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1. Titulo

Propuesta de guia metodoldgica de implementacion de un SGI para una planta
de produccion y distribucion de productos de panaderia ubicada en la localidad de

Puente Aranda en la ciudad de Bogota.

2. Formulacion del problema

La Panneteria SAS es una empresa dedicada a la elaboracion de productos de
panaderia y pasteleria, que ha estado en el mercado por 30 afios, la cual esta ubicada
en la ciudad de Bogota DC en la localidad de Puente Aranda, la cual en la actualidad
esta en crecimiento constante, teniendo proyectado ser en el afio 2028 la panaderia
mas reconocida al nivel local.

Esta empresa se caracteriza por ser una mediana empresa familiar, la cual con
el pasar de los afos ha venido en crecimiento constante desde el punto de vista
econdmico, sin embargo, la empresa tiene la necesidad de implementar un SGI que
permita que la empresa estandarice sus productos y procesos, lo cual son herramientas
altamente importantes para el surgimiento y reconocimiento tanto para sus clientes
internos y externos, ademas, también da a la empresa oportunidades de mejora para su
desarrollo.

Como cualquier industria, las empresas de la industria alimentaria para poder
competir en el mercado deben mostrar que sus productos se producen, procesan,
empacan y comercializan cumpliendo con altos estandares de calidad, por lo que se
busca ofrecer al cliente productos confiables y seguros. Es por esto por lo que un
concepto que toma alta relevancia dentro de la industria alimentaria es el de
inocuidad, ya que este es un factor importante de alta responsabilidad, por lo cual

implementar un sistema de gestion toma un alto grado de relevancia. Otros factores
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influyentes para la implementacion de un sistema de gestion de calidad en la industria
alimentaria son el aumento constante de las expectativas de los consumidores,
preocupacion por la seguridad alimentaria y la calidad, ademas del desarrollo de las
diferentes organizaciones con fines lucrativos, lo cual obliga a los fabricantes a
trabajar con los mejores estandares de calidad e implementacion de un sistema de
gestion.

Debido a que las empresas de diferentes industrias buscan competir en el
mercado, a su vez, compuestas por diferentes areas de trabajo, que tienen una
finalidad especifica, y trabajan en un objetivo comun, que consiste en brindar un
producto o servicio 6ptimo para el consumo del cliente, cumpliendo con
caracteristicas de calidad, y creando confianza en los mismos. Por lo mencionado, las
organizaciones buscan estrategias para implementar sistemas de gestion que ayuden a
generar controles estratégicos en actividades y procesos de las empresas, y también se
buscan estrategias para fomentar la participacién de los trabajadores para alcanzar las
metas previstas.

Cabe resaltar que en las organizaciones e industria se les da importancia a
factores econdmicos y productivos, pero hay que considerar otros aspectos relevantes
como la satisfaccion de los clientes interno y externo (trabajadores y consumidores) y
el entorno social en donde las empresas desarrollan sus actividades econémicas, por
lo que las exigencias sobre seguridad y salud en el trabajo, calidad y medio ambiente
deberan tomar un lugar relevante dentro de las organizaciones, y considerarlas para
mejorarlas. Por lo anteriormente mencionado, es importante mencionar que para la
empresa La Panneteria SAS es necesario la implementacion de un SGI donde se
contemple las exigencias mencionadas anteriormente, y al ser una planta de

produccidn de alimentos, incluir la inocuidad alimentaria, se vuelve un factor



altamente influyente, puesto que con estos aspectos se puede lograr mejorar y
estandarizar el portafolio de productos de la empresa, lo cual a su vez permitiria
mejora en procesos y productos para a su vez garantizar la satisfaccion y
consolidacion de clientes.
Aspecto economico

Actualmente, las organizaciones deben adaptarse a las exigencias de los
clientes, sobre todo por la evolucion econdémica generada mundialmente. Por lo
mencionado, cumplir aspectos legales y normativos toma un alto nivel de relevancia,
derivadas de politicas sociales y medio ambientales, desarrolladas por los distintos
paises, obligando a las empresas a cambiar aspectos técnicos, sociales y econémicos.
Para poder mantener vigencia en el mercado, las empresas tendran que adaptarse a las
exigencias que van surgiendo a lo largo del tiempo, para lo cual se vuelve necesario
implementar sistemas de gestion los cuales a su vez dan aspectos cualitativos a los
productos los cuales hacen que estos sean bien vistos por el cliente, y a su vez
aumenta la posibilidad de que cada producto sea vendido y reconocido.
Necesidad de integracion de sistemas de gestion

Esta necesidad se genera a partir del desarrollo organizacional de las empresas,
y esta relacionado con los intereses y prioridades gque estas tengan, ademas de otros
factores influyentes como el aspecto productivo, influencia de los accionistas, y otras
partes involucradas como el gobierno y la sociedad. Esto se origina debido a la
necesidad de ser competitivos en el mercado, mejorar el nivel de productividad,
mantener un crecimiento sostenido, y otros factores influyentes como la calidad,

desarrollo humano y cultura organizacional.



La implementacion de sistemas de gestion de calidad permite a las empresas
proponer modelos de gestion que ayuden a satisfacer a los interesados, con un
enfoque claro hacia clientes, trabajadores y comunidad. (Abad Puente, 2009).
Calidad dentro de la industria alimentaria

El concepto de calidad ha venido evolucionando en los ultimos decenios y ha
adquirido ante los ojos de la sociedad un protagonismo muy importante. En el &mbito
de la produccién es definido como la conformidad con el cumplimiento de
especificaciones, aungue se tiene como la objecion mayor a que no dichas
especificaciones cumplen con la demanda de los clientes. EI concepto de calidad de
producto es un objeto variable basado principalmente en atributos y se determina por
el grado de adecuacion para usos 0 consumos en concreto. Basados en el concepto de
ISO, la calidad es la capacidad de un producto o servicio de satisfacer necesidades
declaradas o implicitas del consumidor por medio de sus propiedades o
caracteristicas, de tal forma que la adecuacién es definida por el consumidor. (Prieto,
M; 2008).

El medio ambiente dentro de la industria alimentaria

Dentro de las empresas de la industria alimentaria es necesario la
implementacidn de buenas practicas ambientales, las cuales se definen como
procedimientos de actuacién, cuyo proposito es la reduccion del impacto ambiental
negativos, por medio de la implementacion de modos de actuacion, y dentro de las
diversas actividades de la empresa, las cuales estan orientadas a la reduccion del uso
de recursos naturales como el agua, la energia, combustibles, etc., ademas del
mejoramiento de la eficiencia de estos recursos, disminucion de la generacion de

vertidos, entre otros.



