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INTRODUCCION

e Un Sistema Integrado de Gestion

(SIG) es una plataforma que
permite unificar los sistemas de
gestion de la empresa que
anteriormente se trabajaban en
forma independiente con el fin
de reducir costos y maximizar
resultados. Los SIG generalmente
comprenden los Sistemas de
Gestion de Calidad, Medio
Ambiente y de Salud
Ocupacional correspondientes a
un diseno que cubra todas las
necesidades.






|3 existencia de:

Practicas de trabajo no seguras.

ncidencias de riesgos laborales.
Desconsideracion de factores ambientales.

Desprecio en la inocuidad de los alimentos y calidad
a ofrecer, entre otros.
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e Objetivo General
e Disefar un Sistema de Gestion Integral para la Gerencia de Produccion Cocina

Central en la empresa Frigorificos Ordaz S.A.
e Objetivos Especificos

cuestionarios.

e Diagnosticar la situacion actual que presenta la Gerencia de produccién Cocina
Central de la empresa en funcion a las clausulas enmarcadas en las normas I1SO
9001:2008, ISO 14001:2004 Y OHSAS 18001:2007, mediante la aplicacion de

N
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¢ la Gerencia de Produccion Cocina Central y las idealizadas establecidas por la

5 Determinar las brechas de calidad existentes entre la situacion actual que presenta
" norma I1SO 9001:2008, a través de los resultados obtenidos por los cuestionarios.

_+Evaluar el cumplimiento de la Norma ISO 14001:2004 a través del analisis de la
3 brecha para determinar la situacion actual que compete el factor Ambiental en la
<P Gerencia de Produccion Cocina Central.

"\ Determinar el cumplimiento segun el estudio de brecha para las OHSAS
18001:2007, a través de los resultados obtenidos por los cuestionarios.

)
.




é eEstablecer politicas, objetivos, lineamientos e indicadores para el
5 Sistema de Gestion Integral de calidad, ambiente y salud
ocupacional.

@ eProponer un plan de accion de mejoras relacionado con el
~ sistema de gestion integral dirigido a la Gerencia de Produccion

Cocina Central.




-
ePermitié conseguir; el cumplimiento de la

egislacion laboral y de prevencion de riesgos
aborales, asi como una gestion justa y ética de
0s recursos humanos propiciando a unos
trabajadores calificados y motivados.




eSe oriento al disefo de un sistema integrado de gestion
de calidad, seguridad y salud ocupacional en base a las
normas ISO 9001:2008, ISO 14001:2004 Y OHSAS
18001:2007 respectivamente en la Gerencia de
Produccion Cocina Central de la empresa Frigorificos
Ordaz S.A.
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e Frigorificos Ordaz S.A., nace en un pequefo establecimiento en el
mercado publico de Puerto Ordaz el 14 de diciembre del afio 1964.
Consciente del acelerado crecimiento del pais y las necesidades de
aumentar la capacidad de trabajo para responder en calidad vy
eficiencia al actual mercado

(mo’si' |

Frigorifices Ordaz,

llll. tac)
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e GERENCIA DE PRODUCCION COCINA CENTRAL:

°Es el area productiva de la Empresa Frigorificos
Ordaz S.A con el mayor numero de personal
donde se elaboran y suministran los servicios de
alimentacion a empresas ubicadas en el estado
Bolivar, se cataloga por ser una de las Gerencias
mas importantes de la empresa.
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ESTRUTURA
ORGANIZATIVA
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CDOMA CENTRAL
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e El tipo de investigacion es de campo ya que se

realizd en el lugar donde se presenta el
problema, especificamente en el area de
Cocina Central, obteniendo de forma directa la
informacion relacionada para llevar a cabo un
diseno de un Sistema de Gestion Integral.
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e Se utilizoé un disefio no experimental, por lo que se

\

analizo el estado actual del area (Gerencia de
Produccion Cocina Central) bajo cuestionarios de
las normas internacionales y es alli donde se llevo
a cabo el disefo del sistema integrado.




4 N
e Poblacion: Estuvo conformada por:

e Las instalaciones de Cocina Central.

e Los trabajadores y clientes

e La calidad de produccion

e El impacto que tienen todos los desechos en las instalaciones

y alrededores.




e Muestra
e 108 trabajadores que laboran en el area de Cocina Central.

e 650 Alimentos producidos diariamente dirigidos a Comedores
centrales de Frigorificos Ordaz S.A.

e 1200 Alimentos producidos diariamente dirigidos a Bauxilum.
e 730 Alimentos producidos diariamente dirigidos a Orinoco Iron




Se realizaron encuestas
no estructuradas al
personal para evaluar
su punto de vista de los
procesos actuales del
area.

