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Identificacion de la organizaciony ~ ™
alcance al SIG - Panalincado
- Cruasan
- Calentano
Nombre de la empresa: panaderia “LA ESPECIAL" _ Roscones
- Peras
Ubicacion: - Pan de leche
- Pan rollo
»  Direccion: Kr 7 4 17 Barrio Santa Barbara. Bogota Colombia - Mexicanos
*  Coordenadas: latitud: 4.591557 Longitud: -74.079193 - Pan Marcelino
- Mantecada
Cadigo CIIU: 1081
PASTELES:
Esta clase comprende la elaboracion de productos de panaderia
frescos, congelados o secos: - Diferentes ponqués
- Diferentes Tortas
*  Actividad productiva: La elaboracion de pan y panecillos _ Postres de dulce
* Laelaboracién de pasteles, tortas, pasteles de frutas, tortas, - Postres de frutas
etcétera - Ademas de diferentes tortas y ponqués personalizados,
* Laelaboracion de tostadas, galletas y otros productos de decorados de acuerdo al gusto y solicitud del cliente.
panaderia Desentendiendo también de las diferentes ocasiones o fechas
* Laelaboracion de productos de pasteleria y bizcochos. especiales durante el afio.
La correspondiente panaderia ofrece a los clientes productos para BEBIDAS:

el consumo tales como los son:

- Jugos
PANES: - Aromatica
- Tinto
- Pan hojaldrado - Café
- Panfrancés - Perico
- Panintegral - Yogurt
- Pansiete granos - Kumis
- Mogollas - Refrescos
- Pan arequipe - queso - Vive 100
- Pangalleta - SunTea

- Pan hawaiano
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- Ademas de las diferentes gaseosas y bebidas azucaradas que
distribuyen las diferentes empresas distribuidoras de estos
productos.

Pequefia empresa perteneciente al sector secundario - industria
de la panaderia que cuenta con un total de 16 trabajadores en el
barrio Santa barbara de la ciudad de Bogota, que presta los
servicios de panaderia y cuenta dentro de sus instalaciones fisicas
con suficientes elementos para llevar a cabo la actividad:

3 personas (meseros):

la funcion de quienes despachan en las mesas, es servir los
alimentos y bebidas y velar por la comodidad del consumidor.
Ademas de Preparar y servir las bebidas frias y llevarlas a los
comensales. Es decir, ser el convenio entre la cocina y el comedor
a los fines de garantizar que se comparta el mismo enfoque
respecto a los platos o bebidas solicitadas por los consumidores.
Como también entregar la factura a los clientes y redireccionarlos
a la caja. También encargarse del aseo y limpieza general del salon,
mesas y demas equipos y utensilios del comedor o saléon que
conforman las instalaciones de la panaderia. Limpian las mesas
cada vez que los clientes terminan de consumir los diferentes
productos.

2 personas (en la cocina)

Encargados de la elaboracion de los diferentes productos; tamales,
chocolate, café, tinto, aromatica, entre otros productos
preparados para que los meseros los hagan llegar al consumidor.
Ademas, los cocineros se encargan de la correcta higiene y aseo
periédico y a diario de todos los componentes de la cocina: como
lo son la greca, la estufa y la respectiva campana y extractor.

1 personas (panadero)

Persona encargada de alistar los diferentes ingredientes y
utensilios para hacer la masa e irle dando las diferentes formas
que llevan los diferentes panes y panecillos. Posteriormente
realizar la correcta coccion de los mismos. Se encarga ademas del
aseo general del sitio de trabajo de elaboracién de los panes en
compaiia del pastelero ya que comparten el mismo espacio para
sus labores. Dejar limpios los diferentes equipos y utensilios
utilizados como el horno y demas elementos.

1 persona (pastelero)

Se encarga de la elaboracion y/o preparacion de los diferentes
postres de diferentes sabores, galletas, tostadas, bizcochos
ponqués, pasteles normales, personalizados, de acuerdo a la
solicitud del consumidor, con su respectiva decoracién o tipo
buffet. De acuerdo a las diferentes fechas especiales o temporadas
que se celebran durante el ano.

1 persona (administrador).

Es el encargado no solo de recibir el dinero de los producto
vendidos y consumidos por los clientes, sino que ademas se
encarga de recibir y verificar que los insumos suministrados por
los diferentes proveedores estén acorde a la solicitud, se encarga
del manejo presupuestal, inventario y pago de honorarios al
personal del establecimiento. Ademas, es el ente fundamental
donde va tomando nota de las dificultades o inconsistencias para
darle solucion pronto y facilitar mejor atn el correcto
funcionamiento de la panaderia.

