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Identificación de la organización y
alcance al SIG

Nombre de la empresa: panadería “LA ESPECIAL”.
 
Ubicación: 
 
•      Dirección: Kr 7 4 17 Barrio Santa Bárbara. Bogotá Colombia
•      Coordenadas: latitud: 4.591557 Longitud: -74.079193
 
Código CIIU: 1081
 
Esta clase comprende la elaboración de productos de panadería
frescos, congelados o secos:
 
•      Actividad productiva: La elaboración de pan y panecillos
•      La elaboración de pasteles, tortas, pasteles de frutas, tortas,
etcétera
•      La elaboración de tostadas, galletas y otros productos de
panadería
•      La elaboración de productos de pastelería y bizcochos.
 
La correspondiente panadería ofrece a los clientes productos para
el consumo tales como los son:
 
PANES:
 
-       Pan hojaldrado
-       Pan francés
-       Pan integral
-       Pan siete granos
-       Mogollas
-       Pan arequipe – queso
-       Pan galleta
-       Pan hawaiano

-       Pan coco miel
-       Pan de maíz
-       Pan alineado
-       Cruasán
-       Calentano
-       Roscones
-       Peras
-       Pan de leche
-       Pan rollo
-       Mexicanos
-       Pan Marcelino
-       Mantecada
 
PASTELES:
 
-       Diferentes ponqués
-       Diferentes Tortas
-       Postres de dulce
-       Postres de frutas
-       Además de diferentes tortas y ponqués personalizados,
decorados de acuerdo al gusto y solicitud del cliente.
Desentendiendo también de las diferentes ocasiones o fechas
especiales durante el año.
 
BEBIDAS:
 
-       Jugos
-       Aromática
-       Tinto 
-       Café 
-       Perico
-       Yogurt
-       Kumis
-       Refrescos
-       Vive 100
-       SunTea
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-       Además de las diferentes gaseosas y bebidas azucaradas que
distribuyen las diferentes empresas distribuidoras de estos
productos.
 
Pequeña empresa perteneciente al sector secundario – industria
de la panadería que cuenta con un total de 16 trabajadores en el
barrio Santa bárbara de la ciudad de Bogotá, que presta los
servicios de panadería y cuenta dentro de sus instalaciones físicas
con suficientes elementos para llevar a cabo la actividad:
 
3 personas (meseros): 
 
la función de quienes despachan en las mesas, es servir los
alimentos y bebidas y velar por la comodidad del consumidor.
Además de Preparar y servir las bebidas frías 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 salón,
mesas y demás equipos y utensilios del comedor o salón que
conforman las instalaciones de la panadería. Limpian las mesas
cada vez que los clientes terminan de consumir los diferentes
productos.
 
2 personas (en la cocina)
 
Encargados de la elaboración de los diferentes productos; tamales,
chocolate, café, tinto, aromática, entre otros productos
preparados para que los meseros los hagan llegar al consumidor.
Además, los cocineros se encargan de la correcta higiene y aseo
periódico 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 cocción de los mismos. Se encarga además del
aseo general del sitio de trabajo de elaboración de los panes en
compañía del pastelero ya que comparten el mismo espacio para
sus labores. Dejar limpios los diferentes equipos y utensilios
utilizados como el horno y demás elementos.
 
1 persona (pastelero)
 
Se encarga de la elaboración y/o preparación de los diferentes
postres de diferentes sabores, galletas, tostadas, bizcochos
ponqués, pasteles normales, personalizados, de acuerdo a la
solicitud del consumidor, con su respectiva decoración o tipo
buffet. De acuerdo a las diferentes fechas especiales o temporadas
que se celebran durante el año.
 


1 persona (administrador).
 
Es el encargado no solo de recibir el dinero de los producto
vendidos y consumidos por los clientes, sino que además 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. Además, es el ente fundamental
donde va tomando nota de las dificultades o inconsistencias para
darle solución pronto y facilitar mejor aún el correcto
funcionamiento de la panadería.
Como son dos turnos tenemos un total de 16 personas laborando
en la panadería; 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 panadería se cuenta que hay:
 
8 mesas: para que los comensales puedan consumir los productos.
 
1 estufa industrial: preparación y cocción de los productos de
cocina.
 
1 greca: preparación bebidas calientes; tinto, perico, café.
 
1 cuarto para hacer el pan y los pasteles: sitio de trabajo del
panadero y pasteler
1 baño: con dos compartimientos separados para hombres y
mujeres.
 
3 vitrinas mostradores: Aquí se exhiben los productos elaborados
en el cuarto de hacer el pan; pasteles, postres, y diferentes panes.
 