Al lograr implementar las practicas ya mencionadas, se busca mejorar el
comportamiento ambiental de las organizaciones, ademas de reducir costos al
optimizar recursos y hacerlas mas competitivas en la industria. Para implementar
estrategias para lograr lo mencionado, es relevante contar con el apoyo de cada
colaborador de la organizacién para poder cumplir con las metas propuestas de
optimizacion de recursos naturales.

Seguridad y salud en el trabajo

En la industria alimentaria, este es importante para su buen desempefio; al
garantizar buenas condiciones laborales para los trabajadores se reduce el margen de
accidentalidad en las instalaciones de la empresa, ademas se evitan problemas legales
y se protege la salud de los trabajadores.

Ademas, para reducir el margen de accidentalidad dentro de la empresa es
necesario estudiar las posibles falencias que se puedan presentar dentro de las
instalaciones de la empresa, las cuales puedan afectar las condiciones de los

trabajadores.

Justificacion

En las empresas en general los aspectos més sensibles son el ambiente laboral
y la prevencion de riesgos laborales. En este aspecto, los sistemas integrados de
gestion aportan un valor importante y proporcionan una capacidad de mayor
competitividad para responder a los diversos desafios que se puedan presentar durante
la produccion. Ademas, la implementacidn de estos sistemas esta influenciado por la
responsabilidad social ya que los marcos normativos que rigen los sistemas de gestion
no son obligatorios a diferencia de los marcos legislativos, sin embargo, son un factor
importante para ofrecer productos acordes a la solicitud y requerimiento de los

clientes.



En el caso de la industria alimentaria, la implementacion de sistemas
integrados de gestion conlleva varios procesos de auditoria interna para la verificacion
de forma objetiva la calidad en los procesos, productos o servicios. De igual forma
estos sistemas implican analizar, identificar y actuar, para lo cual se realiza un estudio
previo el cual tiene como objetivo mitigar peligros posibles riesgos. Para ello es
necesario comprender la estructura del proceso, para conocer los puntos criticos o
factores que puedan poner en riesgo la operatividad de la produccidn, lo cual permite
la aplicacion de medidas correctivas adecuadas.

Una de las responsabilidades de las empresas de la industria alimentaria es
ofrecer a sus consumidores productos de calidad e inocuos, garantizando confianza en
su consumo. Algunos planteamientos realizados por organizaciones como la FAO
(Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura 'y la
OMS (Organizacién Mundial de la Salud) afirman que la mayoria de contaminacién
generada en alimentos ocurren donde se elaboran productos alimentarios para la
venta, lo cual a su vez da como consecuencia las ETAs (Enfermedades transmitidas
por alimentos). Esta es una de las razones por las cuales las organizaciones deben
implementar y mantener durante la totalidad del proceso de manipulacion de
alimentos, realizar controles operacionales con el fin de controlar los riesgos
inherentes a los alimentos como lo son los peligros fisicos, bioldgicos y quimicos.
(Nifio, M; 2020).

Dentro de los sistemas de gestion, la calidad es de suma importancia al interior
de la industria alimentaria por el alto grado de responsabilidad que las empresas
tienen en relacion a la salud del consumidor, ademas, también se busca la satisfaccion
de los clientes por medio de la estructuracion de procesos y mejora continua, por lo

cual se incluye un concepto importante como la inocuidad alimentaria. Dentro del



numeral 8 de la ISO 9001 2015, se establecen la planificacion y los controles
operacionales aplicables a los diferentes procesos, los cuales permiten contribuir a la
disminucion de afectaciones a la salud del consumidor que se pueden llegar a generar
por el incumplimiento de las BPM (Buenas practicas de manufactura) que se
garantizan por medio de la inocuidad alimentaria. (Nifio, M; 2020).

Los sistemas de gestion integrados estan disefiados para el manejo de
multiples aspectos de las operaciones de una organizacion como lo son la calidad, el
medio ambiente y la seguridad y salud en el trabajo, sin embargo, la mayoria de las
compafiias ya cuentan con sistemas los cuales pueden ser formales o informales, y
suelen ser trabajados por separado, generando reprocesos Y trabajo extra para los
colaboradores.

Es importante resaltar que aspectos como la calidad, el medio ambiente y la
seguridad tienen muchos puntos de vista en comun y trabajan por un objetivo final y
comun, el cual es hacer de una compafiia mas eficaz y eficiente, razén por la cual es
recomendable contar con un sistema de gestidn gue fusiones los sistemas formales
existentes y que sirvan para mejorar las practicas especificas en la organizacion.

Actualmente, las empresas se han venido desempefiando en un mercado
globalizado, en el cual su competitividad es medida mas alla de parametros de calidad
y productividad, por lo cual se contemplan otros indicadores influyentes como lo son
el desarrollo, la salud ocupacional del personal, la infraestructura y activos
operacionales, ademas de la basqueda de no afectar el medio ambiente, los recursos
naturales y las comunidades del entorno empresarial.

La actividad productiva de las compafiias estd compuesta por diferentes

procesos y operaciones. Para mejorarlos e incrementar la competitividad, lo idoneo es
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implementar un sistema unificado como el mencionado que permita reducir esfuerzo,
tiempo y costos.

La implementacion de un Sistema de Gestion Integral (SGI) en una empresa
de la industria alimentaria es fundamental para mejorar la eficiencia operativa,
cumplir con las normativas y asegurar la calidad de los productos. La creacion de una
guia metodologica detallada es crucial para llevar a cabo este proceso de manera
efectiva.

A continuacion, se presentan las principales razones para justificar la
necesidad de esta guia metodoldgica:

Estandarizacion de Procesos

Una guia metodoldgica proporciona un marco uniforme para la
implementacion del SGI. Esto ayuda a estandarizar los procesos a través de la
empresa, garantizando que todas las areas sigan los mismos procedimientos y
criterios. La estandarizacion reduce la variabilidad y mejora la consistencia en la
calidad de los productos.