Bajo la utilizacion de los
cuestionarios que
establecen la norma ISO
9001:2008, 14001,
OHSAS 18001 se
procedid a evaluar sus
requisitos.

Segun los resultados se
presento el porcentaje
de cumplimiento de la
empresa a los requisitos
establecidos en las
normas

PROCEDIMIENTO
METODOLOGICO






siruacion [N

ACTUAL
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Sistema de fliestion de la Responf.abilildad de la Gestion de los recursos | Realizacion del producto Medicion: analisis y
Calidad direccion mejora
| 79,41 66,66 31,25 19,23 41,3
B NO 11,76 12,12 25 23,07 28,26
W PARCIAL 8,82 21,21 43,75 20,19 30,43
HN/A 0 0 0 37,5 0

N




Brecha de Calidad

B Brecha de Calidad; %
Exigido para la
Certificacion; 98

50,43

Brecha de Calidad; %
Cumplimiento; 47,57

% Cumplimiento

% Exigido para la Certificacion

N Brecha de Calidad

47,57

98
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VERIFICACION Y
REQUISITO GENERAL | POLITICA AMBENTAL | PLANIFICACION 'Mpgmgﬂf&c’” Y ACCIONES REV[::E;?CNCTC?S LA
CORRESTIVAS
5l 0 2,5 0 17,14 0 0
B NO 100 100 84,61 65,71 100 100
= PARCIAL 15,38 17,14
mN/A 0 0




Brecha

B Brecha de Calidad; %exigido
para la Certificacion; 98

90,95

Brecha de Calidad;
%Cumplimiento; 7,05

%Cumplimiento

%exigido para la Certificacion

M Brecha de Calidad

7,05

98
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g 1
Requisitos Generales Feli=E Segulrldad B Planificacion Implementacion L y Accion REW.S'D" Por la
Salud Ocupacional Correctiva direccion
sl 100 D 50 63,41 42,4 0

B NO 0 27,77 29,16 29,26 53,3 100

B PARCIAL 16,66 20,83 sl 4,4 0

B N/A 0 0 0 0




46,11

%Cumplimiento

Exigido para la certificacion

m Brecha

51,89

98
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Disefio de Sistema | N° de Revision: Fecha de emision:
de Gestidon
Integral

FR10SA

w Cédigo: PRO-FOR-004 Fecha de aprobacion:

POLITICA
‘Actuar en forma responsable y ejemplar, para lograr que en el
proceso de elaboracion de comidas en Cocina Central, ingresen
alimentos conformes en calidad para obtener comidas
debidamente consumibles, dando cumplimiento a lo establecido
por las leyes y los reglamentos, como también los requisitos
suscritos por la empresa, reduciendo y controlando los riesgos
asociados a la seguridad, con el compromiso de mejorar
continuamente el sistema de gestion, satisfaciendo las
necesidades de nuestros clientes internos enmarcado en un
desarrollo sostenible.”

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:




Disefio de Sistema | V" de Revision: Fecha de emision:
FRI0OSA de Gestion Caddigo: PRO-FOR-001 Fecha de aprobacion:

Integral m

ductiva
Product

OBJETIVOS INTEGRALES:

Lograr la satisfaccion de nuestros NSC= Cantidad de clientes satisfechos x 100
clientes con productos y servicios CEeC) R QR S EE 28
dentro de las especificaciones

establecidas.

Cumplir con las Ieyes y reglamentos NCRL= Total de requisitos legales y otros requisitos cumplidos x 100
’

como también otros requisitos que

suscriba la empresa

Total de requisitos legales y otros requisitos aplicables

APROBADO POR:




FRI10SA

ctiva
Product

de Gestion
Integral

Disefo de Sistema

N° de Revision:

Fecha de emision:

Cdédigo: PRO-FOR-001 Fecha de aprobacion:

ndicador Nivel de satisfaccion del cliente (NSC)

Objetivo Lograr la satisfaccion de nuestros clientes con productos y
servicios dentro de las especificaciones establecidas.