Como son dos turnos tenemos un total de 16 personas laborando
en la panaderia; por lo tanto: el primer turno (1 administrador, 2
cocineros, 3 meseros, 1 panadero y 1 pastelero) iniciando horario
desde las 6:00 am a 2:00 pm y el segundo turno (con la misma
cantidad de personal operativo que el primer turno) recibe turno a
partir de las 2:00 pm hasta las 10:00 pm.

Dentro de las instalaciones de la panaderia se cuenta que hay:

8 mesas: para que los comensales puedan consumir los productos.

1 estufa industrial: preparaciéon y coccién de los productos de
cocina.

1 greca: preparacion bebidas calientes; tinto, perico, café.

1 cuarto para hacer el pan y los pasteles: sitio de trabajo del
panadero y pasteler

1bano: con dos compartimientos separados para hombres y
mujeres.

3 vitrinas mostradores: Aqui se exhiben los productos elaborados
en el cuarto de hacer el pan; pasteles, postres, y diferentes panes.

8 instantes mostradores: aqui se colocan y se exhiben los demas
productos, tales como gaseosas, jugos y demas productos de

consumo a temperatura al clima.

3 neveras refrigeradoras: aqui se exhiben los productos
perecederos como yogures, kumis, leche, entre otros.

1 horno: para la elaboracion y coccion de los diferentes panes.
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2015 2015 2018 "
Principios de calidad de la organizacion Entrada y salida
Politica de calidad

La politica de calidad esta documentada

La alta gerencia realizo divulgacion de la politica de calidad con
los colaboradores

Implementacion de proyecto de mejora continua

El proyecto de mejora continua est4 documentado

La alta gerencia realizo divulgacion del proyecto de mejora
continua con los colaboradores

Politica ambiental

La politica de calidad esta documentada

La alta gerencia realizo divulgacion de la politica ambiental con
los colaboradores

Implementacion de sistema de gestion X
Politica de sistema de gestion SST

La politica de gestion SST esta documentada

La alta gerencia realizo divulgacion de la politica de gestion de

88T con los colaboradores

Mitigacién del riesgo basado en prevencion SST

Objetivos desde alta gerencia en la gestion SST

Los objetivos estan documentados X X
La empresa realizo divulgacion de los objetivos a los
colaboradores

Acompanamiento desde alta direccién en procesos internos y
externos

— —
——

x X

Segundo piso.

X XX X XXX
i

Primer piso: local, atencion al cliente, estantes, equipos
de cafeteria y cocina.

X X XX X XX

Segundo piso: Espacio exclusivo para personal autorizado,
almacenamiento, equipos de elaboracién para pan, postres.

Fuente: Autoria propia
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Figura 2. Clasificacion Vester.

Figura N°2. Clasificacion Vester.

Clasificacion

Aplicacion del ciclo PHVA al

proceso de integracion de
sistemas de gestion

Figura 3. Ciclo PHVA.
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Identificacion de los stake holders

y analisis

Fuente: Autoria propia

Tabla 4. Necesidades, Expectativas y Requisitos.

Tabla N°4. Necesidades, expectativas y requisitos.

EXPECTATIVAS

PARTES INTERESADAS NECESIDADES

recepcion de personas.
Personal calificado.

Seguridad y salud en el lugar
de trabajo, ambiente apto para

REQUISITOS EN EL SISTEMA
INTEGRADO DE GESTION

Infraestructura, Ambiente para
la operacion de los procesos.

Personas.
Propiedad perteneciente a los

Habeas data. clientes o proveedores
CLIENTES externos.
Comprension de las

y aptos para consumo.
Cuidado,  preservacién
ambiente.

Satisfaccién personal.

Salud y seguridad laboral.

PERSONAL

Servicio y productos confiables

Y

conservacion del medio

necesidades y expectativas de
las partes interesadas.

Politica ambiental
organizacional.

Ambiente para la operacion de
los procesos.

Planificacién (Acciones para
abordar riesgos y
oportunidades), identificacién
de peligro; competencia y
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Figura N°3. Giclo PHVA.
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Proceso productivo de bienes o
servicios y jerarquia de procesos

Figura 4. Proceso Productivo.

Figura N°4. Proceso productivo de la panaderia
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Figura 5. Jerarquia de Procesos.

Figura N°5. Jerarquia de la panaderia.

Tabla 6. Requisitos No Comunes.