Cumplimiento Normativo

La industria alimentaria esta sujeta a estrictas regulaciones y estandares de
calidad, como las normas 1SO 9001, 45001, entre otras. Una guia metodologica
asegura que todos los requisitos normativos sean identificados y cumplidos de manera
sistematica, evitando sanciones y mejorando la reputacién de la empresa.
Optimizacién de Recursos

La implementacion de un SGI puede ser un proceso complejo que requiere la
asignacion eficiente de recursos humanos, financieros y materiales. Una guia
metodoldgica define claramente las fases del proyecto, los roles y responsabilidades,

y las necesidades de recursos, facilitando una planificacion y ejecucion mas eficiente.
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Mejora Continua

Una guia metodoldgica incorpora principios de mejora continua, como el ciclo
PHVA (Planificar, Hacer, Verificar, Actuar). Esto asegura que el SGI no solo se
implemente correctamente, sino que también se mantenga y se optimice
continuamente, adaptandose a cambios en el mercado o en las normativas.
Gestion de Riesgos

En la industria alimentaria, los riesgos asociados con la seguridad alimentaria
son criticos. La guia metodologica incluye estrategias para identificar, evaluar y
gestionar riesgos, lo que ayuda a prevenir incidentes y garantizar la seguridad de los
productos alimentarios.
Capacitacion y Compromiso del Personal

Una guia metodoldgica facilita la capacitacion del personal al proporcionar un
conjunto claro de procedimientos y estandares a seguir. La formacion adecuada es
esencial para que todos los empleados comprendan y se comprometan con los
objetivos del SGI, mejorando la implementacion y sostenibilidad del sistema.
Documentacién y Seguimiento

La implementacion de un SGI requiere una documentacion exhaustiva y un
seguimiento continuo. La guia metodologica define los requisitos de documentacion,
cdémo se debe llevar a cabo el seguimiento y la auditoria del sistema, lo que asegura
que la informacion relevante se registre y utilice adecuadamente.
Comunicacion Efectiva

La guia metodoldgica facilita la comunicacion interna al proporcionar un
marco claro para la transmision de informacion sobre el SGI. Esto ayuda a coordinar
esfuerzos entre diferentes departamentos y niveles jerarquicos, mejorando la cohesién

y el alineamiento en torno a los objetivos del sistema.
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Evaluacion y Mejora de la Gestion

Una guia metodoldgica incluye criterios y métodos para evaluar la eficacia del
SGI. Esto permite a la empresa realizar ajustes y mejoras basadas en datos y
resultados reales, asegurando que el sistema continde siendo relevante y efectivo.
¢ Cual es la importancia de los sistemas integrados de gestion?

Los sistemas integrados de gestion estan disefiados para manejar multiples
aspectos de las operaciones de una organizacion —como calidad, medio ambiente,
seguridad y salud en el trabajo— en un modelo unico de direccion.

La mayoria de las compafiias ya cuentan con sistemas —tanto formales como
informales— para tratar los temas referidos. Sin embargo, al hacerlo por separado se
estan duplicando los procesos y creando trabajo extra para los trabajadores.

La seguridad, la gestién medioambiental y el control de la calidad tienen
muchos puntos en comun y trabajan hacia el objetivo final de hacer una compafiia
mas eficaz y eficiente. Por ello, es recomendable contar con un sistema integrado de
gestidn que fusione los sistemas formales existentes y sirva para aplicar mejores
practicas especificas en toda la organizacion.

Esta unificacion de los sistemas puede realizarse de forma parcial,
incorporando dos o mas de los sistemas de gestion, o hacerse en su totalidad para un
funcionamiento 6ptimo. ES un error pensar que un sistema de gestion integrada es una
solucion correctiva, ya que genera procesos y medidas para prevenir o minimizar los
problemas o riesgos habituales en el ejercicio de la actividad.

Beneficios de la implementacion de un sistema de gestion integrado

Cabe resaltar que la adopcion de un sistema de gestion globalizado es

importante para una organizacién ya que este ayuda a mejorar el desempefio en la
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organizacion y ademas permite proporcionar una base sélida para iniciativas de

desarrollo sostenible.

Tomando como base la norma ISO 9001, los principales beneficios potenciales
con la implementacion de un sistema de gestion integrado son:

a. Satisfaccion del cliente proporcionando productos y servicios que cumplan con los
requisitos establecidos por el mismo, ademas de requisitos legales y
reglamentarios.

b. Facilitar oportunidades de aumentar satisfaccion del cliente

c. Abordar riesgos y oportunidades por medio de contexto y objetivos.

d. Capacidad de demostrar conformidad con requisitos del sistema de gestion de

calidad.
4. Objetivos
41. General

Elaborar una propuesta de guia metodolégica por medio de la cual se pueda
implementar un SGI en la planta de produccion y distribucién de alimentos de
la empresa La Panneteria SAS, teniendo como pilares la calidad, inocuidad, el
medio ambiente y la seguridad y salud en el trabajo, enfocados en la

produccidn de productos de panaderia y pasteleria.

4.2.  Especificos
a. Diagnosticar el estado actual de la planta de produccion y distribucion de
La Panneteria SAS en relacion con los requisitos de calidad, inocuidad,
medio ambiente y seguridad y salud en el trabajo.
b. Disefiar una metodologia de implementacion del SGI, integrando

procedimientos y controles adaptados a los procesos de produccion de
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panaderia y pasteleria, garantizando el cumplimiento de los requisitos
normativos y operativos.

c. Definir indicadores de gestion y desempefio para medir la efectividad del
SGI y su impacto en la calidad de los productos, la inocuidad, la

sostenibilidad ambiental y la seguridad laboral.

5. Marco Tedrico

Se considera un sistema de gestidn integrado un conjunto de elementos
relacionados, que tienen como proposito satisfacer los requisitos del cliente, buscando
tener un impacto ambiental minimo en los procesos ejecutados, ademas, buscan tener
el menor riesgo posible para la seguridad y salud de los trabajadores. Es importante
mencionar que un sistema de gestion implica una estructura Gnica de elementos
interrelacionados, en los cuales se han combinado todos los elementos posibles, con la
finalidad de poder establecer un Unico ente reconocible que permita dar respuesta a
los requisitos establecidos de las distintas partes interesadas. (Gatell, Cristina;2014)

Algunos elementos de los diversos sistemas de gestion, no siempre se pueden
lograr integrar con plenitud, un ejemplo de esto es en el caso de los procesos, en los
cuales se pueden combinar aquellos que tengan resultados similares, sin importar el
ambito al cual pertenecen (Calidad, medio ambiente y seguridad y salud en el
trabajo), para lo cual se crean procesos unificados los cuales responden a los
requisitos necesarios. En este caso, se logra tener una integracion compatible con la
existencia de procesos con determinado enfoque en diversos ambitos, los cuales por
diversas razones no se quiere o0 no se pueden integrar. (Gatell, Cristina;2014).

