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RESUMEN


El presente trabajo se desarrolló en la empresa Frigoríficos Ordaz S.A.; planteándose como objetivo general Diseñar un Sistema de Gestión Integral para la Gerencia de Producción Cocina Central. Se utilizaron las clausulas enmarcadas en las normas ISO 9001:2008, ISO 14001:2004 Y OHSAS 18001:2007, mediante la aplicación de cuestionarios.  La investigación se realizó con un diseño no experimental a través de la observación directa y entrevistas no estructuradas al personal que labora en dicha área así como a los de las Gerencias de Control de Calidad y SHASO. Se determino la situación actual mediante la determinación de las brechas de comportamiento según lo establecido en las normas y se dio paso al Diseño del Sistema con Políticas, Objetivos, Indicadores, Manuales integrados donde queda como sugerencia un Plan de Acción de mejoras para el mismo. Todo esto para determinar la opción económica más rentable para Frigoríficos Ordaz S.A.     
Palabras claves: Sistema, Calidad, SHASO, Integral, Plan de Acción, OHSAS 18001:2007.

INTRODUCCIÓN
Los sistemas de control de higiene y calidad de los productos alimenticios surgen con los objetivos de evitar la producción de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) y afrontar con mayor competitividad la globalización de los mercados. Este entorno exige por lo tanto un cambio en el control de los productos alimentarios, que implica pasar de los tradicionales controles aleatorios, a un sistema de autocontrol para el aseguramiento de la calidad del producto final. Hoy día esa vigilancia tiene que incluir todas las fases de la cadena agroalimentaria desde el productor hasta el momento que el alimento llega a la mesa para ser consumido, así como también se evalúa el espacio en el cual se desenvuelven los hechos de producción y los riesgos laborables que se corren en la misma.
Para ello un Sistema Integrado de Gestión (SIG) es una plataforma que permite unificar los sistemas de gestión 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 Gestión de Calidad, Medio Ambiente y de Salud Ocupacional correspondientes a un diseño que cubra todas las necesidades.

Dicho sistema sirve de aporte a la empresa Frigoríficos Ordaz S.A quien se encarga de la distribución de alimentos procesados así como también ofrecer el servicio de comedor en Empresas Básicas del estado.  Éste sistema de carácter preventivo estuvo enfocado en el control de las etapas de los procesos que se realizan en la Gerencia de Producción Cocina Central.
Integrar los sistemas de gestión representa una nueva forma de enfocar las actividades de una empresa para controlar de forma eficaz las diferentes variables que son  claves para esta, colocando como objetivo máximo el logro de una política integrada de gestión asegurando así la competitividad y que se permita responder a las exigencias de los mercados internacionales y locales.
El desarrollo de este informe se estructuró de la siguiente manera:

Capítulo I El Problema: Donde se explican las condiciones existentes en el área de producción Cocina Central, se formulan los objetivos y la justificación de la investigación.

Capítulo II La Empresa: en este se presenta ubicación, organigrama, procesos productivos y demás detalles relacionado con la empresa.

Capítulo III Marco Teórico: Contiene las bases teóricas para el entendimiento de este trabajo de investigación.

Capítulo IV  Diseño Metodológico: Se describe la metodología detallando el tipo de investigación, Diseño de la Investigación, Población y Muestra, y las Técnicas e Instrumentos de Recolección de datos así como el Procedimiento Metodológico utilizado.

Capítulo V Situación Actual: Se presenta un diagnóstico a los aspectos actuales de la empresa.
Capítulo VI Situación Propuesta: Se muestran las ofertas de mejora diseñadas.  Finalmente las conclusiones y recomendaciones.
CAPÍTULO I
El PROBLEMA

La tendencia mundial está dirigida hacia una nueva cultura ambiental empresarial, la prevención voluntaria de la contaminación ambiental, el manejo sustentable de los recursos naturales, la seguridad industrial y el buen control de la calidad de los alimentos, producto de lo cual se exige cada vez con mayor fuerza, que tanto empresas como productos sean amigables con el medio ambiente, al tiempo que se desarrolla un proceso de preparación para insertarse en un mercado que cada día exige más que los procesos productivos, productos y servicios se ajusten a las exigencias que garanticen su conservación.

En el mundo de hoy sólo se consigue esta intención cuando la máxima dirección o gerencia de la organización ha comprendido la importancia que tiene para ello producir con calidad, preservando el medio ambiente, logrando la protección y motivación de sus trabajadores.

En la actualidad, la Empresa Frigoríficos Ordaz S.A. ha venido tomando la iniciativa de adecuar la calidad de sus procesos, en esta oportunidad uno de sus canales de producción es la preparación de comidas destinada al consumo del personal perteneciente a la empresa, así como los comedores industriales para las empresas Bauxilum y Orinoco Iron.

La Gerencia de Producción Cocina Central es el área donde se desenvuelve la parte productiva para la elaboración de desayunos, almuerzos y cenas destinadas a los comedores industriales. Considerando que dentro de su proceso se generan un conjunto de desechos sólidos se requiere cierto control ambiental, aunado a esto existe un personal que manipula alimentos y requiere un conjunto de indicadores que rijan el buen uso de equipos y utensilios para garantizar la calidad en el producto a ofrecer, así mismos se debe asegurar al personal con lineamientos de higiene y seguridad para incrementar la protección del individuo al momento de ejercer su labor. 

Por ello, fue necesaria la creación y adecuación de un sistema de gestión, que sin lugar a dudas se debió diseñar de forma que puedan estar integrados para un mejor manejo de los recursos o materia prima a utilizar, del personal como mano de obra y del alimento como producto final.

La situación antes descrita conlleva el desarrollo del presente trabajo para dar respuesta al siguiente planteamiento problemático “La no existencia de un sistema de control de Calidad, Medio Ambiente, Seguridad y Salud Ocupacional de forma integrada en la Gerencia de Producción Cocina Central de Frigoríficos Ordaz S.A.”

Dicha problemática estuvo incidiendo en situaciones que acarreaban como consecuencia; prácticas de trabajo no seguras, incidencias de riesgos laborales, desconsideración de factores ambientales, desprecio en la inocuidad de los alimentos y calidad a ofrecer, entre otros. Por lo cual, es necesario realizar un diagnóstico de la situación actual de la Gerencia de Producción, ya anteriormente descrita. Y con base a esos resultados proponer un diseño de un Sistema de Gestión Integral de Seguridad y Salud Ocupacional, Ambiente y Calidad. 

Este trabajo es de suma importancia ya que permitió evaluar los sistemas con los que contaba la organización en relación a la Seguridad, Ambiente y Calidad. Por medio de este estudio se propuso mejorar cada uno de ellos, pudiendo de esta manera asegurar el cuidado y protección del personal que labora, el control de contaminación en el área y  más aún la implementación de un sistema que abarque todo lo relacionado en calidad alimentaria para una empresa que efectivamente se encuentra bajo la constante manipulación de alimentos.
 La puesta en marcha del diseño de dicho sistema en primera instancia pudo complementarse con la información de las normas ISO 9001:2008, 14001:2004 y OHSAS 18001:2007. Quienes se utilizaran de la siguiente manera:

a.) Para la evaluación del factor Seguridad se utilizara la Norma Internacional OHSAS 18001:2007.

 b.) Para la evaluación del factor Ambiente se aplicara la Norma Internacional ISO 14001:2004. 

 c.) La evaluación de la situación de la Calidad con la Norma Internacional ISO 9001:2008.

Las cuales permitieron realizar una comparación de lo que exige cada una de ellas y lo que actualmente tiene la organización o el proceso en estudio. Se recomiendo de tal manera realizar dicho estudio donde su diseño incluyera las especificaciones para los tres sistemas de forma integrada.

Objetivos de la Investigación

Objetivo General

Diseñar un Sistema de Gestión Integral para la Gerencia de Producción Cocina Central en la empresa Frigoríficos Ordaz S.A.
Objetivos Específicos

1. Diagnosticar la situación actual que presenta la Gerencia de Producción  Cocina Central de la empresa en función a las clausulas enmarcadas en las normas ISO 9001:2008, ISO 14001:2004 Y OHSAS 18001:2007, mediante la aplicación de cuestionarios.

2. Determinar las brechas de calidad existentes entre la situación actual que presenta la Gerencia de Producción Cocina Central y las idealizadas establecidas por la norma ISO 9001:2008, a través de los resultados obtenidos por los cuestionarios.

3. Evaluar el cumplimiento de la Norma ISO 14001:2004 a través del análisis de la brecha para determinar la situación actual correspondiente al factor Ambiental en la Gerencia de Producción Cocina Central.

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

5. Establecer políticas, objetivos, lineamientos e indicadores para el Sistema de Gestión Integral de calidad, ambiente y salud ocupacional.

6. Proponer un plan de acción de mejoras relacionado con el sistema de gestión integral dirigido a la Gerencia de Producción Cocina Central.

Justificación del Trabajo

El diseño de un sistema que abarque todo lo relacionado en calidad alimentaria para una empresa que efectivamente se encuentra bajo la constante manipulación de alimentos aseguró la gestión eficaz que permitió conseguir; el cumplimiento de la legislación laboral y de prevención de riesgos laborales, así como una gestión justa y ética de los recursos humanos propiciando a unos trabajadores calificados y motivados; mientras que la calidad medioambiental permitió que la sociedad se vea favorecida por un trato de las personas y estructuras, estructurado como responsable con el medio ambiente.

Limitación

Los inconvenientes que se presentaron para la elaboración de esta investigación se listan de la siguiente manera: 

El horario otorgado para recolectar la información es de 7:00 am a 3:00 pm, puesto que Cocina Central labora por turnos de trabajo, y la estadía como pasante en la empresa solo permite evaluar el primer turno.

La ausencia de antecedentes de investigación, en relación al control de la calidad, medio ambiente y salud ocupacional.

La evaluación de la metodología  se complica debido a que sería la primera vez que se realiza un estudio de tal magnitud en el área.

Alcance

El presente trabajo se orienta al diseño de un sistema integrado de gestión de calidad, seguridad y salud ocupacional en base a las normas ISO 9001:2008, ISO 14001 Y OHSAS 18001 respectivamente en la Gerencia de Producción Cocina Central de la empresa Frigoríficos Ordaz S.A., que abarca desde el diagnóstico del sistema de gestión de calidad, definición del proceso hasta la documentación y propuesta de mejora continua.

El tiempo suministrado por la empresa para realizar esta investigación de grado comprende entre lo mínimo a 16 semanas lo cual semanalmente se avanza de  manera considerada para realizar un estudio eficaz y no perder tiempo con el cronograma de actividades.
CAPÍTULO II

LA EMPRESA

Frigoríficos Ordaz S.A., nace en un pequeño establecimiento en el mercado público de Puerto Ordaz el 14 de diciembre del año 1964. Consciente del acelerado crecimiento del país y las necesidades de aumentar la capacidad de trabajo para responder en calidad y eficiencia al actual mercado, se aboca a reformular sus objetivos, adicionándoles más talento, iniciativa, esfuerzo y una nueva visión de desarrollo en función del bienestar común. Al mismo tiempo, la incorporación de talentos técnicos y la consolidación económica, conceptual y física, han hecho posible el logro de un vasto complejo comercial, con capacidad de almacenaje y distribución de alimentos en gran escala, como lo requiere la región y el país en general.

Friosa, principalmente se dedica a la compra, almacenaje, venta y distribución de una extensa variedad de productos refrigerados y congelados al por mayor tales como aves, carnes, quesos, jamones, embutidos, pescados y mariscos, frutas frescas nacionales e importadas, al igual que víveres en general, enlatados y granel, detergentes, licores y cigarrillos. 

Friosa también constituye uno de los abastecedores de buques más grandes a nivel nacional. Cuenta con una red propia de transporte mediano y pesado, para la distribución y reparto al domicilio de nuestros clientes en esta región y a nivel nacional, y es por ello que dentro de sus instalaciones ubicadas en la sede principal de la Zona Industrial Unare II, Friosa, cuenta con un Taller Mecánico, en el que se efectúa mantenimiento ya sea predictivo, correctivo o preventivo a todas las unidades móviles, los equipos y maquinarias con que cuenta la empresa, a fin de mantenerlos en el más óptimo estado para evitar la ocurrencia de accidentes o incidentes que se pudieran ocasionar por fallas mecánicas, eléctricas, entre otras, y de este modo ofrecer a los trabajadores encargados del manejo de los vehículos (ya sea de carga liviana o pesada) el manejo de máquinas y equipos un ambiente de trabajo seguro.

A principios del año 2010 un grupo de trabajadores se organizaron para solicitar al Presidente Hugo Chávez la adquisición forzosa de la empresa con el objeto de garantizar a nuestro pueblo el acceso a los alimentos y como fin último nuestra Soberanía Alimentaria.

Según Gaceta Oficial N° 39.524 Decreto 7.703 de fecha 05 de octubre de 2010, Frigoríficos Ordaz (Friosa), Inversiones Koma y Delicatesses La Fuente serán imprescindibles para la obra Desarrollo de la Red de Distribución Socialista de Productos de Primera Necesidad, destinada a garantizar a las familias venezolanas el acceso de precios justos de los alimentos. Quedando encargado el Ministerio del Poder Popular para la Alimentación que se encarga de garantizar el acceso de los alimentos a la población a través de la regulación, formulación, seguimiento y evaluación de políticas en materia de comercio, industria, mercadeo y distribución de alimentos; recepción, almacenamiento, depósito, conservación, transporte, distribución, entrega, colocación, calidad y consumo; inspección, vigilancia, fiscalización y sanción sobre actividades de almacenamiento agrícola y sus actividades conexas administración, operación y explotación de silos, frigoríficos, almacenes y depósitos agrícolas propiedad del Estado

Misión
“Garantizar el acceso de los alimentos a la población a través de la evaluación de políticas en materia de mercadeo y distribución de alimentos con la finalidad de prestar un servicio oportuno, realizando actividades que aseguren la disponibilidad y acceso de los mismos, asegurando que sean de calidad, a precios justos y en cantidad suficiente contribuyendo con la seguridad y soberanía alimentaria del país como está establecido en la Constitución de la República Bolivariana de Venezuela”.

Visión
“Ser líderes en el área de distribución de alimentos, contribuyendo de esta manera al desarrollo y crecimiento del sector alimenticio venezolano, superando las expectativas de clientes y empleados”

Principios y Valores

· Responsabilidad: sentido claro y preciso de lo que son sus deberes, obligaciones y gestión consistente e interesada por cumplirlos.

· Comunicación: habilidad y derecho de expresar a los demás nuestras ideas, opiniones y necesidades y descubrir esos mismos aspectos en ello.

· Trabajo en equipo: interés por trabajar con demás personas compartiendo ideas y experiencias con ellas.

· Compromiso: sentimiento de identificación con la misión y visión de la Empresa, con los clientes y su gente, que lleva a unir esfuerzos en la consecución de los mismos.

· Respeto: valorar y reconocer a las personas, sus ideas, opiniones y derechos, tratando con dignidad a los que nos rodean.

· Honestidad: actuación moral e integra del ser humano, tanto en su vida personal como en el plano laboral.

· Confianza: seguridad en nosotros mismos, en nuestra capacidad y profesionalismo.

· Lealtad: fidelidad a la Empresa, a nuestros principios e ideas, así como también a nuestra forma de comportarnos con las demás personas.

· Calidad: hacer las cosas bien desde la primera vez, uniendo esfuerzos para el logro de los objetivos.

Objetivos

· Garantizar, fomentar y promover el desarrollo armónico y coherente de las políticas, planes y proyectos del Ejecutivo Nacional en materia de distribución socio-productiva de alimentos que contribuyan a garantizar la seguridad y soberanía alimentaria.

