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RESUMEN
Se plantea realizar el analisis del contexto de la Industria a través del estudio interno y
externo de su entorno en base a la norma ISO 22000:2018, donde se busca identificar las partes
interesadas para tener conocimiento del alcance del Sistema de Gestién de Inocuidad Alimentaria

(SGIA).

Para ello, primero se explicaran los principios del SGIA y las normas ISO de sistemas de
gestion. Luego se realizara la determinacion de los lineamientos de plan organizacional de la
industria, donde se vera: el contexto de la organizacion, el analisis DAFO, la matriz MEFI Y
MEFE para el andlisis de la situacion actual del entorno interno y externo de la organizacion. Por
altimo, se hara el planteamiento de estrategias para el alcance de las metas trazadas, y el desarrollo

del plan de accion.

vi



I. INTRODUCCION

Analizar el contexto de la organizacion permite tener un enfoque mas claro de la
organizacion y asi lograr conocer el entorno para la eleccion de objetivos, en este estudio, se busca
tener presente el alcance del sistema de gestion, a través de la evaluacién de todo lo que podria
afectar el rendimiento de la organizacion, estos podrian ser problemas internos o externos y para
la determinacion del contexto existen dos técnicas muy conocidas que son; el analisis DAFO y
PEST, la primera permite determinar las oportunidades, amenazas, los puntos débiles y fuertes de
la organizacion en un enfoque interno y externo, a diferencia de la técnica PEST que realiza un

analisis politico, econdmico, sociocultural y tecnologico.

Industria de Aceites y Grasas SUPREMA S.A es una empresa guatemalteca ubicada en el
departamento de Escuintla desde el afio 1988, la organizacién busca determinar los factores que
han permitido que la empresa continde realizando sus actividades hasta el dia hoy, asi también,
busca tener conocimiento de las nuevas oportunidades presentes y todo aquello que puede estar

afectando su crecimiento, para el establecimiento de estrategias de mejora.



1. OBJETIVOS

2.1 General

2.1.1 Determinar las condiciones en que opera la empresa Industria de Aceites y Grasas
SUPREMA S.A a través de un andlisis del contexto basado en la NTC ISO 22000:2018
para definir los puntos criticos que puedan estar afectando la productividad de los

procesos.
2.2 Especificos

2.2.1 Detallar los lineamientos de plan organizacional de la empresa en base a la NTC ISO
22000:2018, a través de un analisis estratégico para tener claras las politicas de la
industria.

2.2.2 Disefiar un mapa de procesos a traves de la recoleccion de datos sobre las actividades
de la industria, para identificar las condiciones de operacion.

2.2.3 Analizar los peligros y puntos criticos de control de los productos a través de un analisis

DAFO para el planteamiento de soluciones a las debilidades y amenazas presentes.



. JUSTIFICACION

La norma 1SO 22000:2018 evalla todos los puntos internos y externos que pueden estar
afectando el funcionamiento de la organizacion con enfoque a la seguridad alimentaria. Realizar
el analisis del contexto de la organizacién es de suma importancia para la organizacion debido que
le permite tener un enfoque claro de los procesos, reduciendo los riesgos de seguridad alimentaria,
mejorando el rendimiento y las oportunidades de negocio de la empresa. Ademas, evaluar los
factores internos y externos que afectan la organizacion permite a la misma observar los puntos
positivos y negativos, permitiendo a la empresa tener conocimiento sobre su entorno para asi poder

implementar estrategias que le ayuden en su crecimiento.

El presente analisis del contexto comienza con la construccion del plan estratégico que
constara en definir la mision, vision, y objetivos de la empresa. Despues, se reunira la informacion
para evaluar el entorno tanto externo e interno descubriendo asi los factores que puedan estar
afectando el desempefio de la empresa. Y, por ultimo, se finalizara definiendo las estrategias para

el plan de accion de la industria.