Algunos de los beneficios mas importantes de los sistemas de gestion para las
empresas que los implementan son:

v" Facilita la toma de decisiones.
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v Mejora la capacidad de reaccién de la empresa en funcién a nuevas
necesidades o expectativas de las partes interesadas.

v Reduce documentacion y registros.

v Reduccién de recursos y tiempos en la realizacién de procesos integrados.

v Reduccién de costos de mantenimiento del sistema y evaluacion externa.

v Mejoras en percepcion e implicacion de las personas en sistemas de gestion,
logrando que la organizacion hable un Unico lenguaje.

v" Mejora en comunicacion interna y en imagen corporativa, se genera mayor
confianza por parte de los clientes y proveedores de la organizacion.

v' Mejoras en la gestién empresarial, disponiendo de una perspectiva conjunta

entre calidad, medio ambiente, y la seguridad y salud en el trabajo.

Es importante destacar las dificultades que se pueden tener en la integracion de

los sistemas de gestion, las cuales son:

v' Diferencias en factores inductores de adopcion y difusion de los modelos de
sistemas de gestion de calidad y medio ambiente.

v Lano existencia de una norma internacional aceptada que sefiale los requisitos
del sistema integrado de gestion.

v’ Resistencia a los procesos de cambio, los cuales requieren un esfuerzo por
parte de la organizacion.

v’ Grados de implementacion de los sistemas.

v Necesidad de recursos y capacidades adicionales para la planificacion y
ejecucion del plan de integracion, puede existir choque entre los recursos y
capacidades disponibles.

v Problemas relacionados al desarrollo de la documentacién integrada.
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v' Dificultad de eleccién del nivel de integracion adecuado al nivel de madurez

de la organizacion.

Por otro lado, los sistemas de gestion surgen de la necesidad de integrar y
fortalecer los sistemas ya existentes al interior de las compafiias, ademés de mejorar la

actividad de la documentacién para el sostenimiento de estos (Oquendo; 2018).

Ademas, los sistemas de gestion también se pueden definir como un enfoque
que permiten a las organizaciones poder articular varios sistemas de gestion en uno
solo, cuyo objetivo es mejorar la eficiencia y eficacia de la gestion al interior de las
organizaciones, para lo cual se pueden incluir sistemas de gestion de calidad, medio
ambiente, seguridad y salud en el trabajo, seguridad de la informacién y
responsabilidad social, y como en este casos, sistemas de gestion de seguridad
alimentaria, entre otros. Segun la ISO, un sistema de gestion se define como un
proceso utilizado por las organizaciones para lograr establecer y organizar politicas,

objetivos, entre otros (Reyna, D; 2023).

Para integrar los sistemas de gestion, las empresas deberan tener en cuenta el
nivel de correspondencia y compatibilidad entre los sistemas, asi mismo los beneficio
tanto tangibles como intangibles que se puedan obtener. Esta implementacién es una
decision estratégica y operativa, que tiene como finalidad aportar a generar un

funcionamiento eficiente al interior de las organizaciones (Biggerti et al; 2023).

Por otro lado, la implementacion de sistemas de gestion permite a las
organizaciones generar un lenguaje de comunicacion estandar entre diversos
departamentos y procesos de las organizaciones, también se busca reducir la
redundancia y errores al tener un solo sistema de gestién que se encarga de varios

aspectos de la empresa, y como se menciond anteriormente ayuda a mejorar la toma
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de decisiones ya que se debera contar con una vision completa y actualizada del
negocio. Todo esto ayuda a las organizaciones a mejorar su desempefio, y dar
cumplimiento a las regulaciones, estdndares, ademas de mejorar su reputacion.

(Domingues et al; 2020).

Para estructurar un sistema de gestion, tradicionalmente se han estructurado a
partir del ciclo de Deming, conocido como PHVA, el cual tiene como énfasis
principal la generacion de acciones a partir de la planeacion, ejecucion, aprobacion, y
acciones dirigidas hacia la mejora continua, sin importar el tipo de organizacion, la
cual se considera como una herramienta de gestion dirigida a la solucién de

problemas. (Reina, D; 2023).

En el desarrollo de la etapa de planear, las organizaciones definen las
diferentes actividades requeridas que se deben desarrollar en sus procesos, las cuales a
su vez dan respuesta de forma conjunta a un mismo objetivo y son susceptibles de
mejora. Ademas, se proyecta la forma en la que seran concretados los planes de
trabajo necesarios para la organizacion. En la fase de hacer, se concretan las
actividades ya definidas, las cuales corresponden al momento de realizar las pruebas
para identificar que el producto cumpla con los requisitos definidos. La verificacion
es realizada por medio de controles y chequeos de funcionamiento o cumplimiento de
actividades planeadas, para finalizar con el actuar, el cual es el momento de
implementacién de acciones de mejora y finalizacién del ciclo, el cual a su vez vuelve

a su primera etapa (Castillo, 2019; Reina D, 2023).

Desarrollo historico de la gestion de la calidad

En la aplicacién de sistemas de calidad en la industria, existe una primera

etapa en la cual se caracteriza por la busqueda de la calidad por medio de controles o
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chequeos. El control de calidad esta compuesto por técnicas y actividades operativas,
las cuales tienen como enfoque la verificacion de requisitos de calidad en los
productos o servicios. Esta actividad es realizada al finalizar la cadena productiva, lo
cual tiene como principal desventaja el no poder corregir los defectos producidos en
las fases de produccion o mejoramiento de calidad del producto, lo cual genera que
los productos no conformes tengan que ser comercializados a un menor precio, ser
sustituidos, o ser retirados del mercado, generando un perjuicio econémico para la
organizacion. Actualmente, el concepto de garantia de calidad ha venido sustituyendo
al de control de calidad, por lo cual se ha creado mayor incidencia en la seguridad de
los productos de cara al consumidor. De igual forma, los sistemas de gestion de

calidad y calidad total a su vez han venido reemplazando a la garantia de calidad.

El concepto de control de calidad se entendia anteriormente como medio para
detectar las desviaciones sobre las especificaciones, ha tenido una evolucion en la
cual se incluye la obtencion de la informacion la cual permite la modificacion del

producto o procesos de mejora continua.