· Contribuir a crear condiciones apropiadas que garanticen la calidad, eficiencia y efectividad en la atención y respuesta oportuna al ciudadano y comunidades organizadas que requieran de información y solución de quejas y situaciones presentadas.

· Brindar asesoría según las solicitudes que presenten las comunidades organizadas vinculadas con los consejos comunales y cualquier otra forma de organización cuya actividad principal esté relacionada con  la comercialización, distribución  y venta de productos alimentarios de la cesta básica a precios justos.

· Promover y garantizar las políticas comunicacionales de la empresa y proyección de imagen a través de las herramientas con las que se cuentan, además de la articulación con los medios de comunicación regional y nacional.

Descripción del Área en Estudio

Gerencia de Producción Cocina Central

Misión

Suministrar los servicios de alimentación a empresas ubicadas en el estado Bolívar cumpliendo con las normas de salud establecidas, con los parámetros de calidad adecuados, de manera oportuna y a un precio razonable.

Visión

Transformar el servicio en un punto estratégico para el suministro confiable en la red de alimentación a los trabajadores de la zona, cumpliendo de esta manera con el mandato del gobierno nacional en dar la mayor felicidad posible a esta región.

Equipos y Utensilios

El establecimiento donde se realizan las comidas se encuentra en el área de Cocina Central de Friosa Principal.

En el área de procesamiento se tienen los siguientes equipos y utensilios:

1. Tres (3) Calentadores

2. Cuatro (4) Planchas

3. Dos (2) Malmitas

4. Un (1) Batidor
5. Un (1) Rebanador
6. Un (1) Molino de Carne

7. Un (1) Horno Eléctrico

8. Cuatro (4) Freidoras

9. Cuatro (4) Cavas
Normativas Generales

· Usar correctamente los equipos de protección personal (EPP) (calzado de seguridad, guantes de malla de acero, gorros pasamontaña, suéter, chaquetas térmicas, delantales). (Art. 54, Numeral 3 de La LOPCYMAT y Art. 793 del Reglamento de las Condiciones, Higiene y Seguridad en el Trabajo).

· Mantener las condiciones de orden y limpieza en su puesto de trabajo. (Art. 54, Numeral 6 de la LOPCYMAT).

· Notificar de inmediato a su superior la identificación de alguna Condición Insegura o Acto Inseguro. (Art.54, Numeral 9; y Art 55. numeral 1 de La LOPCYMAT).

· La recepción de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminación, alteración y daños físicos. (Art.48 Gaceta Oficial de la República de Venezuela, de las Normas de Buenas Prácticas de Fabricación).

· Los contenedores, recipientes, envases y materiales de empaque utilizados para manipular los insumos ó los productos terminados deben estar debidamente limpios. (Art.52 Gaceta Oficial de la República de Venezuela, de las Normas de Buenas Prácticas de Fabricación).

· Todo equipo o utensilio empleado para el manejo de materias primas o productos contaminados debe ser sometido a una rigurosa limpieza y desinfección antes de utilizarse nuevamente. (Art.58 Gaceta Oficial de la República de Venezuela, de las Normas de Buenas Prácticas de Fabricación).

· Respetar y cumplir con las señalizaciones de seguridad y control de emergencias. (Art54, Numeral 5 de La LOPCYMAT).

· Lavarse las manos con agua y jabón antes de comenzar con su trabajo, cada vez que salga y regrese al área asignada y después de manipular cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo de contaminación para el alimento. (Art. 44, Sec 2 de Las normas de Buenas Prácticas de Fabricación, Almacenamiento y Transporte de alimentos).

· El Manipulador de alimentos deberá tener certificado de salud verde vigente y certificado del Curso “Manipulación de alimentos”.
Recepción

Luego de realizar una debida solicitud de pedidos para abastecer el listado de alimentos a elaborar se procede a la etapa de recepción quien comprende desde que se descargan los alimentos de la unidad de transporte, hasta que se almacenan en las cavas de conservación para el debido cuidado de los productos a resguardar.

Al momento de recibir los pedidos, el personal deberá cumplir con las siguientes normas higiénicas:

· Higienizar antes y después las cestas utilizadas.

· Zona de recepción debe permanecer limpia y desinfectada.

· Usar correctamente los EPP, tales como: Guantes, Tapa Bocas, Botas de seguridad, delantal, etc.

· Asegurar la disposición de productos en cajas, cestas y paletas limpias.

· Resguardar productos en bolsas plásticas para evitar contaminación.

· Realizar el pesaje de productos debidamente protegidos sobre cestas y paletas limpias, para evitar el contacto directo con el equipo.

Almacenamiento

Tiene la misión fundamental de mantener en condiciones óptimas el valor nutritivo, aspecto, color, forma y olor de los productos alimenticios que llegan al establecimiento.

El manipulador debe mantener las siguientes prácticas higiénicas:

• No dejar los alimentos en contacto directo con suelo o paredes.

• No almacenar productos alimenticios con no alimenticios.

• No dejar los alimentos cerca de basuras o alimentos no aptos.

• Seguir el Sistema FIFO (First In First Out): Lo primero que entra es lo primero que sale, consiguiendo una correcta rotación de productos.

• Permitir la circulación del aire entre los productos almacenados.

• Respetar las fechas de caducidad o consumo preferente, siguiendo el protocolo de retirada de las estanterías. No reutilizar productos una vez caducados.

• No mezclar alimentos crudos con alimentos procesados, por posibles contaminaciones cruzadas.

• No almacenar embalajes sucios, en mal estado, sin etiquetar.

Traslado a Sala de Procesamiento

Esta etapa refiere al transporte de la mercancía recibida hasta las áreas donde se procesa la comida. Durante el traslado de los productos al área de procesamiento se deberá cumplir con las siguientes normativas:

• Resguardar rápidamente en cava de almacenamiento, para evitar dejar por tiempo prolongado en pasillos u otros lugares no aptos para su permanencia.

• Preservar en buen estado higiénico de los equipos para transportar insumos, tales como: Carruchas y cestas plásticas.

• Evitar la colocación directa de los productos con carruchas, se deben asegurar dentro de paletas o cestas limpias.

Procesamiento

Toda persona mientras trabaja directamente en la preparación o elaboración de alimentos, debe adoptar las prácticas higiénicas que a continuación indican:

1. Mantener una esmerada limpieza personal y aplicar buenas prácticas higiénicas en sus labores, de manera que evite la contaminación del alimento y de las superficies de contacto con éste.

2. Lavarse las manos con agua y jabón frotándolas por lo menos por un minuto, antes de comenzar su trabajo, cada vez que salga y regrese al área asignada y después de manipular cualquier material u objeto que pudiese representar un peligro de contaminación para el alimento. Será obligatorio realizar la desinfección de las manos cuando los peligros asociados con la etapa del proceso así lo justifiquen.

3. No se deben colocar lápices o bolígrafos detrás de la oreja mientras la persona trabaja.

4. No utilizar anillos, zarcillos, joyas u otros accesorios mientras el personal realiza sus labores. En caso de usar lentes, éstos deben asegurarse a la cabeza mediante bandas, cadenas u otros medios ajustables.

5. Mantener las uñas cortas, limpias y sin esmalte.

6. El manipulador de alimentos debe adoptar las siguientes medidas de protección:

- Usar vestimenta de trabajo que cumpla lo siguiente:

a) de color que permita visualizar fácilmente su limpieza.

b) con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u otros accesorios que puedan caer en el alimento.

c) sin bolsillos ubicados por encima de la cintura.

d) Cuando se utiliza delantal, éste debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la contaminación del alimento y accidentes de trabajo.

- Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable, y de tacón no mayor de 2 cm.

- Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro medio efectivo para ello. 

- De ser necesario el uso de guantes, éstos deben mantenerse limpios, sin roturas o desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las manos sin protección. El material de los guantes puede ser goma o plástico, u otro material apropiado para la operación realizada. 

-Dependiendo del peligro de contaminación asociado con el proceso, será obligatorio el uso de tapaboca mientras se manipula el alimento. 

-No está permitido comer, beber, o masticar cualquier objeto o producto, como tampoco fumar o escupir en las áreas de producción o en cualquier otra zona donde exista peligro de contaminación del alimento.

-No se permite tener comidas o bebidas en el área de manipulación de alimentos o dentro de los lockers o casilleros.

-A fin de evitar la contaminación del alimento por microorganismos, sudor, cabellos, sustancias químicas, cosméticos y otras sustancias extrañas, el manipulador de alimentos debe abstenerse de realizar lo siguiente: pasarse las manos por la frente u otra parte del cuerpo, ajustarse los lentes, colocar los dedos en oídos, nariz y boca, entre otras prácticas antihigiénicas.
Distribución y Despacho

En esta etapa se procede a ejecutar la distribución de las comidas preparadas según lo requerido por los menús para el consumo de trabajadores de la empresa y proyectos.

A continuación se especifican las prácticas higiénicas que deberán cumplir los manipuladores en esta etapa:

• Cumplir con la limpieza y desinfección de las unidades de transportes.

• Mantener el área de despacho limpia y organizada.

• Usar E.P.P tales como: botas de seguridad, guantes.

• Evitar la colocación de pollos procesados directamente en el piso de la unidad de transporte y del área.

No colocar productos químicos de limpieza junto a las comidas procesadas.
Estructura Organizativa

A continuación se muestra la estructurada organizativa actual del área de estudio en la empresa Frigoríficos Ordaz S.A, (ver Figura 1).
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Plan de acción SGI 270 10/10/2016 25/10/2017

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 misión, visión, valores y política integrada. 1 14/11/2016 15/11/2016

Establecer objetivos relativos a la política 1 16/11/2016 17/11/2016

Establecer metas y programas 10 18/11/2016 25/11/2016

Divulgación de misión, visión, valores y política integrada acordada. 10 01/12/2016 12/11/2016

Capacitar personal  SGI 30 03/01/2017 03/02/2017

Formación de proveedores SGI 30 07/02/2017 07/03/2017

Identificación de requisitos SGI 25 08/03/2017 30/03/2017

Integrar procedimientos  comunes 30 03/04/2017 03/05/2017

Definir procedimientos específicos 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

Evaluación de requisitos legales  2 15/08/2017 17/08/2017

Evaluación de riesgos para la identificación de peligros 11 18/08/2017 01/09/2017

Evaluación de aspectos e impactos ambientales 11 02/09/2017 18/09/2017

Aprobación del Procedimiento SGI 5 20/10/2017 25/10/2017

Figura 1: Estructura Organizativa de la empresa Frigoríficos Ordaz S.A

Fuente: Manual de descripción de cargos 

Así mismo se muestra el conjunto de áreas que proceden del sitio de estudio en la empresa Frigoríficos Ordaz S.A, (ver Figura 2).
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	Figura 2: Áreas de procedencia a la Gerencia de Producción de Cocina Central.
Fuente: Manual de descripción de cargos

De igual manera se especifica a continuación la descripción de los cargos. (Ver figura 3)
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Figura 3: Descripción de Cargo en la Gerencia de Producción de Cocina Central.
Fuente: Manual de descripción de cargos
Se presenta a continuación el diagrama de los procesos de la Gerencia. (Ver figura 4)

Diagrama de Procesos
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Figura 4: Procedimiento de la Gerencia de Producción Cocina Central

Fuente: Manual de Normas y Procedimientos.

CAPÍTULO III

MARCO TEORICO

Sistemas Integrados de Gestión

El propósito de los sistemas integrados de gestión es concientizar a las empresas que un crecimiento continuo de la cultura empresarial permite a las organizaciones operar con excelencia y ventaja competitiva. Para entender o comprender los sistemas integrados de gestión es importante mencionar primero lo siguiente. De acuerdo con BESTRATÉN (2007):
“Toda operación de tipo industrial está propensa a sufrir una serie de fallos, los cuales pueden tener efectos negativos en la calidad del producto, en la seguridad y la salud de los trabajadores, y en el ambiente.”

En consecuencia, las empresas deben buscar alternativas que garanticen la seguridad y la protección del ambiente aumentando su vez la productividad y la calidad. La preparación de un sistema integrado de gestión de la calidad, gestión ambiental y gestión de la seguridad y salud laboral exige adoptar una táctica determinada, ya que, a pesar de que las normas correspondientes a cada uno de los aspectos ofrecen ciertas similitudes, no señalan una común metodología para el desarrollo de un sistema integrado, salvo el modelo PDCA de mejora continua.

En el proceso de integración será necesario tener en cuenta una serie de condicionantes que tendrán diferentes influencias en la gestión y a los que estará sujeta la organización empresarial. En este sentido se puede considerar los siguientes:

El marco legislativo obligatorio difiere para cada uno de los campos que se pretenden desarrollar. Lamentablemente, en nuestro país no existe un fuerte presión para el cuidado de la calidad, ambiente y seguridad y salud ocupacional por lo que gran parte de las regulaciones se producen por iniciativa empresarial, es decir, el marco normativo voluntario de cada empresa.

Estructura de un Sistema Integrado

Un sistema integrado de gestión puede ser representado mediante una estructura de árbol con un tronco común y tres ramas correspondientes a las tres áreas de gestión: calidad, ambiente y seguridad y salud ocupacional.

Según CORTÉS (2003)

“El tronco contendría el sistema de gestión común a las áreas especificadas, teniendo en cuenta todos los elementos, desde la política a la asignación de los recursos, etc., pasando por la planificación y el control de las actuaciones y terminando con la auditoria y la revisión del sistema. Cada rama específica de gestión recogería de forma complementaria las cuestiones particulares y peculiares que la incumben.”

En general, las empresas con un sistema ya implantado pueden ampliar su sistema de gestión a otros campos, al menos en cuanto al tratamiento documental, con solo incrementar los documentos ya existentes, evitando las redundancias e incluyendo referencias cruzadas e interrelaciones entre los distintos elementos específicos de los diferentes sistemas.

Se recomienda el diseño de un sistema de acuerdo a un estándar que incluya las especificaciones para los tres sistemas de forma integrada. No obstante, no existe una norma ISO sobre Sistemas Integrados, salvo la Norma ISO 19001:2008 sobre auditorias de calidad y ambiente. En cualquier caso, sería conveniente la existencia de una norma ISO para Sistemas Integrados de Calidad, Ambiente y Seguridad y Salud Ocupacional, estas últimas representadas en las OHSAS 18000 muy parecidas al ISO 14000

Coincidencias en los Tres Sistemas

Uno de los inconvenientes con que las organizaciones se han encontrado a la hora de integrar los sistemas de calidad, medioambiente y prevención, ha sido la diferente estructura de las normas. Pese a ésta realidad, existen coincidencias entre las ellas. Las coincidencias de las tres normas en estudio son las siguientes desde el punto de vista de CORTÉS (2003) :

· En estos sistemas de gestión, existe un compromiso y liderazgo por parte de la dirección. Solamente si la dirección de la organización está comprometida se logrará el éxito. 

· Estos sistemas de gestión, están inmersos en un proceso de innovación y mejora continua.

· Se basan fundamentalmente en la acción preventiva y no en la correctiva. 

· Han de aplicarse en todas las fases del ciclo de vida de los productos y en todas las etapas de los procesos productivos. 

· Deben ser medibles. Sólo serán eficaces, si se son capaces de medir y evaluar la situación en la que estamos y a dónde vamos. En los tres sistemas, las técnicas de evaluación son similares e idénticas. 

