de decisiones ágil y opor-
tuna. Además, la Organización llevó a cabo 
cambios de métodos manuales y tradiciona-
les en herramientas más eficientes. 

Se destaca la iniciativa de inteligencia ar-
tificial y analítica de datos desarrollada en los 
laboratorios del Negocio Pastas, que aporta 
confiabilidad a los análisis y reduce el tiempo 
de entrega de los resultados. En lo relaciona-
do con visión artificial, incorporó un equipo 
lector de placas petrifilm y analítica de datos 
aplicable a la materia prima trigo. 

Desarrollo de proveedores 
[FB-PF-430a.1]
La Compañía formó 96 proveedores y más de 
4.956 personas en el uso de agroquímicos, re-
querimientos técnicos de los insumos, manejo 
agronómico de cultivos, alérgenos y Buenas 
Prácticas Agrícolas y de Manufactura. Para las 
principales 16 categorías de commodities que 
componen el pareto de las materias primas, 
hubo un porcentaje aproximado de certifi-
caciones del 34%. Este cálculo fue tenido en 
cuenta para las certificaciones del tipo Global 
Food Safety Initiative (GFSI), así como para 
carnes y temas de pesca sostenible y HACCP.



Riesgos evaluados  
en sostenibilidad  
[FB-FR-430a.3]
Grupo Nutresa continúa gestionando los di-
ferentes riesgos a los que está expuesto, y 
con mayor énfasis en los que presentan nive-
les más altos. A saber: 

• Ambientales. Alteraciones en el recurso 
hídrico, el suelo y la atmósfera, dependen-
cia de recursos no renovables, inadecuada 
gestión de residuos, incumplimiento nor-
mativo, pérdida de biodiversidad, gestión 
inadecuada de sustancias peligrosas y va-
riabilidad climática en niveles significati-
vos e intolerables. 

• Sociales. Ambiente laboral no propicio, 
contaminación del producto, trabajo in-
fantil, violación al derecho de libre aso-
ciación y negociación colectiva en niveles 
significativos e intolerables.

• Proveedores críticos en sostenibilidad. 
Puede ver categorías críticas en anexo.

Impactos ambientales y sociales negativos en la cadena de suministro y acciones 
emprendidas [GRI 308-2] [GRI 414-2] [FB-PF-430a.2]

Nuevos proveedores evaluados en función  
de criterios ambientales y sociales  
[GRI 308-1] [GRI 414-1] [FB-PF-430a.2]

En función  
de criterios

Ambientales Sociales

2020 2021 2022 2020 2021 2022

Grupo
Nutresa

1,5% 7,23% 1,00% 0,0% 3,23% 2,94%

En función de criterios
Ambientales Sociales

2021 2022 2021 2022

Número de proveedores cuyo impacto  
se ha evaluado y evaluación vigente

417 362 481 452

Número de proveedores con impactos  
negativos significativos reales

21 23 12 16

Proveedores con impactos ambientales negativos  
significativos reales y potenciales con los cuales  
se han acordado mejoras después de la evaluación

4 5 4 6

Porcentaje de proveedores con impactos negativos con los cuales 
se han acordado mejoras después de la evaluación

19% 21,7% 33,3% 37,5%

Proveedores con impactos ambientales negativos significativos 
reales y potenciales con los cuales se ha puesto fin a la relación 
como resultado de la evaluación

- - - -

Porcentaje de proveedores con impactos negativos significativos 
reales y potenciales con los cuales se ha puesto fin a la relación 
como resultado de la evaluación

0% 0% 0% 0%

Colaboradoras Novaventa, Colombia. 

H A Z  C L I C  A Q U Í

Ver Anexo
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