Garantia de calidad

Esta se define como el conjunto de acciones planificadas y sistematicas
requeridas para proporcionar confianza adecuada de que un producto o servicio
cumpla con los requisitos establecidos para el mismo. Una vez definidos los objetivos
de calidad, productos y procesos para su obtencidn, y establecer procedimientos de
fabricacion y de control en cada punto, el resultado esperado seréa el logro de la
calidad requerida. La ultima fase en desarrollo seria la denominada calidad total, la
cual hace referencia a la sistematica de gestién por medio de las cuales las empresas

satisfacen necesidades y expectativas de clientes internos y externos, accionistas y en
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general la sociedad en general, por medio de los recursos disponibles como personas,

materiales, tecnologia, sistemas productivos, etc. (Prieto, M; 2008)

Calidad en la industria alimentaria

Dentro de la cadena alimentaria, esta se dispone como una red en la cual las
industrias agroganadera y alimentaria son los eslabones principales, aunque existen
otras organizaciones las cuales establecen una relacion lateral, como lo son los
suministradores de productos y servicios como por ejemplo los proveedores de
envases, farmacos, aditivos, ademas de consultorias, organismos certificadores, entre
otros. En el caso de los eslabones de etapas primarias, existen problemas especificos
como el bajo nivel de formacion, escaso reemplazo generacional, o alta dependencia
climética. En el caso de la industria transformadora, los problemas son relacionados
con volumenes reducidos de produccién, suministro estacional, vida Gtil corta en
algunas materias primas, y su heterogeneidad. Estas caracteristicas son de gran
importancia en la gestién dentro de la gestion de calidad alimentaria, debido a que
pueden llegar a obstaculizar el suministro continuo de niveles de calidad homogéneos.
En las ultimas etapas de la cadena productiva como transporte, almacenamiento, venta
y manipulacion de alimentos, tienen un alto grado de importancia y tienen como
objetivo mantener los niveles de calidad alcanzados en las fases primarias (Prieto, M;

2008).

Es importante mencionar que los consumidores no solo exigen productos que
cumplan con sus necesidades nutricionales, o gustativos, también buscan productos
saludables y seguros, por lo cual una de las funciones de la calidad es garantizar la

seguridad alimentaria. (Gonzélez, E; 2022).

Inocuidad
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Esta relacionada con la ausencia de peligros durante el consumo de alimentos,
lo cual se ha convertido en una necesidad al nivel mundial, por lo cual ha sido
necesario establecer politicas internaciones orientadas a gestionarla. Ademas, la
inocuidad se define como la garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparan o consumen de acuerdo al uso destinado. (Gonzalez,

L; 2022)

Hoy en dia las organizaciones han venido adoptando la gestion de la inocuidad
dentro de los procesos de la cadena de suministro, buscando apoyo en sistemas de
gestion de seguridad alimentaria, los cuales son abordados como una red de elementos
interrelacionados los cuales se combinan con el fin de garantizar que los alimentos no
generen efectos adversos que puedan llegar a afectar la salud del consumidor. Para
esto, se incluyen elementos como programas, planes, politicas, procedimientos,
practicas, procesos, metas, objetivos, métodos, controles, roles, responsabilidades,
entre otros. Las buenas précticas de manufactura y el plan HACCP (analisis de
peligros y puntos criticos de control) son bases fundamentales de estos sistemas de
gestion, ademas forman parte de los requisitos de implementacion de cualquier

estandar referente a la seguridad alimentaria. (Gonzaélez, L; 2022)

Buenas practicas de manufactura

Metodologia estructurada la cual tiene como objetivo garantizar que una
empresa de fabricacion de alimentos produzca constantemente productos seguros,
conforme a criterios de calidad especificos acordes con los requisitos legales, en este
se incluyen programas y procedimientos sobre instalaciones, control de proveedores,
especificaciones, equipo de produccion, capacitacion, control de agua potable,

limpieza y desinfeccion, higiene personal, control de productos quimicos, recepcion y
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5.1.

a.

almacenamiento, trazabilidad, manejo y control de plagas. Es importante resaltar que
todas las empresas de la industria alimentaria deberan tener implementado un
programa de BPM, el cual forma parte de programas prerrequisito para la

implementacion de HACCP. (Gonzalez, L; 2022).

Marco Legal

Norma ISO 9001 — Sistema de Gestion de Calidad

Es una Norma ISO internacional aplicada en los sistemas de gestion de calidad
aplicable en organizaciones privadas y publicas, independientemente de su tamafio o
actividad empresarial. Es considerada un buen método de trabajo para la mejora de
calidad de productos y servicios, con el fin de buscar la satisfaccion del cliente. (ISO;

2018)

Esta norma es la base del sistema de gestion de calidad, por medio del cual las
empresas buscan obtener esta certificacion para garantizar a sus clientes mejoras en
sus productos o servicios, los cuales a su vez prefieren empresas comprometidas con
la calidad, por esta razon, esta norma representa una ventaja competitiva para las

organizaciones. (1SO; 2018)

Es importante mencionar que esta norma se adapta a una amplia gama de
industrias como la manufacturera, empresas de servicios y tecnologia, teniendo como
enfogue la mejora de procesos, satisfaccién del cliente y obtencion de la certificacion
ISO 9001. Ademas, este estandar es fundamental para las organizaciones que buscan
optimizacion de operaciones y calidad del servicio, garantizando un alto nivel de

eficiencia y reconocimiento global en su sector. (1SO; 2018)

Ademas, la certificacion ISO 9001 es un sello de excelencia en gestion de

calidad, el cual abarca desde la optimizacion de procesos hasta la satisfaccion del
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cliente. El proposito de esta certificacion es demostrar el compromiso de la
organizacion con los estandares mas altos en sus operaciones y servicios, y busca
promover una cultura de mejora continua. Una implementacion efectiva de un sistema
de gestion no solo lograra mejorar la eficiencia operativa, también lograra optimizar la
gestidn de recursos, minimizar errores y fortalecer relaciones con los clientes. (1SO;

2018)

Norma ISO 14001 — Sistema de Gestion Ambiental

Es una norma internacional que permite a las empresas demostrar el
compromiso asumido en pro de la proteccion del medio ambiente, el cual es
demostrable por medio de la gestion de los riesgos medio ambientales asociados a la
actividad desarrollada. Una vez asumida esta responsabilidad, se buscara reduccion
del impacto medio ambiental generado por la actividad de la organizacion, y a su vez
se proyecta y se refuerza la imagen sostenible de la organizacion. Esta norma permite
identificar los requisitos necesarios para una gestion eficaz del riesgo, tomando en
cuenta la prevencion y proteccion del medio ambiente, conformidad legal y

necesidades socioecondmicas (1SO; 2015).