· Los tres sistemas implican el compromiso y participación de todas las personas que trabajan en la organización. Realmente sería difícil obtener éxitos sin la participación de todo el personal en materia de calidad, ambiente o seguridad, pues son procesos continuos e integrados en toda la estructura de la organización. 

· La formación es la clave principal de todos aquellos sistemas de gestión que se desarrollen en las organizaciones.

Beneficios de un Sistema Integrado

Antes de diseñar un sistema integrado es importante evaluar los beneficios que se obtendrán del mismo. De acuerdo con CORTÉS (2003) 
“La implementación de un Sistema Integrado de Gestión permite a la organización demostrar su compromiso hacia todas las partes interesadas en la misma y no solo hacia el cliente. Pues un Sistema Integrado de Gestión cubre todos los aspectos del negocio, desde la calidad del producto y el servicio al cliente, hasta el mantenimiento de las operaciones dentro de una situación de desempeño ambiental y de seguridad y salud ocupacional aceptables.”

Por lo tanto los principales beneficios que produce la búsqueda de un Sistema Integrado de Gestión en la empresa son los siguientes: Mejora la eficiencia y efectividad de la organización por la buena adaptación a las necesidades del mercado. Mejora las relaciones con los proveedores, al hacerlos partícipes de la filosofía de la calidad. Mejora el rendimiento, competencias y el entrenamiento de los miembros de la organización, como individuos y equipo. Mejora la moral y la motivación del personal, por sentirse partícipes y hacedores de la mejora continua de su organización. Mejora las oportunidades laborales, al contar con la certificación de organismos internacionales de validez mundial, satisfaciendo simultáneamente requisitos actuales del mercado.

Cada día las empresas que desean acogerse a éstas normas buscando algunas la certificación simplemente como un requisito de moda que le permite mayor capacidad de negociación con empresas que exigen que sus clientes y proveedores estén certificados, o algunas otras que buscan con las normas ISO 9000 mejorar sus procesos y acogerse realmente a los estándares de calidad internacionales.
Sistema de Gestión de la Calidad (SGC)

La aplicación de las Normas de Calidad ISO 9000 constituye para cualquier empresa, una vía de reducir costos y mejorar sus procesos de producción tomando en cuenta que la calidad es un factor clave para la competitiva en cualquier mercado. Por lo tanto, es importante analizar su definición. De acuerdo con BESTRATÉN (2007) un sistema de gestión de calidad es:

“Un mecanismo de regulación de la gestión de las organizaciones relacionado con la calidad de los productos o servicios suministrados, la economía de los procesos y rentabilidad de las operaciones, la satisfacción de los clientes y de las demás partes interesadas y la mejora continua de las anteriores particularidades.”
Asimismo, los sistemas de calidad están basados en dos principios fundamentales: a) Programar previamente las actividades a realizar y b) Controlar el cumplimiento de la programación.

Lo que se busca es conseguir la calidad de productos o servicios mediante la calidad de los procesos. Es decir, si se obtiene un producto de calidad mediante la puesta en práctica de un proceso definido, la repetición invariable de ese proceso debe dar lugar a productos de calidad, entendiendo por productos de calidad aquéllos que satisfacen plenamente las expectativas del cliente.

Un sistema de calidad será, por tanto, un conjunto de procedimientos que definan la mejor forma de realizar los productos y que puedan ser verificados. Para ello se han establecido ciertos modelos o normas internacionales que regulan las condiciones mínimas que deben cumplir dichos procedimientos, lo cual no significa que dichas condiciones no puedan ser superadas por voluntad de la organización o por exigencias concretas de sus clientes.

Documentación ISO 14000

La documentación de la ISO 14000, lleva consigo una serie requisitos que deben ser estandarizados o normalizados de acuerdo con las gestiones ambientales. De acuerdo con CANTERO (2000):

“La norma ISO 14000, no es una sola norma, sino que forma parte de una familia de normas que se refieren a la gestión ambiental aplicada a la empresa, cuyo objetivo consiste en la estandarización de formas de producir y prestar de servicios que protejan al medio ambiente, aumentando la calidad del producto y como consecuencia la competitividad del mismo ante la demanda de productos cuyos componentes y procesos de elaboración sean realizados en un contexto donde se respete al ambiente. “
Para ello debemos tener en cuenta que el sistema de gestión ambiental forma parte de la administración general de una empresa, en este sentido, el mismo debe incluir: Planificación, Responsabilidades, Procedimientos, Procesos y Recursos que le permitan desarrollarse, alcanzar, revisar y poner en práctica la Política Ambiental.
Gestión de la Seguridad y Salud Ocupacional-Norma OHSAS 18000:2007
Las normas no pretenden suplantar la obligación de respetar la legislación respecto a la salud y seguridad de los trabajadores, ni tampoco a los agentes involucrados en la auditoria y verificación de su cumplimiento, sino que como modelo de gestión que son, ayudarán a establecer los compromisos, metas y metodologías para hacer que el cumplimiento de la legislación en esta materia sea parte integral de los procesos de la organización. De acuerdo con CORTÉS (2003): 

“Un sistema de gestión de la seguridad y salud ocupacional (OHSMS) o sistema de prevención de riesgos laborales es un mecanismo de regulación de la gestión de las organizaciones.”
Por lo tanto, ayuda a reducir costos al manejar la seguridad y salud ocupacional (SSO) como sistema. Por el contrario como ocurre si se maneja la SSO a través de programas no articulados y de aplicación independiente generado mayores costos por duplicidad o falta de auto sostenibilidad.

Lo que se busca es conseguir la protección total de la salud y la vida de los empleados que laboran en la Gerencia de producción Cocina Central en estudio, mediante la adecuación de las instalaciones, por medio de un proyecto y mantenimiento eficiente, a través de la definición de los procesos a realizar por las personas y la necesidad de que se conviertan en repetibles y mejorables.

Un Sistemas de Gestión de la Seguridad y Salud Ocupacional (OHSMS) será, por tanto, un conjunto de procedimientos que definan la mejor forma de realizar las actividades que sean susceptibles de producir accidentes o enfermedades profesionales. Para ello se han establecido ciertos modelos o normas internacionales que regulan las condiciones mínimas que deben cumplir dichos procedimientos, lo cual no significa que dichas condiciones no puedan ser superadas por voluntad de la organización o por exigencias concretas de sus clientes.

Norma OHSAS 18000:2007 

La preocupación de las organizaciones por la implementación de sistemas para la gestión de la seguridad y la salud en el trabajo eficaces aumenta día a día. En la prensa se publican continuamente accidentes, algunos graves y otros mortales, que han tenido lugar en el trabajo. En consecuencia, las inspecciones por parte de la administración cada vez son más numerosas y severas pues son muchas las empresas que padecen ausentismo laboral o que se quejan del gran número de accidentes que tienen, sin poder evitar (aparentemente) que se produzcan. Toda práctica laboral, implica determinados riesgos, de mayor o menor nivel, y todas las partes implicadas tienen el deber de lograr que ésta se realice sin perjuicio de la seguridad y la salud del trabajador.

Es por esta razón que la preocupación en torno a la seguridad y la salud laboral afecta a todas las organizaciones, independientemente de su tamaño y sector al que pertenecen. En este sentido, por fin se están decidiendo a tomar medidas importantes, tanto para fomentar la seguridad en sus estructuras organizativas e instalaciones, como para cumplir con las obligaciones legales aplicables en estas materias. Por tanto, en la actualidad, la prevención de riesgos laborales se ha convertido en un factor más a tener en cuenta en la gestión diaria de las empresas.

La norma Occupational Health and Safety Assessment Series (OHSAS) 18000 establece un modelo para la gestión de la prevención de los riesgos laborales. Fue publicada en 1999 por el British Standards Institute (BSI).

El fin de esta norma consiste en proporcionar a las organizaciones un sistema de gestión de la seguridad y la salud ocupacional (OHSMS), que permita identificar y evaluar riesgos laborales desde el punto de vista de requisitos legales y definir la estructura organizativa, las responsabilidades, las funciones, la planificación de las actividades, los procesos, procedimientos, recursos necesarios, registros, etc., que permitan desarrollar una política de seguridad y salud ocupacional.

Al igual que norma ISO 9000 e ISO 14000, la Norma OHSAS 18000 también está basada en la mejora continua y utiliza el ciclo Planificar – Hacer –Comprobar - Ajustar (PDCA) para su implementación. En este sentido, se hace compatible con la gestión de la calidad y la gestión ambiental.

La norma OHSAS 18001 no es de carácter legal. Sin embargo, la adopción de la misma está íntimamente relacionada con la responsabilidad social y deber moral de las organizaciones velando por el bienestar de sus trabajadores.

OHSAS 18000 Frente a la ISO 14000

La Gestión Ambiental y la Gestión de la Seguridad y Salud Ocupacional se interrelacionan a partir de aspectos que intervienen en el manejo de emergencias y el uso de una metodología similar.  En este punto se tienen como conceptos comunes, los siguientes según con CORTÉS (2003): 

“Los seres humanos, mediante el puesto de trabajo que ocupan, se relacionan con la empresa y el medio u entorno en el que ésta realiza sus actividades. En este sentido, la gestión de la seguridad y salud ocupacional vela por mejorar las condiciones del trabajo para las personas y la gestión ambiental se encarga de mejorar las relaciones de éstas con su entorno.”

        La integración de los tres Sistemas, Calidad, Medio Ambiente, Seguridad y Salud Ocupacional, se basó fundamentalmente tomando como base la norma COVENIN ISO 9001:2008,  la cual  promueve  la adopción  de  un  enfoque  basado  en  proceso  para mejorar  la  eficacia  de  un  Sistema  de  Gestión  de  la  Calidad,  para  aumentar  la Satisfacción  del  Cliente  mediante  el  cumplimiento  de  sus  requisitos.
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Figura 5. Modelo del Enfoque basado en los Procesos.

Fuente: Norma ISO 9001:2008
A continuación se muestra el modelo de un Sistema de Gestión Ambiental basado en la norma COVENIN ISO 14001:2004, que es considerado como parte del sistema general de gestión que incluye la estructura organizativa, la planificación de las actividades, responsabilidades, procedimientos, procesos y recursos.
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Figura 6. Modelo de un Sistema de Gestión Ambiental.

Fuente: Norma ISO 14001:2004

           Seguidamente se presenta en la figura 3, el modelo de un Sistema de Gestión de Seguridad y Salud Ocupacional basado en la norma OHSAS 18001, que también se considera como parte del sistema general de gestión de la organización que define la Política de Seguridad y Salud Ocupacional, que incluye la estructura organizativa, las responsabilidades, los procedimientos, procesos y recursos para llevar a cabo dicha política.
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Figura 7. Modelo de un Sistema de Seguridad y Salud Ocupacional.

Fuente: Norma OHSAS 18001:2007.
El Establecimiento de políticas, objetivos, lineamientos e indicadores se requiere para el Diseño de un Sistema de Gestión Integral de calidad, ambiente y salud ocupacional, para esto se debe comenzar con una estrategia de implementación.
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La estrategia de implementación para el diseño de integración se indica en las directrices del flujograma siguiente, tomando en cuenta el Sistema Guía elegido, en este caso  se toma el Sistema de Gestión de la Calidad, debido al apoyo del personal que labora en esa área para el suministro de información:
Figura 8. Esquema para la Integración de los Sistemas.

Fuente: Realizado por el autor (2016).
A continuación se describen los puntos generales más comunes entre los sistemas de estudio (Calidad, Ambiente y Seguridad Laboral):

	· Todos  los  sistemas  indican  la  necesidad  de  implantar  procedimientos  que aseguren una correcta gestión de los mismos.

	· Todos  los  sistemas  tienen  requisitos  que  inciden  en  la  planificación  de  los mismos.

	· Todos los sistemas establecen que las empresas u organizaciones tienen que establecer  objetivos  que  garanticen  la  mejora  continua  de  los  sistemas  de gestión establecidos.

	· Todos los sistemas establecen que las empresas están obligadas a establecer revisiones periódicas de los sistemas con el objetivo de verificar el grado de eficacia, de adecuación a las normas de referencia, el grado de cumplimiento de los mismos, así como la ratificación o modificación de las políticas establecidas.


El Sistema de Gestión Integral incluye la estructura organizacional, las actividades de Planeación, Monitoreo, Responsabilidades, Procedimientos, y Recursos para documentar, difundir, implementar, alcanzar, mejorar, realizar y mantener la Política Integral de Calidad, Medio Ambiente, Seguridad y Salud Ocupacional, mediante la consolidación de los tres sistemas. Por tanto, es necesario principalmente describir específicamente los aspectos más comunes para la integración  de los Sistemas.

· Política

· Documentación

· Responsabilidades

· Gestión de procesos

· Comunicación

· Auditorías

· Acciones correctivas y preventiva
CAPÍTULO IV

DISEÑO METODOLOGICO

Tipo de Investigación

Para este estudio se aplicó una investigación de campo. En relación a esto Arias (2006) explica:

“La investigación de campo es aquella que consiste en la recolección de datos directamente de los sujetos investigados, o de la realidad donde ocurren los hechos (datos primarios), sin manipular o controlar variable alguna, es decir, el investigador obtiene la información pero no altera las condiciones existentes. De allí su carácter de investigación no experimenta.”
La interpretación es de campo ya que se realizó en el lugar donde se presenta el problema, específicamente en el área de Cocina Central, obteniendo de forma directa la información relacionada para llevar a cabo una implementación de un diseño de un Sistema de Gestión Integral.

Por otra parte la investigación es de tipo documental debido a que se consultó fuentes bibliográficas, electrónicas, manuales, talleres en físico, prácticas y normas que permitieron obtener mayor conocimiento referido al tema a investigar.

Observación directa:
 Se permaneció en las unidades de estudio por un tiempo de al menos dieciséis (16) semanas y se tomaron las notas y observaciones pertinentes. Según Arias (2006):

“La observación es una técnica que consiste en visualizar o captar mediante la vista, en forma sistemática, cualquier hecho, fenómeno o situación que se produzca en la naturaleza o en la sociedad, en función de unos objetivos de investigación preestablecidos”.
Revisión bibliográfica o de registros históricos:
Se realizó indagaciones, análisis y estudios de documentos escritos tales como normas, catálogos, manuales y otros con el fin de obtener información necesaria para sustentar el trabajo de investigación, y así cumplir con todos los objetivos planteados en la investigación.

Materiales: 
Se utilizó para la recolección de datos un conjunto de materiales como lo son: lápiz, papel, computadora, manuales aportados por la empresa Frigoríficos Ordaz S.A, normas, mapa de riesgos y planos ya existentes.

Diseño de la investigación:

Hernández 184, establece que un diseño no experimental es:

“La que se realiza sin manipular deliberadamente variables. Es decir, se trata de investigación donde no hacemos variar intencionalmente las variables independientes. Lo que hacemos en la investigación no experimental es observar fenómenos tal como se dan en su contexto natural, para después analizarlo.”

El mismo diseño  se aplicó para la investigación donde se analizó el estado actual del área (Gerencia de Producción Cocina Central)  bajo cuestionarios de las normas internacionales para llevar a cabo la implementación del Sistema de Gestión Integral.

Unidades de Análisis 
Población

Arias (2006), define la población como: “Un conjunto finito o infinito de elementos con característica comunes para los cuales serán extensivas las conclusiones de la investigación.”