Definicion Mide porcentualmente  la satisfaccion  del cliente,
relacionando |a cantidad de encuestas aplicadas con la
cantidad de clientes satisfechos

Formula NSC= Cantidad de encuestas aplicadas x 100

Cantidad de clientes satisfechos

Unidad Porcentaje (%)

Valor esperado | Entre 80% y 100%

Frecuencia Mensual

Responsable

Gerencia de Produccion Cocina Central

dicador Mivel de cumplimiento con los requisitos legales y otros requisitos

(MCRL)

Objetivo Cumplir con las leyes y reglamentos, como tambien otros
requisitos quesuscriba la empresa

Definicion Mide  porcentualmente el cumplimiento de las
leyes, reglamentos y otros requisitos gque suscriba la empresa,
relacionando el total de requisitos legales y ofros requisitos
cumplidos, con el total de requisitos legales v ofros requisitos
aplicables.

Formula MCRL=Total derequisitos legales v otros requisitos cumplidosx 100

Total de requisitos legales y otros requisitos aplicables

Unidad Porcentaje (%)

Valor esperado | Entre 80% y 100%

Frecuencia Semestral

Responsable | GerenciadeProduccion Cocina Central




Disefio de Sistema | N° de Revision: Fecha de emision:
de Gestidn
Integral
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FRI10SA

ductiva - i FOR- ..
73_:2_9___,,, Codigo: PRO-FOR-001 Fecha de aprobacion:

— T
m Femmans Acsionca Comsasva Sre—
Fracs 72070

CONTROL DE DOCUNMENTO ‘

INTEGRADO ACCIONES CORRECTIVAS

CONTROL DE REGISTRO

ACCIONES PREVENTIVAS

PRO-FOR-001 PRO-FOR-002 PRO-FOR-003 PRO-FOR-004



Disefio de Sistema | \° de Revision:
FRI10SA

Fecha de emision:
Productiva de Gestion

Int | Caddigo: PRO-FOR-001 Fecha de aprobacion:
Fiq.:ldeik Fiq.E st
| et e FRIGORIFICOS ORDAZS.A. ocha:Mtanis FRIOSA FRIGORIFICOS ORDAZS.A. pechimpis
yid ei b
FROGRAMA DE AUDITORIAS PROGRAMA DE AUDITORIAS
Perioda: Mes
e NEEENEE NN EEENEEE R AN EEENEEENEEENEEER
HIDAD ORGANIZATIY Awditoria
[urditaria Inkern
SUPERINTENDEMNCI& Ente
CE ALIMENTOS Certificadar o
PREPARADCE Acreditador
AUDITORIA INTERNA
urditaria Inkern
Entz
Certificador o
Aureditador
OBSERYACIONES: |
Leyends:
Pragramada Reyizidn: 0
Pendicnte
Culminada

Frevizidn: 0

PRO-FOR-005

FOR-5GI-005




Disefio de Sistema

;::303?(\/“61 de Gestion
Integral

N° de Revision:

Fecha de emision:

Caddigo: PRO-FOR-001

Fecha de aprobacion:

PEC-FOR-001

IDENTIACACION ¥ EVALUACION DE
ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES.

IDENTIFICACION ¥ EVALUACION DE
RIE S5G035

MAN-FOR-001

CONTROL DE PRODUCTOS NO
CONFORME

PEM-FOR-001

MANUAL INTEGRADO

PSYSO-FOR-001




Disefio de Sistema | N’ de Revision: Fecha de emision:
FRI10SA

de Gestion
Integral

ctiva
Product?

Caddigo: PRO-FOR-001 Fecha de aprobacion:

FUNCIONES O ACTIVIDADES Responsabilidades

Responsabilidad secundaria
Responsabilidad primaria CGP | sGP ASG
CGP= Coordinador de SGI
SGP= Supervisor de la Gerencia de Produccion

ASG= Analista del Sistema de Gestion integral

SISTEMA DE GESTION INTEGRADO

Requisitos Generales

REQUISITOS DE LA DOCUMENTACION

Generalidades

Control de los Documentos

Control de los Registros

RESPONSABILIDAD DE LA DIRECCION

Compromiso de la Direccion

Enfoque al Cliente

Politica Integrada

PLANIFICACION

Objetivos, Metas y Programas de Gestion

Planificacién del Sistema de Gestién

Identificacion de Peligros, Evaluacién y Control de Riesgos

Aspectos Ambientales

RESPONSABILIDAD, AUTORIDAD Y COMUNICACION

Responsabilidad y Autoridad

Representante de la direccién

Comunicacién Interna

REVISION POR LA DIRECCION

Generalidades

Informacién para la revision

Resultados de la revision




FRI10SA

oductiva
Pzocuc

Integral

Disefio de Sistema
de Gestion

N° de Revision:

Fecha de emisioén:

Cddigo: PRO-FOR-001

Fecha de aprobacion:

OMBRE DE LA TAREA iz 0 0
Plan de accion SGI 210 1071072016 25/102017
Otorgar responsabilidades acorde al SGI 10 21/10/2016 28/10/2016
Organizar tareas 5 31/10/2016 04/11/2016
Desarrollo del Plan 5 07/11/2016 11/11/2016
Implantar misién, vision, valores y politica integrada. 1 14/1112016 15/11/2016
Establecer objetivos relativos a la politica 1 16/11/2016 171112016
Establecer metas y programas 10 18/11/2016 25/11/2016
Divulgacion de mision, vision, valores y politica integrada acordada. 10 01/1212016 1211112016
Capacitar personal SGI 30 03/01/2017 03/02/2017
Formacion de proveedores SGI 30 07/02/2017 07/03/2017
Identificacin de requisitos SGI 25 08/03/2017 30/03/2017
Integrar procedimientos comunes 30 03/04/2017 03/05/2017
Definir procedimientos especificos 30 04/05/2017 05/06/2017
Integrar registros comunes 20 06/06/2017 04/07/2017
Integrar registros individuales 20 10/07/2017 09/08/2017
Evaluacion de requisitos legales 2 15/08/2017 17/08/2017
Evaluacion de riesgos para la identificacion de peligros 1 18/08/2017 01/09/2017
Evaluacion de aspectos e impactos ambientales 1 02/09/2017 180912017
Aprabacion del Procedimiento SGI 5 2011012017 25/102017

PLAN DE ACCION DE MEJORAS




1. Se diagnostico la situacion actual existente en la Gerencia
de Produccion Cocina Central, en relacion al cumplimiento
de las normas ISO 9001:2008 y OHSAS 18001:2007, en
donde se detectd que el grado de cumplimiento era de
47,57% y 51,89%.

2. La Gerencia de Produccion Cocina Central de la empresa
Frigorificos Ordaz S.A en funcion a lo establecido en la ISO
14001:2004, refleja un 7,05% segun cumplimiento para la
norma por lo que refleja su baja actuacion en el area para
satisfacer con un eficiente Sistema de Gestion Ambiental.

3. Se elaboro el procedimiento documental para el Sistema

de Gestion Integral, los cuales constan de Politicas,

Objetivos, Mision, Vision y Mapa de Procesos dirigidos al

mismo.




4. Se definio el conjunto de indicadores de acuerdo a los
objetivos establecidos para lograr un mejor control en el
area tomando en cuenta la Calidad, el Ambiente y la
Seguridad y Salud Ocupacional.

5. Se realizd un Manual Integral donde refleja todos los
procedimientos necesarios para dar cumplimiento con dicho
Sistema de Gestion Integral, aunado a esto documentos
necesarios para la supervision e implementacion del mismo.

6. Se propuso un Plan de Accion de Mejoras para dar asi dar
cumplimiento desde el Mes de Octubre del presente ano
hasta el proximo con sus respectivas Descripciones de
acciones.
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1. Se recomienda continuar el estudio realizado hasta ahora
para la posterior implantacion del sistema de gestion de
calidad, ambiente, y seguridad y salud ocupacional segun la
norma I1SO 9001:2008, 1SO 14001:2004 y OHSAS 18001:2007,
empleando las propuestas presentadas en este trabajo vy
tomando las acciones necesarias para tal fin.

2. Sensibilizar al personal con respecto a las normas, con el fin
de lograr una mejor comprension del enfoque a implantar y
asi facilitar su consecucion.



3. Difundir las politicas y objetivos entre el personal
que labora en la Gerencia de Produccion Cocina
Central de la empresa Frigorificos Ordaz S.A.

4. Establecer estrategias de compromiso y apoyo por
parte de la alta gerencia, para el impulso y las
actividades referentes al logro de implementar el
sistema de gestion de la calidad, ambiente, vy
seguridad y salud ocupacional de |la empresa.
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GRACIAS POR SU ATENCION