[PROCESO PANADERIA
I R——
[ conmusoon ——L— - wosseouen
Orgunizacion SE—
f———— capaCTACION
sotico sl clerte f————~-ONTROL RECURSO HUMAN:
g wanesanenro
[ Copsctasion I pEsymcuLzioN:
T~
§ —
FreBKON A ems,
Cutdad humans bonrcou [
oMo
FRcTURICION S —
[ concerto
voaTe S e
<
H
H
& WSCRPCON BN L. nomusssovicenes
k4 ELnr
WCRPOON EN
LA

JERARQUIA DE PROCESOS
Documento PDF

PADLET DRIVE

Fuente: Autoria propia

Requisitos comunes integrables y
requisitos no comunes

Fuente: Autoria propia

Tabla 5. Requisitos Comunes.

75l il o

Competencia 7.2 w2 7.2

Toma de conciencia 7.3 7.3 73
REQUISITOS COMUNES
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Nota: Fuente propia.

e b 2y
proporcion de recursos
necesarios para el
establecimiento,
implementacién,
mantenimiento y
mejora continua del
sistema de gestion
* Definicién criterios de
desempefio.
*  Recoleccion  de
informacién.
*  Identificacion  de
muestra.
* Sensibilizacion ante
las politicas y objetivos
del sistema de gestion.
Comunicacion  de
requisitos.
* Presentacion de
acciones y resultad.

1
Tabla N°6. Requisitos No Comunes ISO 9001:2015, ISO 14001:2015, ISO 45001:2018.
Numeral IS0 Numeral 1SO Numeral IS0
9001:2015 14001:2015 45001:2018
Requisitos de Requisitos del sistema Requisitos del
sistema de de gestion ambiental. sistema de
4.4 gestion de la 4.4 44 gestion de la
calidad y sus SST.
procesos.
Liderazgo vy Liderazgo y Liderazgo y
compromiso compromiso con compromiso
con respecto al respecto al sistema de con respecto al
51 N 5.1 = . 5.1 N
sistema de gestion ambiental. sistema de
calidad. gestion de la
SST.
Establecimient Establecimientos  de Establecimient
5.2 os de politica 5.2 politica ambiental. 5.2 os de politica
de calidad. del SST.
Establecimient Establecimientos de los Establecimient
os de los roles, roles, os de los roles,
responsabilida responsabilidades Yy responsabilida
des y autoridades en la des
5.3 autoridades en 5.3 organizacién del 5.3 autoridades en
la organizacion sistema de gestion la organizacion
del sistema de ambiental. del sistema de
gestion de gestion de la
anlidad ceT
REQUISITOS NO COMUNES
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Bioseguridad

Figura 6. Protocolos de Bioseguridad.

Figura N*6. Esquema de protocolos de bioseguridad.
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Tabla 9. Gestion de Recursos Fase 3.

Gestion de recursos y operacion

Tabla 7. Gestion de Recursos Fase 1.

Tabla N°9. Gestion de recursos fase 3.

IMPLEMENTACIgN

1 ORDEN FECHA HORA PRESENTES TEMA OBJETIVO
Repaso de las
o e normas Total comprension de
Tabla N°7. Gestién de recursos fase 1. 1 _ _ ~ especificamente la las normas y c6mo
ISO anteriormente implementarlas.
mencionada.
RECONOGIMINETO) La importancia del g;;;wzgz;nngglgplela
[ IMPLEMENTAR _ T T i traspaso de implementar y la
9001 1401 45001 19011 2 informacién, un caso | actualizacion continua
SITUACION NOTA 5 H 3 : COBI;I\'II;IUI Blrggf\gu optimo de ejemplo es | de informacion
2015 2015 2018 2018 la SGCN. requerida a las
Falta e personas de interés.
Norma IS0 i Implementacién
14001:2015 | conocimiento. = & - - s A completa de las
- Una vez claras las normas con un
Is\lc?b:‘:‘i’n::eig:r::g: 28 - - - normas, refuerzo de | adecuado registro que
RE'gI.SlI'OS s 6B | _ X X ~ X los protocolos. indique I_os detalles
médicos necesarios de la
GliERRE panaderia.
N h Explicacion del
" ) punay: porque la importancia
Conse;vacwn SIS i de los ranistros Comnrension de la
de registros longeva de X ~ R X B R
registros
anleriores. GESTION DE RECURSOS FASE 3
Debido al
Comunicacién | cambio contindo X X X X X X Documento PDF
de personal.
PADLET DRIVE
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Documento PDF
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Fuente: Autoria Propia.
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Fuente: Autoria propia En el paso tres “implementacion” se hace basados en el tiempo que

los duefos de la panaderia puedan ofrecer para poder instruir a
todas las personas de interés de areas especificas.

Tabla 8. Gestion de Recursos Fase 2.