La población estuvo conformada por las instalaciones de Cocina Central, además de todos los trabajadores y clientes que se encuentran inmersos, debido a que se estudió la Seguridad y Salud Ocupacional del personal que labora, la calidad de producción que se encuentra dirigida a los clientes que tienen contacto directo con el consumo, en el caso del ambiente se evaluó el impacto que tienen todos los desechos en las instalaciones y alrededores de dicha Gerencia de Producción. 
Muestra
Según Balestrini, R. Año 1997. “Cuando se seleccionan algunos elementos con la intención de averiguar algo sobre una población determinada, este grupo de elementos es denominado muestra.”
Correspondiente a esta investigación la muestra fue vista de la siguiente manera:

· 108 trabajadores que laboran en el área de Cocina Central.

· 650 Alimentos producidos diariamente dirigidos a Comedores centrales de Frigoríficos Ordaz S.A.

· 1200 Alimentos producidos diariamente dirigidos a Bauxilum.

· 730 Alimentos producidos diariamente dirigidos a Orinoco Iron.
Procesamiento de información 

El procesamiento de la información recolectada fue realizada siguiendo a cabalidad con los objetivos específicos mencionados en el capítulo I para el logro del objetivo general de la investigación, se llevó a cabo vaciando esta información a un computador utilizando también la hoja de cálculo que según:
Márquez (2009) “Es un conjunto de celdas distribuidas en filas y columnas…se utilizan para introducir, mostrar y analizar datos” (p.15)
A continuación se describe los programas y recursos que fueron  utilizados para la elaboración de trabajo de investigación

· Microsoft Excel: este es un programa de computación utilizado para elaborar hojas de cálculo, construcción de tablas y graficas entre otros.

· Microsoft Word 8.1: Programa de computación utilizado para la transcripción del informe

· Lápiz o lapicero: para la toma de notas.

· Cuaderno: para plasmar las notas en un papel. 

· Computadora portátil marca Aspire. 

· Pendrives.

· Cámara Fotográfica.
 Procedimiento Metodológico

Con el propósito de alcanzar los objetivos específicos y de esta manera garantizar la satisfactoria culminación del trabajo de investigación se estableció un procedimiento a seguir para el desarrollo de los mismos:

1 Diagnosticar la situación actual que presenta la Gerencia de producción Cocina Central de la empresa en función a las clausulas enmarcadas en las normas ISO 9001:2008, ISO 14001 Y OHSAS 18001, mediante la aplicación de cuestionarios.

· Se realizó inspecciones rutinarias para evaluar de manera visual el estado del área, sus adyacentes, trabajadores y método de trabajo.

· Se ejecutó un conjunto de encuestas no estructuradas al personal para evaluar su punto de vista de los procesos actuales del área.

2 Determinar las brechas de calidad existentes entre la situación actual que presenta la Gerencia de Producción Cocina Central y las idealizadas establecidas por la norma ISO 9001:2008, a través de los resultados obtenidos por los cuestionarios.

· Bajo la aplicación de los cuestionarios que establecen la norma ISO 9001:2008 se procedió a evaluar sus requisitos.

· Estos requisitos fueron analizados con las actividades que allí se realizan, para finalmente observar aquellos que son cumplidos, medianamente satisfechos o que no están acordes a los procesos que se ejecutan en la Gerencia de Producción Cocina Central.
· Según los resultados se presentó el porcentaje de cumplimiento de la empresa a los requisitos establecidos en la norma ISO 9001:2008, desde la cláusula 4 hasta la 8. 
· Se procedió a totalizar y promediar los porcentajes por cláusulas a fin de poder presentar las graficas pertinentes.
· Se obtuvo la Brecha de Calidad  de acuerdo al  porcentaje de cumplimiento de cada una de las cláusulas. 
3 Evaluar el cumplimiento de la Norma ISO 14001 a través del análisis de la brecha para determinar la situación actual que compete el factor Ambiental en la Gerencia de Producción Cocina Central.

· Bajo la utilización de los cuestionarios que estableció la norma ISO 14001:2008 y se procedió a evaluar sus requisitos y a analizar el porcentaje de cumplimiento.

· Se procedió a totalizar y promediar los porcentajes por cláusulas a fin de poder presentar las graficas pertinentes.
· Se obtuvo la brecha de acuerdo el resumen de porcentaje de cumplimiento.
4 Determinar el cumplimiento según el estudio de brecha para las OHSAS 18001, a través de los resultados obtenidos por los cuestionarios.

· Bajo la utilización de los cuestionarios que establecieron las OHSAS 18001, se procedió a evaluar sus requisitos.

· Estos requisitos fueron analizados con las actividades que allí se realizan, con la finalidad de observar aquellos que son cumplidos, medianamente satisfechos o que no están acordes con lo realizado en Cocina Central.
· Se analizó el porcentaje de cumplimiento del área de Cocina Central con la OHSAS 18001.
5 Establecer políticas, objetivos, lineamientos e indicadores para el Sistema de Gestión Integral de Calidad, Ambiente y Seguridad y Salud Ocupacional

· Se analizaron las políticas, objetivos, lineamientos e indicadores propuestos según las debilidades arrojadas en los niveles de cumplimiento con las normas.

· Se propuso ordenar los documentos de acuerdo a un conjunto de correlativos utilizables en el sistema.

· Se realizaron cada uno de los documentos correspondientes para llevar a cabo el Sistema de Gestión Integral.

· Se realizó y discutió Manual para regir el Sistema de Gestión Integrado.

6 Proponer un plan de acción de mejoras relacionado con el sistema de gestión integral dirigido a la Gerencia de Producción Cocina Central.

· Se estableció una matriz de responsabilidades donde se delegan funciones a ejecutar por parte de los entes involucrados en el sistema.

· Se dió a conocer un plan de acción propuesto sujeto a cambios y modificaciones. 

CAPÍTULO V

SITUACIÓN ACTUAL

En el presente capítulo se expone la descripción de la situación actual en el Área de Cocina Central  de la empresa Frigoríficos Ordaz S.A, con respecto al cumplimiento de las exigencias que dicta los requisitos de la Norma Covenin-ISO 9001:2008, ISO 14001:2004 y OSHAS 18001:2007, en base a su estructura organizativa, y a sus procesos.

Una vez identificado el problema y los objetivos del trabajo de investigación es necesario realizar un diagnostico de la situación actual con el fin de poder conocer cuál es el grado de cumplimiento en los procesos que se realizan en el área de Cocina Central de la empresa Frigoríficos Ordaz S.A, con respecto a las NVC-ISO 9001:2008, ISO 14001:2004 y OSHAS 18001:2007. De manera que se elaboró un Diagnóstico tomando en cuenta los requisitos que exigen estas normas. Para iniciar con este diagnóstico, se evalúa en primer orden los procesos de la empresa de acuerdo a las exigencias de la norma ISO 9001: 2008. 

Frigoríficos Ordaz S.A., principalmente se dedica a la compra, almacenaje, venta y distribución de una extensa variedad de productos refrigerados y congelados al por mayor sin embargo también se encuentra orientada  a la elaboración de comidas para el consumo de sus trabajadores y contratas vigentes con Bauxilum C.A. y Orinoco Iron.

Es importante que los procesos se cumplan a cabalidad en la Empresa con las exigencias tanto de los clientes internos como los externos y en búsqueda del mejoramiento continuo, Frigoríficos Ordaz S.A., ha establecido conseguir su adecuación, en el proceso de la elaboración de comidas en Cocina Central, a las normas de calidad de la serie NVC-ISO 9001:2008. Para ello es necesario demostrar su capacidad para proporcionar de forma coherente alimentos que satisfagan los requisitos del cliente y poder aumentar su satisfacción a través de la aplicación eficaz del sistema y registros, para el aseguramiento de la conformidad.

Para  lograr la adecuación en los procesos que se realizan en Cocina Central para la elaboración de alimentos, es necesario que ésta cumpla con los requisitos exigidos en la norma internacional de calidad utilizada en el estudio. En pro de ello, es necesario saber la situación actual del cumplimiento con los requisitos, por lo que se realizó un diagnóstico, para conocer cuáles son las cláusulas que se cumplen o no, con el fin de tomar las acciones correctivas correspondientes, pero como se mencionó anteriormente, se evaluó primero en función a la norma ISO 9001:2008; seguido de la ISO 14001:2004 y OSHAS 18001:2007.

El diagnóstico consistió en un cuestionario de evaluación; el cual contiene una serie de preguntas, las cuales están divididas en cláusulas según la estructura de la norma NVC-ISO 9001:2008 (ver Anexo 1), dicha normativa fue aplicada al personal de la Gerencia de Control de Calidad, de acuerdo a la relación que tenían con cada una de las cláusulas. 

Se utilizó la entrevista, pues se formularon preguntas precisas, discutidas por todo el personal, por lo que no quedó ninguna información dispersa. Las preguntas estaban formuladas para conseguir información respecto a si se cumplían o no con los requerimientos que exige la norma.

El Diagnóstico la situación actual que presenta la Gerencia de producción Cocina Central de la empresa en función a las clausulas enmarcadas en las normas ISO 9001:2008, se presentan a continuación:

A partir del apartado 4 es donde se hacen referencia a los Requisitos que debe cumplir el Departamento para poseer un SGC enfocado a la satisfacción del cliente o personal que consume dichos alimentos y la mejora continua del proceso. Estos requisitos serán analizados con las actividades que allí se realizan, con la finalidad de observar aquellos que son cumplidos, medianamente satisfechos o que no están acordes con lo realizado en Cocina Central.
Cláusula 4: Sistema de Gestión de la Calidad

Numeral 4.1 Requisitos Generales

Este apartado 4.1 establece que el Departamento de “Control de Calidad” debe establecer, documentar, implementar y mantener un sistema de gestión de calidad y mejorar continuamente su eficacia de acuerdo con los requisitos de la norma internacional. Se deben identificar los procesos necesarios para el SGC la interacción entre los procesos, así como la medición y control de los mismos. Debe asegurarse la disponibilidad de recursos para apoyar la operación de los procesos, así como entrar en un ciclo de mejora continua de los mismos. En el caso del departamento se encuentra establecido un SGC que intenta mejorar cada día más, sin embargo actualmente no cuenta con ciertos aspectos para asegurar un cumplimiento al 100% bajo las normativas vigentes.
Numeral 4.2 Requisitos de la documentación
Literal 4.2.1 Generalidades

Este apartado hace relación a los documentos exigidos por la norma, que servirán para sustentar el sistema de gestión de calidad para dejar evidencias de las acciones realizadas. En el departamento por lo general se cumplen cada uno de los Ítems sin embargo necesitan un correspondiente seguimiento y revisión por otra parte se necesita ser divulgado a fin de que todo personal tenga conocimiento de las normativas.

Literal 4.2.2 Manual de Calidad

Este requisito especifica que el Departamento de Control de Calidad debe poseer un manual de calidad, donde se haga referencia al alcance del sistema de gestión de calidad incluyendo los detalles y la justificación de cualquier exclusión, así como de los procedimientos documentados establecidos por el sistema de gestión de calidad o referenciado a los mismos. Por último debería tener una descripción breve de la interacción de los procesos.

No posee una política documentada de la calidad, así como también objetivos de Calidad.  No se encuentran documentados los 6 procedimientos obligatorios, los cuales deben estar enfocados de manera general para la empresa y adecuado a la norma. No se encuentran documentados los procedimientos de trabajo, relacionados con las actividades relacionadas con el Proceso de elaboración de comidas  para el sistema de gestión de calidad. 

Literal 4.2.3 Control de los Documentos

Los documentos requeridos por el sistema se encuentran controlados mas sin embargo se necesitan hacer mejoras. Existe como tal un procedimiento documentado que define los controles necesarios para: aprobar documentos antes de su emisión, revisión y actualización, los documentos, se encuentran identificados y disponibles, pero como todo documento siempre necesita optimarse para avanzar y mejorar el sistema. 

Literal 4.2.4. Control de los Registros

Este apartado hace alusión a los registros que debe poseer el sistema para proporcionar evidencia de la conformidad con los requisitos así como la operación eficaz del sistema de gestión de la calidad. El Departamento de Control de Calidad tiene registros de inspecciones y gestiones realizadas en Cocina Central tanto diario como mensual y hasta trimestral de dicha área tratando de llevar el control más adecuado para la revisión exhaustiva de los procesos para la elaboración y manipulación de alimentos. 

Cláusula 5: Responsabilidad de la Dirección

Numeral 5.1 Compromiso de la Dirección
La alta dirección proporciona  evidencia a una mediana proporción de compromiso con el desarrollo e implementación del sistema de gestión de calidad, así como la mejora continua de su eficacia ya que, manifiesta la importancia de satisfacer los requisitos del cliente como los legales y reglamentarios mas no  lleva a cabo las revisiones al SGC.

Numeral 5.2 Enfoque al cliente
La alta dirección se asegura que los requisitos del cliente se determinen y se cumplan con el propósito de aumentar la satisfacción del cliente. La gestión realizada por el Departamento de Control de Calidad muestra que se identifican y cumplen con los requisitos exigidos por el cliente salvo a incidentes que pudieran realizarse producto a contaminaciones cruzadas en los alimentos quienes tienen una baja escala de incidencia.

Numeral 5.3 Política de la calidad

La alta dirección debería asegurarse de que la política de la calidad sea la más adecuada al propósito de la organización y sea comunicada dentro de la organización sin embargo se realizaron para cumplir con los requisitos pero no se ha hecho una mejora continuamente para la eficacia del sistema, así como tampoco su revisión  para su continua  adecuación. 

Numeral 5.4 Planificación

Literal 5.4.1 Objetivos de la Calidad

Este requisito hace alusión a que el Departamento de Control de Calidad debe poseer unos objetivos de calidad, que sean medibles y coherentes con la política, con el fin de darle cumplimiento a la misma. En tal sentido el Departamento de Control de Calidad, al no poseer una política de calidad que cumpla con todos los ítems que establece la norma tienen algunas deficiencias para definir con claridad dichos objetivos.

Literal 5.4.2 Planificación del sistema de gestión de calidad

La alta dirección del Departamento de Control de Calidad debe asegurarse de que la planificación del sistema de gestión de la calidad se realiza con el fin de cumplir con los requisitos citados, en el apartado 4.1, y que se mantiene la integridad del sistema de gestión de la calidad cuando se planifican e implementan cambios en este. En cuanto a la  planificación del Sistema de Gestión de Calidad, se ha elaborado de modo gerencial tanto  a nivel empresarial mas sin embargo se sugieren mejoras.

Numeral 5.5: Responsabilidad, autoridad y comunicación
Literal 5.5.1 Responsabilidad y autoridad

Según lo establecido en la  norma, la alta dirección se cerciora de que todos sepan lo que se espera que hagan (responsabilidades), lo que están autorizados a hacer (autoridades) y que comprendan la forma en que estas responsabilidades y autoridades están mutuamente relacionadas.

Literal 5.5.2 Representantes de la dirección

La alta dirección ya designo un miembro de la dirección, quien con independencia de otras responsabilidades, debe de tener la responsabilidad y autoridad que incluya, este mismo se asegura de que se implementen los procesos, gestión, y la toma de conciencia de los requisitos del cliente referente a la calidad.
Literal 5.5.3 Comunicación interna


           La alta dirección se asegura que se establezcan los procesos de comunicación apropiados dentro de la organización, y de que la comunicación se efectúe considerando la eficacia del sistema de gestión de calidad.

Numeral 5.6 Revisión por la dirección

Este apartado especifica que la alta dirección debe, a intervalos planificados, revisar el sistema de gestión de la calidad de la organización, para asegurarse de su conveniencia, adecuación y eficacia continuas. La revisión debe incluir la evaluación de las oportunidades de mejora y la necesidad de efectuar cambios en el sistema de gestión de la calidad, incluyendo la política de la calidad y los objetivos de la calidad.