Es importante resaltar que la certificacion SGA en referencia a esta norma es
una herramienta fundamental para las empresas y organizaciones que buscan generar
un alto grado de confianza por parte de sus clientes, colaboradores, comunidad y la
sociedad en conjunto. Este voto de confianza tiene su origen de la demostracion
voluntaria de la organizacion con el compromiso con la mejora continua en su

comportamiento relacionado con el medio ambiente. (ISO; 2015).
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c. Norma ISO 45001 — Sistema de Seguridad y salud en el trabajo

Es una norma internacional enfocada en sistemas de gestion y seguridad y salud en el
trabajo, la cual tiene como enfoque proteger a los trabajadores y visitantes de una
organizacion de accidentes y enfermedades laborales. La certificacion en esta norma fue
desarrollada con el fin de mitigar cualquier factor que pueda llegar a causar dafios

irreparables a los empleados o al negocio. (1SO; 2018)

Esta norma tiene un enfoque gerencial, la cual tiene como objetivo principal ayudar a las
organizaciones a proporcionar ambientes laborales seguros para los empleados o
cualquier persona que se encuentre en las instalaciones de la organizacion. Esto puede
ayudar a controlar factores que puedan causar lesiones, enfermedades, o0 en casos mas
extremos, muerte. La ISO 45001 se centra en mitigar cualquier factor dafiino que pueda

suponer un riesgo para el bienestar tanto fisico o mental de los trabajadores. (1SO; 2018)

d. Norma ISO 22000 — Sistema de Inocuidad Alimentaria

Norma genérica de los sistemas de gestion de seguridad alimentaria. Dentro de
esta norma se definen un conjunto de requisitos para un sistema de gestién de inocuidad
alimentaria para las organizaciones de esta industria, las cuales necesitan demostrar su
capacidad para poder controlar peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos a
lo largo de toda la cadena de valor. Tiene como objetivo asegurar que los alimentos sean
inocuos para el consumo humano. Esta norma se caracteriza por combinar la
comunicacion, gestion del sistema, programas prerrequisito, principios HACCP, para el
aseguramiento de la inocuidad de los alimentos a lo largo de la cadena alimentaria, desde
la obtencion de materias primas hasta la llegada del producto al consumidor final. (1SO;

2018)
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Esta norma esta basada en la familia de sistemas de gestion de calidad 1ISO 9000,
integrando la comunicacidn, programas de prerrequisito y plan HACCP, la cual es
implementada para observar el efecto sinérgico de estos elementos y asi mismo garantizar
la calidad e inocuidad alimentaria en toda la cadena de suministro de alimentos. (ISO;

2018)

Para esta norma, los requisitos son agrupados en tres grandes grupos los cuales

son:

v’ Requisitos de gestién, comunicacion y mejora.
v Requisitos del sistema de seguridad alimentaria (HACCP)

v’ Requisitos basicos de higiene, planes de prerrequisito.

e. Resolucion 2674 de 2013
El objetivo de esta resolucidn es establecer los requisitos sanitarios que deben
cumplir las personas naturales o juridicas participes en actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y
comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y requisitos para la
notificacidn, permiso o registro sanitario de alimentos, teniendo en cuenta el riesgo en

salud publica con la finalidad de salvaguardar la vida y salud de todas las personas.

f. Resolucion 810 de 2021
Esta resolucidn tiene por objeto establecer el reglamento técnico por medio del
cual se disponen las condiciones y requisitos a cumplir en etiquetado o rotulado
nutricional y frontal de advertencias de los alimentos y bebidas envasadas o
empacados para consumo humano, cuya finalidad es informar al consumidor

informacidn nutricional clara y comprensible sobre el producto y prevenir practicas
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que induzcan a errores 0 engarios, esto ayuda al consumidor a efectuar una eleccién

informada.

5.2.  Estado del arte

Los sistemas de calidad cumplen un papel importante y ademas representan un
impacto positivo en el crecimiento de las empresas, llegando a poder cumplir con
estandares internacionales para poder exportar sus productos. Una certificacion en
calidad aumenta en un 20% la probabilidad de insercion en mercados internacionales,
en comparacion de las empresas que carecen de estas certificaciones. Las
certificaciones de calidad se pueden llegar a convertir en una estrategia altamente
importante en una ventaja competitiva que a su vez permitira a las organizaciones
contar con un instrumento de diferenciacion, reconocimiento empresarial y

segmentacion y crecimiento en el mercado. (Botello Pefialoza, 2016).

En algunos estudios se dice que los beneficios derivados de la normatividad de
calidad son controversiales, de igual manera un numero importante de investigaciones
mencionan que los estandares de calidad tienen un efecto positivo en la productividad,
cadena de suministro, cuota de mercado, satisfaccion del cliente, e

internacionalizacion de las empresas. (Botello Pefialoza, 2016).

Durante el afio 2005, se edita la primera versién de la norma 1SO 22000, la
cual especifica los requisitos para el SGIA cuando la organizacion requiere hacer
demostracién de su capacidad para tener un buen control de peligros que puedan estar
presentes en los alimentos, con el fin de garantizar su consumo. Esta norma tiene
alcance en todos los eslabones de la cadena productiva como produccion,

procesamiento, comercializacion, venta y subcontratistas. Para la organizacion que
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logra certificarse en esta norma, le proporciona un medio para demostrar su

compromiso con la inocuidad al novel internacional. (Cadena, M; 2020).

Actualmente en Latinoamérica la inocuidad alimentaria se ha convertido en un
desafio de carécter urgente, dado el volumen importante de ETAS (Enfermedades
trasmitidas por alimentos que se registra en esta regién, por lo cual es necesario
fortalecer los sistemas de inocuidad en los alimentos de la region y asi mismo tener

mayor cooperacion y atencion en el tema. (Cadena, M; 2020).

En el afio 2011 en el departamento del Huila, se realiz6 una evaluacion de la
gestion de higiene realizada en diversas empresas agroalimentarias, en la cual se
mostro el nivel de cumplimiento en los programas prerrequisito de un sistema
HACCP (Analisis de peligros y puntos criticos de control). En este estudio se
clasificaron las empresas en tres grupos, en el cual 34 empresas tuvieron
cumplimiento menor al 75%, 12 contaron con un cumplimiento basico al tener una
valoracion entre el 75% al 95%, y Gnicamente 7 empresas tuvieron un cumplimiento
mayor al 95%. El sector con un mas alto nivel de cumplimiento fue el piscicola, estos

relacionados con la higiene en un sistema HACCP (Cadena, M; 2020).