1 Formulacion de la politica de
Tabla N°8. Gestion de recursos fase 2. integ raCién

DETERMINAR / ESPECIFICAR
SITUACION ESTADO NO. ASPECTO ESPECIFICACION
Comunicacion interna. 14
Mo hay Investigacion activa de la norma Tabla 10' POhtlca Integrada'

conocimiento

concreto de esta para implementar de manera

Norma ISO  adecuada.

norma, y g
Norma IS0 | inicamenta fee 14001 .2_015. L§ panaderla sigue los procesos
14001:2015  sabe I 10.3.1 Generalidade béasicos de gestion ambiental en
> et s cuestion de insumos, no hacen 1
superficial.

desechos que requieran una

e UEIE SR entidad externa especializada.

asp€0105 Pero. si es necesario la Tabla N°10. Politica integrada.
ambientales) S S "
actualizacion e implementacion. Componente
Los directivos dieron bases Norma UNE Actividad
La panaderia es sélidas por las que emplean este 66177 Propuesta tas para Desarrollar la Actividad Propuesta
sohd_a con la tlpo‘ de contratacion, ademés de Organigrama
, cantidad _ de 8.1 Normas SO estan_ al tanto de la salud de sus Mapa de procesos
Re'g|§lros personas pajn la 10‘.2 90012015 traba]adorgs. ) — Diagnstico, evaluacion, seguimiento e
médicos contfatamon. (mejora 45001:2018 Mas no tienen regtstros para egunmle_nto_ y implementacion de la implementacion de procesos
Basand_gse en ) cunsta_lar el por qué I§ persona estandarizacion para la mejora continua
prestacion  de necesito atencion médica. No ket Identificar, corregir o eliminar factores de riesgo
SeVCIOS: _ha)_/_ con_st_ancx_a de si fue Identificar Capacitaciones sobre el sistema de gestion de la
necesidades y calidad, ambiental y SST, incidentes y no
definir conformidades.
GEST'ON DE RECURSOS FASE 2 acompafamiento | Capacitacion para fomentar la participacién activa
por medio de de los colaboradores en la mejora continua de la
Documento PDF capacitaciones a organizacién, relaciones personales y ambiente
. colaboradores laboral.
PADLET DRIVE o qeneflclos Y identifcacion de
o @[5 roles y gsignaoién Contr_ataci.dn de persqnal idéne_o, con estudios y/o
integracién, de funmongs para experiencia en las funciones a ejercer las labores de
b el complimiento seguimiento al SIG
de SIG
Manejo y | Implementar un control documental de manera
almacenamiento  fisica y con copia digital
Fuente: Autoria Propia. de
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Recomendaciones

https: /www.ingenioempresa.com /matriz-de-vester/

Colmena Seguros. (2021). ABECE Resolucion 223 de
2021.
https: /www.colmenaseguros.com/imagenesColmenaARP/conten

Al momento de realizar la implementacién de las herramientas
propuestas en este trabajo, se recomienda que la empresa refuerce
una educacion de gestion integrada mediante el desarrollo de las
siguientes actividades, como concientizar al personal sobre la
importancia de la implementacion del sistema de gestion, sus
fases, planes de mejora y las proyecciones a corto, mediano y largo
plazo.

Implementar un programa de capacitaciones periodicas
sobre el sistema de gestion, para generar en los colaboradores el
sentido de pertenencia, responsabilidad y compromiso con el
alcance de las metas.

Se realiza un compromiso general para prestar un excelente
servicio, de calidad, legalidad, compromiso, responsabilidad y
cumplimiento con colaboradores, clientes y personal externo.

Reconocimiento de la estructura organizacional desde lo
interno, al igual, sus funciones y compromisos externos, con el fin
de alcanzar los objetivos financieros, productivos, oferta y
demanda, lo cual permite la implementacién del sistema de
gestion cumpliendo la normatividad y realizar su seguimiento a
corto, mediano y largo plazo.

Fomentar y crear cultura sobre el cuidado, preservacion y
proteccion del medio ambiente implementado en el desarrollo
productivo de la empresa, guiado por medio de capacitaciones y
actividades ladicas a todo personal involucrado.

Se debe establecer un plan o procedimiento para atender
situaciones de riesgo, emergencia o plan ante contingencias en el
cual se tengan en cuenta duenos, colaboradores, clientes,
proveedores y poblacion vecina.

Fortalecer la relacion de las partes interesadas como
colaboradores, duefos, proveedores, clientes, la comunidad en
generar para mejorar el alcance del sistema de gestion.

Se recomienda destinar un presupuesto para el desarrollo
del sistema de gestion definiendo costos para la prevencion,
diagnostico, implementacién y evaluacion de riesgos internos y
externos que puedan afectar el alcance de las metas propuestas.
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