El Departamento de Control de Calidad hoy en día, no realiza revisiones que incluyen las evaluaciones de los proveedores, los reclamos de los clientes y las evaluaciones de los clientes a la organización.
Cláusula 6: Gestión de los Recursos

Numeral 6.1 Provisión de los recursos

Este apartado especifica que la organización debe asegurar que se dispone de los recursos necesarios para mantener y mejorar su sistema de gestión de la calidad, y para llevar a cabo el trabajo requerido de forma que satisfaga los requisitos de sus clientes. Los recursos comprenden no sólo al personal necesario, sino también la financiación, las instalaciones y los equipos. 

El Departamento de Control de Calidad dispone de los recursos necesarios para implementar y mantener un sistema de gestión de calidad que satisfaga las necesidades de los usuarios para el proceso de elaboración de alimentos, sin embargo en muchos casos no determina y proporciona los necesarios para implantar, mantener y mejorar continuamente la eficacia del sistema de gestión de calidad para aumentar la satisfacción de los usuarios, por lo que no existe ninguna evidencia que permita identificar la provisión de dichos recursos. 

Numeral 6.2 Recursos Humanos

Literal 6.2.1 Generalidades

La norma especifica que el personal que realice trabajos que afecten a la conformidad con los requisitos del producto debe ser competente con base en la educación, formación, habilidades y experiencia apropiadas.

El Departamento de Control de Calidad proporciona formación al personal involucrado en el área de Cocina Central.

Literal 6.2.2. Competencia, formación y toma de conciencia.

Este requisito hace alusión a que el Departamento de Control de Calidad debe determinar de una manera más adecuada la competencia necesaria para el personal que realiza trabajos que afectan la conformidad con los requisitos estipulados para una inocuidad en los alimentos, asegurarse que el personal es consciente de la pertinencia e importancia de sus actividades, y su contribución al logro de los objetivos de la calidad, y de mantener los registros apropiados de la educación, formación, habilidades experiencias.

Numeral 6.3 Infraestructura

La organización debe proporcionar, gestionar y mantener los diversos requisitos del espacio de trabajo, así como el equipo para procesos. Es igualmente necesario que determine y prevea sus requisitos actuales de infraestructura, y que se anticipe a las necesidades que se esperen en un futuro.

Cocina Central cuenta con la infraestructura para gestionar las actividades  más sin embargo necesita de una mejor drenaje de agua, un mejor sistema de techado e iluminación.

Numeral 6.4 Ambiente de trabajo

Este requisito hace referencia a que la organización debe determinar y gestionar el ambiente de trabajo necesario para lograr la conformidad con los requisitos del producto.

En tal sentido, Frigoríficos Ordaz S.A a pesar de proporcionar para Cocina Central, el ambiente de trabajo para prestar su servicio requiere de diversas mejoras en función a las condiciones de ergonomía (optimización integral de Sistemas Hombres-Máquinas), se sugiere por otra parte hacer un análisis de clima organizacional. 

Cláusula 7: Realización del Producto

Numeral 7.1 Planificación de la realización del producto

La norma especifica que la organización debe planificar como van a suceder todas las actividades necesarias para la realización del producto (en este caso, servicio). Toda esta información sobre planificación debería estar documentada en la medida en que sea necesario.

En el caso de la planificación llevada el Departamento de Control de Calidad, los requisitos en su totalidad están documentados pero no son aplicados, requiriendo una revisión y debida actualización.

Numeral 7.2 Procesos relacionados con el cliente

Literal 7.2.1 Determinación de los requisitos relacionados con el producto.

La organización debe determinar los requisitos especificados por el cliente, los requisitos no establecidos por el cliente pero necesarios para el uso especificado o uso previsto, los requisitos legales y reglamentarios relacionados con el producto/servicio y cualquier requisito adicional determinado por la organización.

En el Departamento, se determinan a un 50 % los requisitos del cliente así como los requisitos legales y adicionales por la organización.

Literal 7.2.2. Revisión de los requisitos relacionados con el producto

La organización debe revisar los requisitos relacionados con el producto. Esta revisión debe realizarse antes de que la organización se comprometa a proporcionar un producto al cliente y debe asegurarse de que están resueltas las diferencias existentes entre los requisitos del contrato o pedido y los expresados previamente, y la organización tiene la capacidad para cumplir con los requisitos definidos. Además deben mantenerse registros de los resultados de la revisión y de las acciones originadas por la misma.

En tal sentido el grupo de trabajo del Departamento de Control de Calidad se revisan los requisitos relacionados con el producto y se registran los datos en el informe diario de las inspecciones de Cocina Central, revisándose los requisitos del servicio, sin embargo requiere de diversas mejoras en función a la mejora continua. 

Literal 7.2.3 Comunicación con el cliente

La organización debe determinar e implementar disposiciones eficaces para la comunicación con los clientes, relativas a la información sobre el producto. Las consultas, contratos o atención de pedidos, incluyendo las modificaciones, y la retroalimentación del cliente, incluyendo sus quejas.

La comunicación entre el Departamento de Control de Calidad  y los usuarios es fundamental y se realiza tanto de forma oral como de manera escrita (por correo electrónico, teléfono, Informes  y Memorándum), por medio de esta comunicación se solventa cualquier evento que pueda surgir durante la relación laboral sin embargo dicha comunicación es deficiente, se requiere mejorar.

Numeral 7.3 Diseño y desarrollo

Este apartado exige que la organización debe disponer de controles destinados al proceso de diseño y que establezca un enfoque disciplinado del mismo. Debe asegurarse de que se identifiquen todos los aspectos dignos de consideración y, en los casos en los que sea necesario, se tengan en cuenta en el diseño.

 Este apartado de la norma NO APLICA y debe ser excluido, debido a que en el Área de Cocina Central no se diseña ningún producto, sólo se realiza la preparación de alimentos destinados a contratas y comedores de la misma empresa.

Numeral 7.4 Compras 

Según la norma, la organización debe identificar aquellos materiales y servicios que sean adquiridos y que puedan afectar a la calidad de los productos y servicios. Acto seguido, será necesario que seleccione a quién, de entre aquellos proveedores que sean capaces de cumplir sus requisitos, confiará usted el suministro de los diferentes materiales y servicios. Deben mantenerse los registros de los resultados de las evaluaciones de los proveedores.

Cocina Central realiza sus pedidos de insumos a las mismas áreas de almacenamiento que se encuentran en dicha empresa contando con el respaldo  propio, de necesitar otro insumo que no se encuentre en los galpones sencillamente se realiza un Memorándum dirigido a compras, ahora las gestiones bajo lo establecido a las normas se hacen pero con una baja proporción de cumplimiento, esta organización no realiza de la manera más adecuada evaluaciones y selección de  proveedores en función de su capacidad para suministrar productos.

Literal 7.4.2 Información de compras

Este apartado trata de los detalles que deben ser incluidos a la hora de determinar los requisitos de compra. Es esencial que todos los detalles correspondientes a los artículos o servicios solicitados se estipulen claramente en el momento de cursar el pedido. 

Los requisitos de la materia prima se cargan adicionados al presupuesto en el sistema SAP.
Literal 7.4.3 Verificación de los productos comprados

La organización  realiza la inspección de cada uno de los productos que llegan para la verificación de su estado pero se recomienda la presencia constante de un inspector de control de calidad que se encuentre en permanencia toda la jornada laboral. La verificación de los productos comprados se hace de manera muy general. 

Numeral 7.5 Producción y prestación del servicio

Literal 7.5.1 Control de la producción y de la prestación del servicio

Para este apartado se encuentra en  evidencia la disponibilidad de información que describa las características del proceso, se cuenta con el uso del equipo apropiado, además se lleva a cabo la implementación del seguimiento y de la medición del mismo. Mas sin embargo como todo necesita mejoras para proporcionar un 100% de cumplimiento ante la norma.

Literal 7.5.2 Validación de los procesos de la producción y de la prestación del servicio

El proceso de producción es verificado mediante actividades de inspección, donde se reportan los datos de preparación de los alimentos en el área de Cocina Central llevando un control minucioso desde la recepción de los insumos hasta la entrega del producto a ofrecer este se vacía en un informe diario de operaciones.

Literal 7.5.3 Identificación y Trazabilidad

Las inspecciones que se realizan en el área de Cocina Central se llevan a cabo bajo  un sistema que se cumple de manera parcial para la identificación de sus Materias primas, para el proceso de producción que garantizan la trazabilidad de los mismos.  Por lo cual se recomiendan mejoras en el manejo del sistema.

Literal 7.5.4 Propiedad del cliente

Sencillamente la organización no cumple con los ítems estipulados para la identificación, verificación, protección y resguardo de los bienes que son propiedad del cliente suministrados para su utilización o incorporación dentro del producto.

Literal 7.5.5 Preservación del producto

La organización dentro de los aspectos que abarca la norma cumple a un nivel de 75% para preserva el producto durante el proceso interno y la entrega al destino previsto para mantener la conformidad con los requisitos. 
Numeral 7.6: Control de los Equipos de Medición

El departamento de Control de Calidad no tiene establecido en los documentos aplicables, los equipos de medición necesarios  para demostrar la conformidad de los productos y controlar el proceso de producción que afectan su calidad. 

Cláusula 8: Medición, análisis y mejora

Numeral 8.1 Generalidades

El control de los dispositivos de seguimiento y del equipo de medición se trata de forma específica en 7.6, mientras que este apartado especifica que la organización debe realizar un amplio del seguimiento, la medición, el análisis y la mejora del desempeño del sistema de gestión de la calidad. Por consiguiente, al no cumplirse en el numeral que trata del control de equipos y medición  no es posible una mejora, análisis o medición. 
Numeral 8.2 Seguimiento y medición 

Literal 8.2.1 Satisfacción del Cliente
Éste importante aspecto de la versión 2008 expresa que la organización debe realizar el seguimiento del rendimiento de la empresa como proveedor de sus clientes. Más concretamente, se le requiere para que realice el seguimiento de la percepción que tengan los clientes acerca de cómo la empresa/departamento ha satisfecho las necesidades y expectativas especificadas (o sin especificar). Para lograrlo será necesario que la empresa averigüe qué idea se han formado sus clientes acerca de su rendimiento como proveedor.

El Departamento de Control de Calidad realiza un seguimiento de la información relativa a la percepción del cliente con respecto al cumplimiento de sus requisitos. 
Literal 8.2.2 Auditoría interna

Como uno de los métodos más eficaces para la revisión del sistema de calidad y mejora continua de los procesos, la norma exige que la organización debe realizar auditorías internas de acuerdo con un programa establecido previamente que tendrá en cuenta los procesos y áreas de mayor importancia y aquéllos que hayan obtenido peores resultados en los informes de anteriores auditorias. 

El departamento de Control de Calidad, realiza auditorías internas al proceso productivo que se realiza en Cocina Central, bajo la existencia de dicho sistema de gestión de calidad.
Literal 8.2.3 Seguimiento y medición de los procesos y Literal 8.2.4 Seguimiento y medición del producto

Estos dos apartados exigen que la empresa deba determinar cómo pretende supervisar y medir tanto sus procesos como sus productos y servicios. Con frecuencia habrá un considerable solapamiento entre las dos, y, en numerosos casos, habrá idénticos procedimientos de seguimiento o medición que sean adecuados a los fines de supervisión o medición de procesos y productos. 

El Departamento de Control de Calidad, se encarga de que se apliquen  métodos apropiados para el seguimiento, la medición y  los procesos del SGC. Mas sin embargo falla con respecto a las normativas establecidas para el seguimiento y medición del producto a ofrecer.
Numeral 8.3 Control del producto no conforme

La norma requiere que se disponga de modos de identificar la no conformidad del servicio y de decidir qué medidas adoptar. Es igualmente preciso disponer de un procedimiento documentado que describa cómo cumplir los requisitos y registrar tales actividades. 

 La organización no se asegura de que el producto que no es conforme con los requisitos del producto, sea identifica y controlado  para prevenir su uso o entrega, más sin embargo se toman las acciones para eliminar la no conformidad detectada.

Numeral 8.4 Análisis de datos 

La organización de manera parcial determina, recopila y analiza los datos apropiados para demostrar la idoneidad y la eficacia del Sistema de gestión de la Calidad y para evaluar donde puede realizarse la mejora continua de la eficacia del SGC.
Literal 8.5.1 Mejora contìnua

Según este requisito la organización debe mejorar continuamente la eficacia del sistema de gestión de la calidad mediante el uso de la política de la calidad, los objetivos de la calidad, los resultados de la auditoria, el análisis de datos, las acciones correctivas y preventivas y la revisión por la dirección.

El Departamento de Control de Calidad, en materia de calidad, al existir un sistema de gestión de calidad tiene metas para programar mejoras continuas sin embargo al no existir unos objetivos, políticas completamente claras, se cae en deficiencia al momento de tomar riendas al proceso de mejora continua.

Literal 8.5.2 Acción correctiva

La organización debe tomar acciones para eliminar la causa de no conformidades con objeto de prevenir que vuelva a ocurrir. Las acciones correctivas que se llevan a cabo para el Departamento llevan a un porcentaje parcial con respecto a  los efectos de las no conformidades encontradas y  los procedimientos documentados de acciones correctivas.

Literal 8.5.3 Acción preventiva

La organización debe determinar acciones para eliminar las causas de no conformidades potenciales para prevenir su ocurrencia. Las acciones preventivas deben ser apropiadas a los efectos de los problemas potenciales.

Debe establecerse un procedimiento documentado para definir los requisitos para determinar las no conformidades potenciales y sus causas, evaluar la necesidad de actuar para prevenir la ocurrencia de no conformidades, determinar e implementar las acciones necesarias, registrar los resultado de las acciones tomadas y revisar las acciones preventivas tomadas.

El departamento no cumple por completo las normativas que se rigen en este literal entre ellas no hay un control en eliminar las causas de no conformidades potenciales para prevenir su ocurrencia, sin embargo existe un procedimiento documentado para definir los requisitos necesarios en las acciones preventivas. 
Tabla 1. Criterios para la Cuantificación de Evaluación Diagnóstico

	CRITERIO
	INTERPRETACION

	SI
	Cuando 
  se 
cumplen 
todos 
los 
requisitos contenidos en las normas.

	NO
	Cuando no se cumple ninguno de los requisitos contenidos en la normas.

	PARCIAL
	Cuando 
el 
requisito 
es 
 aplicado, pero se detectan observaciones  en  su  efectividad, requiriendo mejoras.


Fuente: Anderi Souri (1992)

Para valorar y determinar en qué escala se encuentra la aplicación de los tres sistemas de gestión dentro de la organización,  se ubicaron los resultados dentro de las siguientes ponderaciones. (Ver tabla 2)
Tabla 2. Interpretación del Grado de implementación del SG

	% DE CUMPLIMIENTO
	INTERPRETACIÓN

	0%
	El  sistema  global  con  respecto  al  modelo  de gestión no se cumple

	Menos de 40%
	El sistema global con respecto al modelo de gestión no se cumple, se cumple en aspectos parciales o tiene una fidelidad muy baja con las actividades  realmente  realizadas, y deben tomarse medidas correctoras urgentes y globales para implantar un sistema de gestión eficaz

	Entre 40 y 60%
	El  sistema  global  se  cumple, pero con deficiencias en cuanto a documentación o a la continuidad  sistemática  de  su  cumplimiento,  o tiene una fidelidad deficiente con las actividades realmente realizadas. Se deberán solucionar las deficiencias  urgentemente,  para que el sistema sea eficaz.