Para el afio 2018, la ultima version de la norma 1SO 22000 fue adaptada para
Colombia por ICONTEC, la cual esta dirigida para todas las organizaciones de la
industria alimentaria tanto para humanos como animales, sin importar el tamafio o
sector de la organizacién, lo cual traduce la gestion de la inocuidad de los alimentos
en un proceso de mejora continua, presentando un enfoque de precaucion, ayudando a
identificar y prevenir los riesgos que puedan ser transmitidos por el consumo de

alimentos para humanos y animales. (Cadena, M; 2020).
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6. Disefio Metodoldgico

e Tipo de disefio: No experimental: La poblacién comprende al personal de la
empresa La Panneteria SAS — Panta de produccidn.
e Tipo de investigacion:
o Documental: Recopilacion de datos — Hechos retrospectivos.
o Exploracion: Realizar exploraciones para implementacion.
o Aplicada: Procesos empresa.
o Sistematica: Implementacion de encuestas
e Enfoque: Investigacién mixta, con informacion cuantitativa, cualitativa, e
informacion documental.
e Grupo poblacional: Colaboradores y &reas de trabajo de la empresa La
Panneteria SAS

e Técnicas
o Encuestas: Obtencion de datos medibles — Toma de decisiones.
o Indicadores: Instrumento para andlisis, implementacién y toma de
decisiones.
o Analisis DOFA.

Para llevar a cabo este proyecto, cuyo objetivo principal es la elaboracion de una
propuesta metodoldgica para la implementacion de un SGI en la planta de produccion y

distribucion de alimentos La Panneteria SAS, se realiza un PHVA.

Figura 1. Plan PHVA

Consolidado de informacion

final. Diagndstico estado actual de

la organizacion en funcién al

Presentacion documentacion marco legal.

para implementacién SGI.
Establecer requisitos

aplicables Normas ISO —
Leyes nacionales

Elaboracién y generacion
guia de implementacion.
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Implementacion de
indicadores de medicién

Verificacion de indicadores
de medicion.

Fuente: Propia

Fase 1: La elaboracion de un diagndstico del estado actual de la organizacion, con
el fin de lograr conocer cualitativa y cuantitativamente el cumplimiento de la
normatividad en 1ISO 9001, 14001, 45001 y 22000, ademas del cumplimiento con la
resolucion 2674 de 2013, resolucion 810 de 2022 y resolucion 5109 de 2005, para lo cual
se tendra en cuenta los numerales de las normas para disefiar una matriz con una escala de
calificacion, la cual servira para determinar analisis de causa raiz y planes de accion

correspondientes en caso de tener que ser implementados.

Fase 2: Analisis de la informacion, para la cual se toma la informacion obtenida en
la fase 1, lo cual permitira la ejecucion de analisis de causa raiz y plan de accién

requeridos, a su vez se podra establecer planes de accion para el disefio de la
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documentacion para el sistema de gestion a implementar. Por medio de esta herramienta
es posible analizar los resultados obtenidos, y asi mismo implementar las mejorar

necesarias para el sistema de gestion.

Fase 3: Disefio e implementacion de informacion faltante: Una vez finalizado el
andlisis de la informacidn, se procedera al disefio, complemento y ajustes necesarios para
los items requeridos para la implementacion de la certificacion, lo cual a su vez permitird
contar con la informacidn requerida. Paralelamente se da inicio al disefio de la guia

propuesta.

Fase 4: Elaboracién de la guia propuesta, para lo cual se relacionan las actividades
realizadas en el documento, una vez se haya culminado cada fase con éxito, con el fin de
tener informacion exacta y certera para darle aplicabilidad en otros establecimientos de la

industria alimentaria.

Hipdtesis: En Colombia, diversas empresas que hacen parte de la industria de
alimentos no cuentan con un sistema de gestion integrado para el mejoramiento de la
calidad, inocuidad y confianza de su imagen con sus clientes, por lo cual esto hoy em dia
es una necesidad relevante para destacar en la industria y asi tener un plus de cara a la

sociedad.

7. Resultados

Dado que la organizacion no contaba con un mapa de procesos, se procede a realizar

el disefio correspondiente, en el cual se incluyen las areas con mayor influencia en el

desarrollo de la propuesta de guia de implementacion de un SGI, para lo cual es necesario

contar con un equipo multidisciplinario.

Figura 2. Mapa de procesos
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Fuente Propia.

De igual manera, en el caso de la politica de calidad esta no contaba con la inclusion
de la inocuidad, medio ambiente y SST, por lo cual se opta por realizar el ajuste
correspondiente a esta, donde se incluyen los sistemas de gestién mencionados anteriormente,

ademas, esta deberd darse a conocer a la totalidad de colaboradores de la organizacion.

Politica de calidad de la empresa

En La Panneteria SAS se compromete con la calidad y servicio al cliente. Para ello se
cuenta con politicas de calidad y tratamiento de datos personales, teniendo en cuenta los

siguientes enfoques:

» Se enfoca en calidad e inocuidad de productos y servicios.

Se busca mejora continua de recursos y materiales.

» Se garantiza el cumplimiento de requisitos legales y reglamentarios.

» Uso apropiado de datos personales.
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Politica de calidad propuesta
En La Panneteria SAS estamos comprometidos con:
» La calidad de nuestros productos, superando las expectativas de nuestros clientes.

» Lainocuidad alimentaria, garantizando productos seguros mediante buenas practicas

y control riguroso.

» El cuidado del medio ambiente, previniendo la contaminacion y optimizando el uso

de los recursos.

» Laseguridad y salud de nuestros colaboradores, fomentando ambientes laborales

seguros y saludables.

La alta direccién asegura los recursos humanos, técnicos y financieros necesarios para

implementar, mantener y mejorar continuamente nuestro Sistema de Gestion Integrado.

A continuacion, se pueden apreciar los resultados esperados para la implementacion

de la propuesta

Obijetivo 1: Diagnosticar el estado actual de la planta de produccion y distribucion de
La Panneteria SAS en relacion con los requisitos de calidad, inocuidad, medio ambiente y

seguridad y salud en el trabajo.

Para el resultado asociado a este objetivo, se realiza una matriz DOFA, por medio de
la cual se puede establecer las oportunidades de mejora en diversos aspectos de la
organizacion, los cuales a su vez deberan ser aplicables para una 6ptima integracion de los

sistemas de gestion e integracion de procesos que ayudaran al crecimiento de la compaiiia.

Tabla 1. Matriz DOFA

Debilidades Oportunidades
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D1. Falta de documentacion e
integracion de procesos.

D2. Resistencia al cambio por
parte del personal.

D3. Falta de capacitacion
normativa.

D4. Falta de estandarizacién de

recetas y métodos de produccion.