8 instantes mostradores: aquí se colocan y se exhiben los demás
productos, tales como gaseosas, jugos y demás productos de
consumo a temperatura al clima.
 
3 neveras refrigeradoras: aquí se exhiben los productos
perecederos como yogures, kumis, leche, entre otros.
 
1 horno: para la elaboración y cocción de los diferentes panes.

 

 

 

 



Diagnóstico de la organización
basada en una lista de chequeo
integrada

Tabla 1. Lista de Chequeo.          

LISTA DE CHEQUEO
Documento PDF
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Fuente: Autoría propia

Riesgos y Contexto de la
organización

Tabla 2. Análisis PESTEL.

ANALISIS PESTEL
Documento PDF
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Fuente: Autoría propia

MAPA DE RIESGOS

Figura 1. Esquema Infraestructura del Lugar.      

MAPA DE RIESGOS
Documento PDF
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Fuente: Autoría propia

Matriz Vester

Tabla 3. Análisis Vester. 
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Fuente: Autoría propia

Figura 2. Clasificación Vester.

CLASIFICACION VESTER
Documento PDF
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Fuente: Autoría propia

Identificación de los stake holders
y análisis

Tabla 4. Necesidades, Expectativas y Requisitos.

NECESIDADES, EXPECTATIVAS Y REQUISITOS
Documento PDF
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Fuente: Autoría propia

Aplicación del ciclo PHVA al
proceso de integración de
sistemas de gestión

Figura 3. Ciclo PHVA.

CICLO PHVA
Documento PDF
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Fuente: Autoría propia

Proceso productivo de bienes o
servicios y jerarquía de procesos

Figura 4. Proceso Productivo.

PROCESO PRODUCTIVO
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Nota: Fuente propia.

Figura 5. Jerarquía de Procesos.

JERARQUIA DE PROCESOS
Documento PDF
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Fuente: Autoría propia

Requisitos comunes integrables y
requisitos no comunes

Tabla 5. Requisitos Comunes.

REQUISITOS COMUNES
Documento PDF
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Nota: Fuente propia.

Tabla 6. Requisitos No Comunes.

REQUISITOS NO COMUNES
Documento PDF
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Fuente: Autoría propia

Bioseguridad

Figura 6. Protocolos de Bioseguridad.

ESQUEMA DE BIOSEGURIDAD
Documento PDF
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Fuente: Autoría propia
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Gestión de recursos y operación

Tabla 7. Gestión de Recursos Fase 1.

GESTION DE RECURSOS FASE 1
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Fuente: Autoría propia

Tabla 8. Gestión de Recursos Fase 2.

GESTION DE RECURSOS FASE 2
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Fuente: Autoría Propia.

 

Tabla 9. Gestión de Recursos Fase 3.

GESTION DE RECURSOS FASE 3
Documento PDF
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Fuente: Autoría Propia.

En el paso tres “implementación” se hace basados en el tiempo que
los dueños de la panadería puedan ofrecer para poder instruir a
todas las personas de interés de áreas específicas. 

Formulación de la política de
integración

Tabla 10. Política Integrada.
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Recomendaciones

Al momento de realizar la implementación de las herramientas
propuestas en este trabajo, se recomienda que la empresa refuerce
una educación de gestión integrada mediante el desarrollo de las
siguientes actividades, como concientizar al personal sobre la
importancia de la implementación del sistema de gestión, sus
fases, planes de mejora y las proyecciones a corto, mediano y largo
plazo. 
 
·         Implementar un programa de capacitaciones periódicas
sobre el sistema de gestión, 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 implementación del sistema de
gestión cumpliendo la normatividad y realizar su seguimiento a
corto, mediano y largo plazo. 
 
·         Fomentar y crear cultura sobre el cuidado, preservación y
protección del medio ambiente implementado en el desarrollo
productivo de la empresa, guiado por medio de capacitaciones y
actividades lúdicas 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 dueños, colaboradores, clientes,
proveedores y población vecina.  
 
·         Fortalecer la relación de las partes interesadas como
colaboradores, dueños, proveedores, clientes, la comunidad en
generar para mejorar el alcance del sistema de gestión. 
 
·         Se recomienda destinar un presupuesto para el desarrollo
del sistema de gestión definiendo costos para la prevención,
diagnóstico, implementación y evaluación de riesgos internos y
externos que puedan afectar el alcance de las metas propuestas. 
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Video

Caso estudio UNAD terna 9. Diplomado HSEQ CCS
de Tania Monsalve

YOUTUBE

Fuente: Autoría propia
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