	Entre 60 y 85%
	El sistema global se cumple, pero con leves deficiencia  en cuanto  a documentación  o a la continuidad sistemática  de su cumplimiento,  o respecto a  la  fidelidad  con  las actividades realmente realizadas. Se deberán solucionar las deficiencias a corto plazo, para que el sistema no deje de ser eficaz. Su tendencia hacia la gestión del sistema es muy positiva.

	           Más de 85%
	El sistema de gestión de la organización gestiona de acuerdo con la aplicación de las normas.

	No Aplica
	Cuando los requisitos contenidos  en la normas ISO 9001:2008, ISO 14001:2004 y OHSAS 18001:2007, no aplican.


Fuente: Anderi Souri (1992)

A continuación, se presenta el porcentaje de cumplimiento de la empresa a los requisitos establecidos en la norma ISO 9001:2008, desde la cláusula 4 hasta la 8. (Ver tabla 3)
Se procedió a totalizar y promediar los porcentajes por cláusulas a fin de poder presentar las graficas pertinentes, dichos totales se presentan en la tabla a continuación:
Tabla 3. Cumplimiento de los requisitos exigidos por la norma Covenin-ISO 9001:2008

	REQUISITOS DE LA NORMA ISO 9001:2008
	SI (%)
	NO (%)
	PARCIAL (%)
	N/A

(%)

	4. Sistema de Gestión de la Calidad
	79,41
	11,76
	8.82
	0

	5. Responsabilidad de la dirección
	66,66
	12,12
	21,21
	0

	6. Gestión de los recursos
	31,25
	25
	43,75
	 0

	7. Realización del producto
	19,23
	23,07
	20,19
	37,5

	8.Medición, análisis y mejora
	41,30
	28,26
	30,43
	0


Fuente: Cuestionario aplicado por el Autor (2016)
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Gráfico 1. Porcentaje de cumplimiento de Cocina Central con la ISO 9001-2008
Fuente: Elaborado por el Autor (2016)
En el gráfico 1, se observa que los capítulos con mayor porcentaje de cumplimiento corresponden al 1 y 2, Sistema de Gestión de la Calidad con un: 79,41%, Responsabilidad de la dirección con un: 66,66%, respectivamente, siendo  los  de  menor  cumplimiento  los  capítulos 3, 4, 5, Gestión de los recursos con un: 31,25%, Realización del producto con un: 19,23%, y Medición, análisis y mejora: 41,3 %, respectivamente.
(Ver Grafico 1)
Se pudo obtener la Brecha de calidad, para lo cual se resta el Porcentaje de cumplimiento de la Norma para una certificación, que es de un 98%, el  porcentaje de cumplimiento con respectos de los requisitos que exige la norma. El resultado se refleja en la tabla que se muestra a continuación. (Ver tabla 4)
Tabla 4. Brecha de Calidad para Cocina Central

	DESCRIPCIÓN DE ÍTEM EVALUADO
	%DE CALIDAD

	Calidad total de una organización que cumple con los requisitos ISO 9001:2008
	98

	Cumplimiento de la Norma
	47,57

	Brecha de calidad
	50,43


Fuente: Cuestionario aplicado. (Diagnóstico)

A continuación se muestra en la siguiente grafica la brecha de calidad detectada, luego de haber realizado el análisis de evaluación de cumplimientos con respecto a los requisitos exigidos en la NVC-ISO 9001:2008. (Ver Grafico 2)
[image: image16.png]Junta Administradora

Tres vecetermnacin
[
Auditoria Intema Areg se contol
Direccién General Areade Copiolae
I
Direccion del
Despacho
SalaSituacional
Consultoria Juridica
Recursos Humanos
Planificacion y
Presupuesto
‘Atencional
Ciudadano
Relaciones
Institucionales
Tecnologia de la
Informacion
Superintendencia de || Superintendencia de ([ Superintendencia de Superintendencia ‘Superintendencia de
Industria Operaciones Alimentos Preparados | {/ _Comercializacién ‘Agroindustria





[image: image5.png]120

100

80

60

40

20

Brecha de Calidad

% Cumplimiento

W % Exigido para la Certificacion

% Cumplimiento % Exigido para la
Certificacion




Gráfico 2. Brecha de Calidad de Cocina Central 
Fuente: Elaborado por el autor (2016)
En el gráfico 2, se puede observar que el promedio global del grado de cumplimiento arrojado por el cuestionario, fue de 47.57 % con una brecha existente de 50.43 % que en comparativa con la Interpretación del Grado de implementación del SG, El  sistema  global  se  cumple, pero con deficiencias en cuanto a documentación o a la continuidad  sistemática  de  su  cumplimiento,  o tiene una fidelidad deficiente con las actividades realmente realizadas. Se deberán solucionar las deficiencias  urgentemente,  para que el sistema sea eficaz.
Determinada la brecha del proceso productivo en Cocina Central, con lo establecido por la norma ISO 9001:2008, se procede a realizar los mismos pasos para el cálculo para la ISO 14001, mediante la aplicación de un cuestionario (Ver Anexo 2) referido a al sistema de gestión ambiental.

El Diagnostico de la situación actual que presenta la Gerencia de producción Cocina Central  de la empresa en función a las clausulas enmarcadas en las normas ISO 14001 que contemplan relación del Sistema de Gestión del Ambiente fueron las siguientes:

1.2.1 Cláusula 4: Requisitos del Sistema de Gestión Ambiental
Numeral 4.1: Requisitos Generales

El grupo de trabajo llamado SHASO es un Departamento nuevo que se acaba de implementar en la empresa Frigoríficos Ordaz quien intenta unir el mundo del ambiente y la higiene y seguridad laboral en una sola, para el proceso productivo de Cocina Central no tiene establecido un Sistema de Control Ambiental que cumpla con los requerimientos de la norma, sin embargo en la actualidad, la preservación del medio ambiente está tomando importancia dentro del desarrollo de los procesos de la organización.

Numeral 4.2: Política Ambiental

Frigoríficos Ordaz S.A., así como el Departamento de SHASO, no poseen Política Ambiental definida considerando los impactos ambientales de las actividades, productos y servicios; existe  un compromiso de tomar las medidas de control necesarias para evitar que las operaciones tengan efectos desfavorables en el ecosistema y mejorar en forma continua el desempeño en la protección del ambiente, cumpliendo con la legislación ambiental vigente y aplicable, y otros requisitos que la organización suscriba relacionada con los aspectos ambientales.
Numeral 4.3: Planificación

Literal 4.3.1: Aspectos ambientales

En el Departamento no existe procedimiento alguno para identificar los aspectos ambientales, en los que incide el proceso que se realiza en Cocina Central.

Literal 4.3.2 Requisitos Legales

Para el área de Cocina Central aun no se han establecidos procedimientos para identificar,  catalogar y tener acceso a requerimientos aplicables a las actividades, productos, servicios y al medio ambiente.

Literal 4.3.3 Objetivos y Metas

El Departamento SHASO, para el proceso producción en Cocina Central  ha definido objetivos y metas de manera parcial; sin embargo al no poseer una política ambiental, no existe una alineación entre los elementos que las componen. Es necesario que se formulen objetivos y metas para  así dar cumplimiento a lo establecido en la norma.

Literal 4.3.4 Programas de Gestión ambiental

Actualmente en el Departamento de SHASO no se ha establecido  ni mucho menos mantenido un programa para mantener los objetivos y metas más sin embargo se ha estado en el proceso de ingreso de personal adiestrado para las funciones en el área.

Numeral 4.4: Implementación y Operación

Literal 4.4.1: Estructura y Responsabilidades

En el Departamento de SHASO no se tiene definida ni están documentadas las funciones, responsabilidades y la autoridad para facilitar una gestión ambiental eficaz, por lo que no se asegura de la disponibilidad de recursos esenciales para establecer, implementar, mantener y mejorar el sistema de gestión ambiental.

Literal 4.4.2: Formación, toma de Conciencia y Competencia

En el Departamento apenas se ha comenzado con una pequeña noción de  identificar las necesidades de  formación relacionadas con sus aspectos   ambientales, sin embargo la organización no ha dado paso a establecer una política ambiental definida.

Literal 4.4.3: Comunicación

Frigoríficos Ordaz S.A., pose  un procedimiento para la comunicación interna entre los diversos niveles y funciones; sin embargo es importante mencionar que en el departamento de SHASO no existe un proceso de comunicación externa.

Literal 4.4.4: Documentación del Sistema de Gestión Ambiental

Frigoríficos Ordaz S.A. no ha establecido  procedimientos para describir los elementos centrales en materia de ambiente, por lo que el Departamento de SHASO no posee documentación asociada al manejo ambiental de residuos y elementos incluidos del área de Cocina Central.

Literal 4.4.5: Control de la Documentación

En el Departamento en estudio no se tiene establecido procedimiento alguno para controlar  todos los documentos requeridos por esta norma Internacional.
Literal 4.4.6: Control Operacional

En la Organización así como en el Departamento, se lleva a cabo de manera parcial el control operacional y el mantenimiento de criterios operacionales en los procedimientos.

Literal 4.4.7: Preparación y Repuesta ante Emergencia

La organización no mantiene procedimientos para identificar el potencial de responder  ante accidentes y situaciones de emergencia para prevenir y mitigar los impactos ambientales.

Numeral 4.5: Verificación y Acción Correctiva

Literal 4.5.1: Seguimiento y Medición

En SHASO no se tienen procedimientos para hacer el seguimiento y medición de forma regular a las operaciones y actividades que puedan tener un impacto significativo en el medio ambiente, ni tampoco se tiene un procedimiento  documentado para la evaluación del cumplimiento de la legislación y reglamentación ambiental.

Literal 4.5.2: Evaluación del Cumplimiento Legal

En el Departamento no se tienen procedimientos para evaluar periódicamente el cumplimiento de los requisitos legales aplicables y por ende no se llevan registros.

Literal 4.5.3: No Conformidad, Acción Correctiva y Acción Preventiva

Este apartado de la norma no está definido en la organización, no se ha implementado ni es llevado registro alguno que resulte como consecuencia de las acciones correctivas y preventivas, ya que no se tienen procedimientos para llevar dichas acciones.

Literal 4.5.4: Control de los Registros

El área de Cocina Central  no  tiene  establecido procedimientos para identificar, conservar y disponer de los registros, para demostrar la conformidad con los requisitos de la gestión ambiental.

Literal 4.5.5: Auditoria del Sistema de Gestión Ambiental

En Cocina Central no existen programas ni procedimientos para llevar periódicamente auditorias del sistema de Gestión ambiental, ni la planificación de la organización donde se tenga en cuenta la importancia ambiental de las operaciones implicadas y los resultados de las auditorias previas.
Literal 4.6: Revisión por la Dirección

En Cocina Central  no está definida la revisión por la Dirección, ni la  realización y documentación de la misma a intervalos determinados para asegurar que el Sistema de Gestión Ambiental es conveniente, adecuado y  efectivo.  No  se  tiene  designado  al  representante de la alta Dirección.

De acuerdo al cuestionario aplicado para la evaluación del Sistema de Gestión Ambiental basado en la ISO 14001:2004, se calcularon los porcentajes en cada elemento de la norma en los criterios considerados para la cuantificación. (Ver tabla 5)
Tabla 5. Cumplimento del proceso productivo en Cocina Central  según lo establecido en la ISO 14001:
	REQUISITOS DE LA NORMA ISO 14001
	SI (%)
	NO (%)
	PARCIAL (%)
	N/A

	Requisitos del Sistema de Gestión Ambiental
	0
	0
	0
	0

	4.1 Requisitos generales
	0
	100
	0
	0

	4.2 Política ambiental
	0
	100
	0
	0

	4.3 Planificación
	0
	84,61
	15,38
	0

	4.4 Implementación y Operación
	17,14
	65,71
	17,14
	0

	4.5 Verificación y Acciones Correctivas
	0
	100
	0
	0

	4.6 Revisión por la dirección
	0
	100
	0
	0


Fuente: Cuestionario aplicado por el Autor (2016) 
En el siguiente gráfico se puede identificar el porcentaje obtenido de cada una de las cláusulas, después de haber realizado el diagnostico de evaluación. (Ver Grafico 3)
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Gráfico 3. Porcentaje de cumplimiento del proceso de Cocina Central  con la ISO 14001:2004
Fuente: Elaborado por el Autor (2016) 
Como se pudo observar en el gráfico anterior, el área de Cocina Central, posee un valor muy bajo en cumplimiento alguno con los aspectos relacionados a la norma ISO 14001, teniendo mayor incidencia un “no” como respuesta en casi todas los numerales y un bajo porcentaje de “si” al cumplimiento. (Ver Grafico 3)
Tabla 6. Brecha Ambiental  de la ISO 14001 para el proceso productivo de Cocina Central.
	Descripción de Ítem evaluado
	% de calidad

	Calidad total de una organización que cumple con los requisitos ISO 14001
	98

	Cumplimiento de la Norma
	7,05

	Brecha 
	90,95


Fuente: Cuestionario aplicado. (Diagnóstico 2016)

A continuación se muestra en la siguiente gráfica la brecha detectada, luego de haber realizado el análisis de evaluación de cumplimientos con respecto a los requisitos exigidos en la ISO 14001. (Ver Grafica 4)
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Gráfico 4. Brecha del proceso productivo de Cocina Central.

Fuente: Elaborado por el Autor (2016) 

Como se puede apreciar en el gráfico anterior, en Cocina Central de Frigoríficos Ordaz S.A., en relación al proceso productivo de área, y en general no lleva a cabo solo un 7,05% de cumplimiento con respecto a lo especificado en la norma ISO 14001:2004; por lo que la brecha es de 90,95%.

Por lo tanto, dada la importancia del proceso en estudio y la incidencia en el ambiente que puede ocasionar; fue necesario desarrollar actividades y acciones que permitan la máxima adecuación del proceso a lo establecido en la norma antes mencionada, conformándose así un Sistema de Gestión Ambiental.

El Diagnóstico de la situación actual que presenta la Gerencia de producción Cocina Central  de la empresa en función a las OHSHAS 18001 que contemplan relación del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud ocupacional  fueron las siguientes:

Cláusula 4: Elementos del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud Ocupacional 

Numeral 4.1: Requisitos Generales

El Departamento tiene  establecido un Sistema de Gestión de  Seguridad  y Salud Ocupacional mas no se da a cumplir por completo todos los requerimientos de la norma, sin embargo se llevan programas que se cumplen de manera parcial respecto a lo que se refiere en Seguridad y Salud Ocupacional.

Numeral 4.2: Política de Seguridad y Salud Ocupacional

El departamento posee una Política de Seguridad y Salud Ocupacional, en donde se evidencia el salvaguardo de su capital más importante, el recurso humano mas sin embargo no se encuentra, documentada ni mucho menos divulgada.

Numeral 4.3: Planificación

Literal 4.3.1: Planificación para la Identificación de Peligros, la Evaluación y el Control de Riesgos

En el área se realizan inspecciones semanales quienes permiten la evaluación de los peligros, de riesgos y la implementación  de  las  medidas  de  control  necesarias. Sin embargo, no existe una calificación precisa de peligros latentes en el área, falta la indagar un poco más en el asunto.

Literal 4.3.2 Requisitos Legales y Otros

En el área de estudio se ha establecido  un procedimiento para identificar y tener acceso a los requisitos de seguridad y salud ocupacional, tanto legales como de otra índole. Más no se mantiene la información actualizada, ni divulgada.