D5. Alta rotacion de personal.
D6. Variabilidad en la calidad de
productos finales

D7. La Politica de calidad no
cuenta con aspectos de medio

ambiente, SST e inocuidad

O1. Ajustar la Politica de calidad
incluyendo medio ambiente, SST e
inocuidad alimentaria.

02. Creciente demanda de
productos de panaderia artesanal.
03. Mejoramiento de eficiencia 'y
calidad.

O4. Innovacion en nuevos
productos.

O5. Implementacion de tecnologias
para optimizacion de produccion.
06. Desarrollo de métodos de
conservacion para extender vida

atil de productos.

alimentaria.
Fortalezas Amenazas
F1. La organizacion cumple con Al. Personal:

lo citado en marco legal nacional.

F2. Los equipos de calidad e
inocuidad alimentaria, medio
ambiente, SST estan dispuesto a
implementacion del SGI.

F3. Personal con experiencia en

panaderia tradicional.

* Puede mostrar rechazo por
desconocimiento, miedo o
incomodidad a nuevos
procedimientos.

* No comprende los
requerimientos de las

normas o su aplicabilidad.
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» F4. Se esta realizando inversiéon » Personal contratado es

en nuevos equipos. empirico.

* F5. Optimizacion de procesos * A2. Implementacion parcial:
productivos para disminuir Retrasos, o fallas en auditorias
desperdicios. internas/externa.

* AS3. Gestién documental deficiente.

Fuente: Propia

Objetivo 2: Disefiar herramientas necesarias para la implementacién del SGI, con

procedimientos integrados y controles adaptados a los procesos de produccion de

panaderia y pasteleria, garantizando el cumplimiento de los requisitos normativos y

operativos.

Para el objetivo 2, los resultados esperados se basan principalmente en la

implementacién de herramientas necesarias para llevar a cabo la implementacién de

un SGI, las cuales consisten principalmente en la documentacion relacionada con la
implementacion de procedimientos que detallan como llevar a cabo actividades
criticas, integrando los diferentes sistemas de gestion (Calidad, inocuidad, medio
ambiente y SST).

a. Procedimientos de control de produccion: Se implementan puntos criticos de
control, calidad organoléptica de los productos, uso eficiente de recursos y
condiciones de seguridad.

b. Gestion de no conformidades y acciones correctivas: Se unificarian los cuatro
sistemas de gestion para la implementacion del SGI.

c. Instructivos operativos: Procedimientos segun la actividad a realizar, controlando

factores relevantes como temperatura, tiempo, controles, EPP necesarios. Se
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incluye instructivos de almacenamiento de materias primas e insumos (Teniendo

en cuenta la inocuidad y condiciones ambientales).

Implementacion de listas de verificacion, como listas de chequeo de limpieza,

inspeccion de control de plagas, entre otros.

Registros y formularios integrados: Registros de temperatura en procesos que asi

lo requiera, reporte de capacitaciones, indicador de evaluacion de proveedores.

Objetivo 3: Definir indicadores de gestion y desempefio para medir la efectividad del

SGly su impacto en la calidad de los productos, la inocuidad, la sostenibilidad

ambiental y la seguridad laboral.

Este objetivo se desarrollaria por medio de la implementacion de indicadores, los

cuales permitiran medir la efectividad de los sistemas de gestion a implementar,

también sirven para estandarizar los parametros de produccién, brindar productos

inocuos, y Confiables a los clientes.

Tabla 2. Indicadores propuestos

Area SGI | Indicador Formula / Unidad Objetivo del Resultado
indicador esperado
Medio | Consumo de L de agua Medir Reducir
ambiente | agua por kg de producto eficiencia en consumo de
unidad de uso de recursos | agua entre un
producto 10 a 20% anual
% de
residuos
reciclados
Consumo de Reducir Reducir el
gas natural progresivament | consumo en un
por unidad | eelconsumo | 5% al cierre
de producto m? de gas natural consumidq e gas natural, | del trimestre
horneado kg de producto horneado | con el fin de
disminuir
huella de
carbono.
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% de Conocer Reducir
productos no Productos no conformes percepcion del progresivament
conformes Toral oroducid + 100 | cliente sobre e la cantidad de
otat procucido los productos | producto no
Calidad conforme (5%
PNC)
Nivel de Promedio de encuestas Conocer Estandarizar
satisfaccion | (escalade 1 ab5) percepcion del | productos para
del cliente cliente sobre satisfacer a
los productos clientes
% Verificar Cumplir con
cumplimient Criterios cumplidos apllc_at_zlon de r_eq_l,us_ltos
oen —— requisitos higiénico —
. . Total criterios evaluados ., o
inspecciones higiénico- sanitarios
Inocuida | sanitarias * 100 sanitarios (100%)
d % Evaluar Cumplir al
cumplimient adherencia a 100% con
0 con BPM Puntos correctos 100 | Practicas BPMy POES
y POES Total puntos de control estandarizadas
% Medir nivel de | Cumplir con
cumplimient respuesta frente | requisitos
o de Hallazgos corregidos 100 a riesgos h|g|én|co _
inspecciones Total hallazgos detectados sanitarios
SST de seguridad (100%)
Indice de , Medir Reduccion
frecuencia Accidentes * 1.000.000 exposicion a progresiva a
de %trabajadas riesgos maximo <=3.
accidentes laborales
Fuente: Propia
8. Recursos
Tabla 3. Presupuesto
Presupuesto
Rubro Detalle Unidad | Cantidad | Valor Valor
Unitario | total
Personal Estudiante Persona |1 N/A N/A
Director Persona |1 N/A N/A
Normatividad | Norma ISO 9001 Unidad |1 $0 $0

36




Norma 1SO 14001 Unidad |1 $0 $0
Norma 1SO 45001 Unidad |1 $0 $0
Norma 1SO 22000 Unidad |1 $0 $0
Resolucion 2674 de Unidad |1 $0 $0
2013
Servicios Internet Mes 4 $85000 | $340000
Publicos Luz Mes 4 $55000 | $220000
Impresiones Impresién formatos, guia | Unidad | 100 200 $20000
propuesta
Fuente: Propia
9. Cronograma
Tabla 4. Cronograma de actividades
Fase | Descripcion Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4
1(2(3(4(1|2|3|4|1 |2 112 |3 |4
1 Elaboracion de

diagnostico de

la organizacion

2 Andlisis de la
informacion
3 Disefio e

implementacién
de informacion

faltante
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4 Elaboracién de

guia propuesta.

Fuente: Propia
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