Literal 4.3.3 Objetivos

En Cocina Central, ya se han establecido objetivos de seguridad y salud ocupacional para  los procesos que lleva a cabo. Mas sin embargo no se lleva a su totalidad por la falta de política estable.
Numeral 4.4: Implementación y Operación

Literal 4.4.1: Estructura y Responsabilidades

En Cocina Central, no se tiene definida ni está documentada las funciones, responsabilidades y las autoridades para facilitar la gestión de Seguridad y Salud Ocupacional, por lo que no se asegura de la disponibilidad de recursos esenciales para implementar y controlar la mejora del sistema de gestión OSHAS.

Literal 4.4.2: Formación, toma de Conciencia y Competencia

En Cocina Central parcialmente se tienen identificadas las necesidades de formación relacionadas con la seguridad y salud ocupacional, la organización se asegura de que los empleados que trabajan en cada una de las funciones y niveles, tomen conciencia de la importancia de cumplir con la política y los procedimientos prácticas de trabajos seguros.

Literal 4.4.3: Consulta y Comunicación

En el área, no existe algún procedimiento para asegurar que la información pertinente sobre Seguridad y Salud Ocupacional.

Literal 4.4.4: Documentación

En Cocina Central se ha establecido o mantenido de manera parcial para algunos elementos que describen en este literal donde se cumple como tal las proporciones de orientación sobre la documentación relacionada.

Literal 4.4.5: Control de Documentos y Datos

En Cocina Central se encuentra un procedimiento para controlar todos los documentos y datos existentes actualmente.

Literal 4.4.6: Control Operativo

La organización tiene identificada parcialmente aquellas operaciones y actividades  que están asociadas con los riesgos identificados,  donde sea necesario aplicar medidas de control, pero en Cocina Central no se tienen planificadas las actividades, para asegurar que las mismas se realizan bajo condiciones especificadas.
Literal 4.4.7: Preparación y Repuesta ante Emergencia

La  organización  ha  establecido  planes  para identificar su potencial  de enfrentar  y responder  ante incidentes  y situaciones  de emergencia, y para prevenir y mitigar las probables enfermedades y lesiones que pudieran estar asociadas, mas no se hace un seguimiento frecuentemente.

Numeral 4.5: Verificación y Acción Correctiva

Literal 4.5.1: Medición del Desempeño y Seguimiento

En Cocina Central se tienen procedimientos para hacer el seguimiento y medición regularmente del desempeño en Seguridad y Salud Ocupacional, mas no cumple en su totalidad todos los ítems que exige la norma, uno de los más influyentes son los seguimientos a los objetivos que establece el SST.

Literal 4.5.3: Accidentes, Incidentes, No Conformidades y Acciones Correctivas y Preventivas

En Cocina Central no se ha establecido y mantenido procedimientos para definir la responsabilidad y autoridad con respecto al manejo e investigación de accidentes, incidentes, no conformidades, ni la aplicación de acciones  para minimizar consecuencias 
de accidentes, incidentes y no conformidades, ni  tampoco para la  confirmación  de  la  eficacia  de  las  acciones correctivas y preventivas emprendidas.

Literal 4.5.4: Registro y Gestión de los Registros

Este apartado de la norma no está definido en el área de Cocina Central,  ya que no se ha implementado procedimientos para identificar y disponer los registros de Seguridad y Salud Ocupacional, que incluyan los resultados de auditorías y revisiones.

Literal 4.5.5: Auditoria

En Cocina Central se tiene establecido parcialmente un conjunto de  programas y procedimientos para llevar a cabo auditorias al Sistema de Gestión de Seguridad y Salud Ocupacional, para determinar si cumple con las disposiciones planificadas para la Gestión.

Numeral 4.6: Revisión por la Dirección

En Cocina Central no está definida la revisión por la Dirección, como tampoco la realización y documentación de la misma a intervalos determinados  para  asegurar 
la  adecuación  y  eficacia  permanente.  No  se  tiene designado al representante de la Dirección.

De acuerdo al cuestionario aplicado para la evaluación del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud Ocupacional, se calcularon los porcentajes en cada elemento de la norma en los criterios considerados para la cuantificación: “SI, NO, PARCIAL, N/A”, los cuales se presentan a continuación: (Ver tabla 7)
Tabla 7. Cumplimento del proceso productivo de Cocina Central a lo establecido en OHSAS 18001

	REQUISITOS DE LA NORMA OHSAS 18001
	SI (%)
	NO (%)
	PARCIAL (%)
	N/A

	Requisitos del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud Ocupacional
	51,89
	35,74
	8,2
	0

	4.1 Requisitos Generales
	100
	0
	0
	0

	4.2 Política de Seguridad y Salud Ocupacional
	55,55
	27,77
	16,66
	0

	4.3 Planificación
	50
	29,16
	20,83
	0

	4.4 Implementación y operación
	63,41
	29,26
	7,31
	0

	4.5 Verificación y Acción Correctiva
	42,4
	53,3
	4,4
	0

	4.6 Revisión por la dirección
	0
	100
	0
	0


Fuente: Cuestionario aplicado por el Autor (2016) 

En el siguiente gráfico se puede identificar el porcentaje obtenido de cada una de las cláusulas, después de haber realizado el diagnostico de evaluación. 
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Gráfico 5. Porcentaje de cumplimiento del área de Cocina Central con la OHSAS 18001. 

Fuente: Elaborado por el autor  (2016)

Como se pudo observar en el gráfico anterior, Cocina Central posee un  cumplimiento a medias con respecto a los aspectos más relevantes de la norma OHSAS 18001, por lo que la brecha de calidad queda expresada en la tabla  a continuación: (Ver tabla 8).
Tabla 8. Brecha de la OHSAS 18001:2007 para el proceso del área de Cocina Central.
	DESCRIPCIÓN DE ÍTEM EVALUADO
	% DE CALIDAD

	Calidad total de una organización que cumple con los requisitos OHSAS 18001
	98

	Cumplimiento de la Norma
	51,89

	Brecha 
	46,11


Fuente: Cuestionario aplicado. (Diagnóstico)

A continuación se muestra en la siguiente gráfica la brecha detectada, luego de haber realizado el análisis de evaluación de cumplimientos con respecto a los requisitos exigidos en la OHSAS 18001. (Ver Grafico 6)
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Gráfico 6. Brecha  del proceso que se realiza en el área de Cocina Central en Frigoríficos Ordaz S.A.  

Fuente: Elaborado por el autor  (2016)

Como se puede apreciar en el gráfico anterior, Cocina Central tiene un nivel de cumplimiento con el   sistema  global donde se  cumple, pero con deficiencias en cuanto a documentación o a la continuidad  sistemática  de  su  cumplimiento, y aparte tiene una fidelidad deficiente con las actividades realmente realizadas. Se deberán solucionar las deficiencias  urgentemente,  para que el sistema sea eficaz. Sin embargo, cuenta con un módulo de salud ocupacional, el cual se encarga de atender las emergencias que puedan ocurrir.

CAPÍTULO VI

SITUACIÓN PROPUESTA

El establecimiento de política, objetivo, lineamientos e indicadores para el sistema de gestión integral de seguridad y salud ocupacional, ambiente y calidad fueron los indicados para este diseño por lo que se reflejara a continuación.

De acuerdo al diagnóstico de la situación actual en la Gerencia de producción Cocina Central de la empresa Frigoríficos Ordaz S.A. con respecto al cumplimiento de las Normas COVENIN-ISO 9001:2008, ISO 14001:2004 y OHSAS 18001:2007, se logró revelar oportunidades de mejora que fueron consideradas para la elaboración de la documentación necesaria para establecer un sistema de gestión integral de calidad, ambiente, seguridad y salud ocupacional para el área de estudio. Con estas documentaciones se pretendió disminuir las brechas descritas anteriormente y lo que exige cada una de las Normas Internacionales utilizadas en estudio. 

A continuación se presenta el sistema documental necesario para el sistema integrado basado en las tres normas. Principalmente se inicia con la política integral de calidad, ambiental y seguridad y salud ocupacional. 

 Política Integral 

El primer paso en la implantación de un sistema de gestión integral fue el establecimiento de una política integral de calidad, ambiente, seguridad y salud ocupacional para la Gerencia de producción de Cocina Central.
La política representa el compromiso de la empresa por la satisfacción de sus usuarios y persigue motivar al personal que labora directamente, en búsqueda de la mejora continua del mismo.

A continuación se expresa la siguiente política integral:

“Actuar en forma responsable y ejemplar, para lograr que en el proceso de elaboración 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 gestión, satisfaciendo las necesidades de nuestros clientes internos enmarcado en un desarrollo sostenible.”
En la redacción de esta política se tomo en consideración llevar a cabo una información más integral a las que se postulan para un Sistema de Gestión por separado lo cual se establece para ser  distribuida, comentada y evaluada en el Manual de Sistema de Gestión Integral. (Ver Apéndice 9 MAN-FOR-001).

Objetivos Integrales 

Los objetivos integrales de calidad, ambiente, seguridad y salud ocupacional establecidos en la Gerencia de Producción  Cocina Central, se fundamentan en el establecimiento de metas las cuales permitieron tanto la satisfacción del usuario como la mejora continua en lo que respecta a las gestiones ambientales, seguridad y salud ocupacional. 

Estos objetivos involucran la participación de todo el personal que labora en el proceso en estudio y los equipos de trabajo establezcan su compromiso y responsabilidad en el cumplimiento de la política del mismo:

· Lograr la satisfacción de nuestros clientes con productos y servicios dentro de las especificaciones establecidas.

· Cumplir con las leyes y reglamentos, como también otros  requisitos que suscriba la empresa.

· Velar por el cumplimento de que  todos los colaboradores se  comprometan con la seguridad.

· Mantener condiciones de trabajo saludables y seguras.

· Reducir los impactos medioambientales asociados a la actividad de la Sección.

· Capacitar y entrenar al personal para que sea competente en el desempeño de sus funciones.

· Revisar periódicamente el Sistema de Gestión Integrado.

Estos objetivos integrales son medibles y coherentes con la política integral de calidad, ambiental, seguridad y salud ocupacional, por lo tanto se insta a ser revisados en forma periódica de acuerdo a lo establecido en el proceso de revisión por todas las unidades organizativas, se pueden apreciar de manera directa en el Manual de Sistema de Gestión Integral bajo el correlativo, (Ver Apéndice 9 MAN-FOR-001).
Misión

“Suministrar los servicios de alimentación a empresas ubicadas en el Estado Bolívar cumpliendo con las normas de salud establecidas, con los parámetros de calidad adecuados, de manera oportuna y a un precio razonable.”

Visión

“Transformar el servicio  en un punto estratégico para el suministro confiable en la red de alimentación a los trabajadores de la zona, cumpliendo de esta manera con el mandato del gobierno nacional en dar la mayor felicidad posible a esta región armonizada con el medio ambiente en función a la mejora continua.”
Valores

Los valores  son el factor  primordial  que caracterizan a un departamento u organización de trabajo, por lo que fueron los siguientes: Participación, Honestidad, Compromiso, Lealtad, Conciencia Ambiental, para asumir el compromiso con los clientes, proveedores, trabajadores y todo el entorno de la empresa.

Mapa de Procesos

En el  Mapa de Procesos que se ilustra de manera gráfica  se presentan los procesos que están presentes en la Gerencia de Producción Cocina Central, mostrando su relación interna y sus relaciones con el exterior. A su vez, los procesos son agrupados en Macroprocesos en función de las macroactividades llevadas a cabo. Se puede apreciar de manera directa en el Manual de Sistema de Gestión Integral. (Ver Apéndice 9 MAN-FOR-001).
Sistema de Indicadores

El sistema de indicadores es el instrumento esencial para controlar y gestionar el Sistema de Gestión Integrado. Para establecer los mismos fueron considerados los objetivos derivados de la política Integral. En tal sentido, cada uno de estos indicadores tiene que ser valorado en función de su contribución, y por ello no pueden verse como elementos aislados, sino como parte del sistema necesario para poder mejorar. Lo que no se mide no se puede controlar, y lo que no se controla no se puede gestionar.

A continuación se muestra el sistema de indicadores para realizar el seguimiento y la medición de las actividades incluidas en el Sistema de Gestión Integral para el proceso en estudio. El indicador que se presenta, mide el nivel de satisfacción del cliente. (Ver tabla 9)
Tabla 9. Nivel de satisfacción del cliente

	INDICADOR
	NIVEL DE SATISFACCIÓN DEL CLIENTE (NSC)

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

	Definición
	Mide porcentualmente  la satisfacción  del cliente, relacionando 
la cantidad de encuestas aplicadas con la cantidad de clientes satisfechos

	Fórmula
	NSC= Cantidad de clientes satisfechos  x  100

           Cantidad de encuestas aplicadas  

	Unidad
	Porcentaje (%)

	Valor esperado
	Entre 80% y 100%

	Frecuencia
	Mensual

	Responsable
	Gerencia de Producción Cocina Central


Fuente: Realizado por el autor (2016)

El indicador que se presenta, mide el nivel  de  cumplimiento  con  los  requisitos  legales  y  otros requisitos. (Ver tabla 10)
Tabla 10. Nivel  de  cumplimiento  con  los  requisitos  legales  y  otros requisitos

	INDICADOR
	NIVEL  DE  CUMPLIMIENTO  CON  LOS  REQUISITOS  LEGALES  Y  OTROS REQUISITOS (NCRL)

	Objetivo
	Cumplir  con  las  leyes  y  reglamentos,  como  también otros requisitos que suscriba  la empresa

	Definición
	Mide 
porcentualmente 
el 
cumplimiento 
de 
las leyes, reglamentos y otros requisitos que suscriba la empresa, relacionando  el total de requisitos  legales  y otros requisitos cumplidos, con el total de requisitos legales y otros requisitos aplicables.

	Fórmula
	NCRL= Total de requisitos legales y otros requisitos cumplidos x  100

              Total de requisitos legales y otros requisitos aplicables

	Unidad
	Porcentaje (%)

	Valor esperado
	Entre 80% y 100%

	Frecuencia
	Semestral 

	Responsable
	Gerencia de Producción Cocina Central


Fuente: Realizado por el autor (2016)

El indicador que se presenta, mide el nivel de cumplimiento con el compromiso de la seguridad. (Ver tabla 11)
Tabla 11. Nivel de cumplimiento con el compromiso de la seguridad

	INDICADOR
	NIVEL DE CUMPLIMIENTO CON EL COMPROMISO DE LA SEGURIDAD (NCCS)

	Objetivo
	Velar por el cumplimento de que  todos los colaboradores se  comprometan con la seguridad.

	Definición
	Evalúa el compromiso de todos los colaboradores, trabajadores, proveedores, contratistas, relacionando  el total de inspecciones planeadas en el mes, con el total de inspecciones planeadas programadas en el mes.

	Fórmula
	NCCS= Total de inspecciones planeadas realizadas/mes   x  100
            Total de ins. planeadas programadas/mes

	Unidad
	Porcentaje (%)

	Valor esperado
	Entre 90% y 100%

	Frecuencia
	Mensual 

	Responsable
	Gerencia de Producción Cocina Central


Fuente: Realizado por el autor (2016)

El indicador que se presenta, mide el nivel de cumplimiento con la aplicación de la metodología 5”S”. (Ver tabla 12)
Tabla 12. Nivel de cumplimiento con la aplicación de la metodología 5”S”

	INDICADOR
	NIVEL DE CUMPLIMIENTO CON LA APLICACIÓN DE LA METODOLOGÍA 5”S” (NC5”S”)

	Objetivo
	Mantener condiciones de trabajo saludables y seguras.

	Definición
	Evalúa el nivel de cumplimiento de la aplicación de la metodología 5”S” como parte del mejoramiento continuo, relacionando el total de charlas 5”S” dictadas con el total de charlas 5”S” programadas.

	Fórmula
	NC5"S" = Total de charlas 5"S" dictadas x  100

              Total de charlas 5"S" programadas

	Unidad
	Porcentaje (%)

	Valor esperado
	Entre 80% y 100%

	Frecuencia
	Mensual  

	Responsable
	Coordinador del área de Gestión y Procesos Administrativo


Fuente: Realizado por el autor (2016)

El indicador que se presenta, mide el nivel de cumplimiento con los programas de preservación del medio ambiente. (Ver tabla 13).
Tabla 13. Nivel de cumplimiento con los programas de preservación del medio ambiente

	INDICADOR
	NIVEL DE CUMPLIMIENTO CON LOS PROGRAMAS DE PRESERVACIÓN DEL MEDIO AMBIENTE (NCPMA)

	Objetivo
	Reducir  los  impactos  medioambientales asociados a la actividad de la Sección.

	Definición
	Mide  el  nivel  de  cumplimiento  que  se tendrá  con  los  programas  establecidos para la preservación del medio ambiente, relacionando el total de eventos de los programas ejecutados con el total de eventos programados.

	Fórmula
	NCPMA= Total de eventos ejecutados  x  100

                Total de eventos programados

	Unidad
	Porcentaje (%)

	Frecuencia
	Mensual 

	Responsable
	Coordinador del área de Gestión y Procesos Administrativo


Fuente: Realizado por el autor (2016)

El indicador que se presenta, mide el nivel de Cumplimiento de los planes de capacitación al personal. (Ver tabla 14)
Tabla 14. Nivel de cumplimiento de los planes de capacitación al personal
	INDICADOR
	EL NIVEL DE CUMPLIMIENTO DE LOS PLANES DE CAPACITACIÓN AL PERSONAL (NCPCP)

	Objetivo
	Capacitar y entrenar al personal para que sea competente en el desempeño de sus funciones.

	Definición
	Evalúa el cumplimiento de los cursos realizados por el personal, relacionando el total de los cursos realizados por el personal con el total de cursos programados.

	Fórmula
	NCPCP= Total de cursos realizados   x  100

                Total de cursos programados

	Unidad
	Porcentaje (%)

	Valor esperado
	Entre 80% y 100%

	Frecuencia
	Mensual 

	Responsable
	Coordinador del área de Gestión y Procesos Administrativo


Fuente: Realizado por el autor (2016)

El indicador que se presenta, mide el nivel de cumplimiento para la mejora continua del desempeño de la gestión integrada. (Ver tabla 15)
Tabla 15. Nivel de cumplimiento para la mejora continua del desempeño de la gestión integrada

	INDICADOR
	NIVEL DE CUMPLIMIENTO PARA LA MEJORA CONTINUA DEL DESEMPEÑO DE LA GESTIÓN INTEGRADA (NCMGI)

	Objetivo
	Desarrollar métodos de mejora continua, estableciéndose indicadores de desempeño de la gestión integrada.

	Definición
	Mide el nivel de desempeño de la gestión integrada, relacionando el cumplimiento de los procesos mejorados de integración con el total de procesos.

	Fórmula
	NCMGI= Cumplimiento de procesos mejorados x  100

                Total de procesos

	Unidad
	Porcentaje (%)

	Valor esperado
	Entre 80% y 100%

	Frecuencia
	Semestral 

	Responsable
	Coordinador del área de Gestión y Procesos Administrativo


Fuente: Realizado por el autor (2016)

El indicador que se presenta, mide el nivel de cumplimiento de Auditorias. (Ver tabla 16)
Tabla 16. Nivel de cumplimiento de Auditorias
	INDICADOR
	NIVEL DE CUMPLIMIENTO DE AUDITORIAS (NCA)

	Objetivo
	Revisar   periódicamente  el  Sistema  de Gestión Integrado

	Definición
	Mide el grado de cumplimiento con las auditorías realizadas al SIG, relacionando el  total  de  auditorías  ejecutadas  con  el total de auditorías planificadas.

	Fórmula
	NCA= Total de auditorías ejecutadas  x  100

            Total de auditorías planificadas

	Unidad
	Porcentaje (%)

	Valor esperado
	Entre 90% y 100%

	Frecuencia
	Auditoría interna: Mensual

Auditoría externa: Semestral 

	Responsable
	Gerencia de Producción Cocina Central


Fuente: Realizado por el autor (2016)

En la siguiente tabla, se muestra el sistema documental integrado propuesto  para el área de Cocina Central (Ver tabla 17):
Tabla 17. Documentos Elaborados para el SGI
	CÓDIGO
	NOMBRE DEL DOCUMENTO

	PRO-FOR-001
	Control de los documentos

	PRO-FOR-002
	Control de los registros

	PRO-FOR-003
	Acciones correctivas

	PRO-FOR-004
	Acciones Preventivas

	PRO-FOR-005
	Auditorías internas

	MAN-FOR-001
	Manual Integral


Fuente: Realizado por el autor (2016)

Se  nombran  los  procedimientos específicos de cada una de los modelos Calidad, Medio Ambiente, Seguridad y Salud Ocupacional, los cuales son sugeridos para el área de Cocina Central de la siguiente manera. (Ver tabla 18,19,20)
Tabla 18. Procedimientos Específicos de Calidad
	CÓDIGO
	NOMBRE DEL DOCUMENTO

	PEC-FOR-001
	Control del producto no conforme


Fuente: Realizado por el autor (2016)
Tabla 19. Procedimientos Específicos Medioambiental
	CÓDIGO
	NOMBRE DEL DOCUMENTO

	PEM-FOR-001
	Identificación y evaluación de aspectos medioambientales.


Fuente: Realizado por el autor (2016)
Tabla 20. Procedimientos Específicos de SYSO
	CÓDIGO
	NOMBRE DEL DOCUMENTO

	PESYSO-FOR-001
	Identificación   y evaluación de riesgos


Fuente: Realizado por el autor (2016)

A continuación se presenta la matriz integrada de responsabilidades, en la cual se encuentran  las  responsabilidades  de  los cargos  relativos  al diseño  del  Sistema de Gestión Integrado Calidad, Medio Ambiente, Seguridad y Salud Ocupacional, para la Gerencia de Producción Cocina Central. (Ver tabla 21)
Tabla 21. Matriz Integrada de Responsabilidades.
	FUNCIONES O ACTIVIDADES
	RESPONSABILIDADES

	       Responsabilidad secundaria

       Responsabilidad primaria

CGP= Coordinador de SGI 

SGP= Supervisor de la Gerencia de Producción

ASG= Analista del Sistema de Gestión integral
	CGP
	SGP
	ASG

	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 Dirección
	
	
	

	Enfoque al Cliente
	
	
	

	Política Integrada
	
	
	

	PLANIFICACION
	
	
	

	Objetivos, Metas y Programas de Gestión
	
	
	

	Planificación del Sistema de Gestión
	
	
	

	Identificación de Peligros, Evaluación y Control de Riesgos
	
	
	

	Aspectos Ambientales
	
	
	

	RESPONSABILIDAD, AUTORIDAD Y COMUNICACIÓN
	
	
	

	Responsabilidad  y Autoridad
	
	
	

	Representante de la dirección
	
	
	

	Comunicación Interna
	
	
	

	REVISION POR LA DIRECCION
	
	
	

	Generalidades
	
	
	

	Información para la revisión 
	
	
	

	Resultados de la revisión
	
	
	


	GESTION DE LOS RECURSOS
	
	
	

	Provisión de los Recursos
	
	
	

	RECURSOS HUMANOS
	
	
	

	Generalidades
	
	
	

	Formación, Toma de Conciencia y  Competencia
	
	
	

	Infraestructura
	
	
	

	Ambiente de Trabajo
	
	
	

	Control Operacional
	
	
	

	REALIZACION DEL PRODUCTO
	
	
	

	Planificación de la realización del producto
	
	
	

	Implementación  y Operación
	
	
	

	PROCESOS RELACIONADOS CON EL CLIENTE
	
	
	

	Determinación de los requisitos relacionados con el producto
	
	
	

	Revisión de los requisitos relacionados con el producto
	
	
	

	Comunicación con el Cliente
	
	
	

	Requisitos Legales y otras Exigencias
	
	
	

	DISEÑO Y DESARROLLO
	N/A

	COMPRAS
	
	
	

	Proceso de Compras
	
	
	

	Información de las Compras
	
	
	

	Verificación de Productos Comprados
	
	
	

	PRODUCCION Y PRESTACION DEL SERVICIO
	
	
	

	Control de la producción y prestación del servicio
	
	
	


	Validación de los Procesos de la  Prod.  y  de la Prestación del Servicio
	
	
	

	Identificación y Trazabilidad
	
	
	

	Propiedad  del Cliente
	
	
	

	Preservación del Producto
	
	
	

	Control de los Dispositivos de Seguimiento  y  Medición
	
	
	

	MEDICION, ANALISIS Y MEJORA
	
	
	

	Generalidades
	
	
	

	SEGUIMIENTO Y MEDICION 
	
	
	

	Satisfacción del cliente 
	
	
	

	Auditoría interna
	
	
	

	Seguimiento y medición de los procesos
	
	
	

	Seguimiento y medición del producto
	
	
	

	Preparación y respuesta ante emergencia
	
	
	

	Control de los productos no conformes
	
	
	

	Análisis  de datos
	
	
	

	MEJORA
	
	
	

	Mejora continua
	
	
	

	Mejora correctiva
	
	
	

	Mejora preventiva
	
	
	


Fuente: Realizado por el autor (2016)
Propuesta de un Plan de Acción de Mejoras Relacionado con el Sistema de Gestión Integral para el Proceso Productivo en el Área de Producción  Cocina Central 

El plan de acción propuesto de las tareas y acciones debe ejecutarse para llevar a cabo la implementación del diseño de Gestión Integral para el proceso productivo de Cocina Central. Es importante mencionar que la Gerencia debe contar con un Departamento de Sistema de Gestión que  permita verificar y controlar dichas acciones. (Ver tabla 22)



A continuación se muestra, la descripción detallada de las acciones mencionadas anteriormente. (Ver tabla 23)
	NOMBRE DE LA TAREA
	EXPLICACIÓN 

	Otorgar responsabilidades acorde al SGI
	Definir a los responsables y autoridades que enmarcaran la pauta en el diseño del SGI.

	Organizar tareas 
	Revisión de documentación para el SGI.

	Desarrollo del Plan
	Establecer la comunicación con todo el personal involucrado para obtener la información necesaria del trabajo a realizar.

	Implantar misión, visión, valores y política integrada.
	Orientar el concepto de la visión, de acuerdo a lo que se quiere lograr en el futuro, la misión en función de la razón de ser. Establecer los valores y correlacionar la visión y la misión para redactar la política Integral.

	Establecer objetivos relativos a la política
	Revisión de la política, para establecer los objetivos propuestos.

	Establecer metas y programas
	Implementar y mantener programas para lograr las metas y los objetivos.

	Divulgación de misión, visión, valores y política integrada acordada.
	Revisión de lo propuesto, para luego divulgar visión, Misión, Valores y política integral a todos los involucrados a través de vallas, carteles, mail e intranet etc.

	Capacitar personal  SGI
	Formar a todo el personal involucrado para que sea competente en el Sistema de Gestión Integrado de Calidad, Ambiente, Seguridad y Salud Ocupacional.

	Formación de proveedores SGI
	Aplicar charlas, talleres, asesorías, para formar y sensibilizar a los proveedores en el sistema de gestión integrado de Calidad, Ambiente, Seguridad y Salud Ocupacional.

	Identificación de requisitos SGI
	Definir todos  los  requisitos  del  SGI con  tabla  de  correspondencia  entre las normas ISO 9001, ISO 14001 y la FONDONORMA OHSAS.

	Integrar procedimientos  comunes
	Revisar cada una de las normas ISO 9001, ISO 14001 y OHSAS, para definir  e integrar los procedimientos comunes.

	Definir procedimientos específicos
	Revisar cada una de las normas ISO 9001, ISO 14001 y OHSAS para  definir los procedimientos específicos.

	Integrar registros comunes
	Revisar cada una de las normas ISO 9001, ISO 14001 y OHSAS para identificar los registros comunes para la integración

	Integrar registros  individuales
	Revisar cada una de las normas ISO 9001, ISO 14001 y OHSAS para identificar los registros individuales.

	Evaluación de requisitos legales 
	Analizar los aspectos legales, leyes, decretos, requisitos y otros requisitos que suscriba la empresa y determinar la aplicabilidad en la Gerencia de Planta.

	Evaluación de riesgos para la identificación de peligros
	Realizar el análisis para la evaluación de los riesgos para la identificación  de peligros  y disminuir los mismos.

	Evaluación de aspectos e impactos ambientales
	Revisar el área de Cocina Central para realizar la evaluación de todos los posibles aspectos e impactos ambientales asociados, para disminuirlos.

	Aprobación del Procedimiento SGI
	Revisar cada uno de los procedimientos que se deriven del SGI, para someterlos a la aprobación.

	Establecer Sistema de indicadores
	Analizar con el supervisor de Planta, el sistema de indicadores propuestos para el establecimiento de los mismos.


CONCLUSIONES

Culminada la investigación referente al estudio para el logro de la implementación de un sistema integrado de gestión en la empresa Frigoríficos Ordaz S.A, se pudo llegar a las siguientes conclusiones:
1. Se diagnosticó la situación actual existente en la Gerencia de Producción Cocina Central, en relación al cumplimiento de las normas ISO 9001:2008 y OHSAS 18001:2007, en donde se detectó que el grado de cumplimiento era de 47,57% y 51,89%.
2. La Gerencia de Producción Cocina Central de la empresa Frigoríficos Ordaz S.A en función a lo establecido en la ISO 14001:2004,  refleja un 7,05% según cumplimiento para la norma por lo que refleja su baja actuación en el área para satisfacer con un eficiente Sistema de Gestión Ambiental.
3. Se elaboró el procedimiento documental para el Sistema de Gestión Integral, los cuales constan de Políticas, Objetivos, Misión, Visión y Mapa de Procesos dirigidos al mismo.
4. Se definió el conjunto de indicadores de acuerdo a los objetivos establecidos para lograr un mejor control en el área tomando en cuenta la Calidad, el Ambiente y la Seguridad y Salud Ocupacional.
5. Se realizó un Manual Integral donde refleja todos los procedimientos necesarios para dar cumplimiento con dicho Sistema de Gestión Integral, aunado a esto documentos necesarios para la supervisión e implementación del mismo.
6. Se propuso un Plan de Acción de Mejoras para dar así dar cumplimiento desde el Mes de Octubre del presente año hasta el próximo con sus respectivas Descripciones de acciones. 
RECOMENDACIONES
1. Se recomienda continuar el estudio realizado hasta ahora para la posterior implantación del sistema de gestión de calidad, ambiente, y seguridad y salud ocupacional según la norma ISO 9001:2008, ISO 14001:2004 y OHSAS 18001, empleando las propuestas presentadas en este trabajo  y tomando las acciones necesarias para tal fin.

2. Sensibilizar al personal con respecto a la normas, con el fin de lograr una mejor comprensión del enfoque a implantar y así facilitar su consecución.
3. Difundir las políticas y objetivos entre el personal que labora en la Gerencia de Producción Cocina Central de la empresa Frigoríficos 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 gestión de la calidad, ambiente, y seguridad y salud ocupacional de la empresa.
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Tabla 21. Matriz Integrada de Responsabilidades. Continuación.





Fuente: Realizado por el autor (2016)





Tabla 22. Plan de Acción de Mejoras





Tabla 23. Descripción de acciones





Fuente: Realizado por el autor (2016)
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