\V2 MARCO TEORICO

4.1 Fundamentos
4.1.1 1SO (Organizacion Internacional de Normalizacién)

ISO (Organizacion Internacional de Normalizacion) es una federaciébn mundial de
organismos nacionales de normalizacion (organismos miembros de 1SO). El trabajo de elaboracién
de las Normas Internacionales se lleva a cabo normalmente a través de los comités técnicos de
ISO. Cada organismo miembro interesado en una materia para la cual se haya establecido un
comité técnico, tiene el derecho de estar representado en dicho comité. Las organizaciones
internacionales, gubernamentales y no gubernamentales, vinculadas con 1SO, también participan
en el trabajo. ISO colabora estrechamente con la Comisién Electrotécnica Internacional (IEC) en

todos los temas de normalizacion electrotécnica. (SO, 2018)

La adopcion de un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos (SGIA) es una
decision estratégica para una organizacion que le puede ayudar a mejorar su desempefio global en

la inocuidad de los alimentos. (ISO, 2018)

4.1.2 Tipos de Normas ISO
En la actualidad, existen mas de 22,000 normas I1SO diferentes. Cada una de ellas esta

centrada en la normalizacion, estandarizacion o regulacion de un elemento de los servicios y/o
productos. (ISO C. , 2018)

Algunas de las normas ISO méas habituales son:

4.1.2.1 1SO 9001
La norma ISO 9001, perteneciente a la familia de normas ISO 9000, redacta las normas de

un Sistema de Gestion de Calidad. Lo hace mediante guias y herramientas que aseguran la calidad
de los productos y servicios de las empresas. Todo tipo de empresas, desde pymes hasta grandes
empresas, se pueden certificar con la norma ISO 9001, independientemente de su actividad
econémica. (1SO C. , 2018)



4.1.2.2 1SO 14001
La norma ISO 14001 es el estdndar que se centra en la gestién ambiental. Esta norma tiene

como prioridades identificar y gestionar los posibles riesgos ambientales que se pueden generar en
una empresa derivada de su actividad habitual. (ISO C. , 2018)
4.1.2.3 1SO 22000
La norma ISO 22000 se centra en la sanidad y seguridad alimentaria. Esta norma
internacional fija los requisitos que deben tener las empresas que intervengan en la cadena de
fabricacion de un alimento, desde la empresa que prepara el propio producto alimentario, hasta la
que prepara el packaging para su transporte. (1SO C. , 2018)
4.1.2.3.1 NTC ISO 22000:2018
La dltima version de la norma I1SO 22000 para Sistemas de Gestion de Inocuidad
Alimentaria 1ISO 22000 fue desarrollada en 2018. Fue elaborada bajo la guia del Comité Técnico
ISO/TC 34 Productos Alimenticios. El subcomité SC 17 de Sistemas de Gestion para la inocuidad
alimentaria se encargd de la actualizacion. Esta norma sustituya la version anterior de 2005 y se
correlaciona con los principios de CODEX HACCP. (RGlI, 2021)

4.1.2.3.2 Importancia de la implementacion de la norma I1SO 22000 a nivel global
La ISO 22000, es una norma que brinda seguridad alimentaria a las empresas y proveedores

de servicios. Los requisitos de la norma internacional deben de cumplirse en su totalidad para
asegurar que los alimentos lleguen en perfecto estado, pues el objetivo principal es garantizar la
seguridad alimentaria, de esta manera se asegura la proteccion del consumidor, se obtiene una serie

de beneficios y ventajas para las empresas que van mas alla del prestigio. (CONCEPTA, 2020)

4.1.3 Generalidades
Los Sistemas de Gestion de Inocuidad Alimentaria ISO 22000 (SGIA) son utilizados en

organizaciones que hacen parte de la cadena de transformacion y suministro de alimentos. La
implementacion de un modelo SGIA es una decision estratégica para una organizacion. (RGI,

2021)

Cuando las compafiias implementan un SGIA basado en la norma ISO 22000, pueden

obtener resultados como los siguientes: (Ver llustracion 1)



Asegurar la
capacidad para
proporcionar
alimentos y
productos inocuos

BENEFICIOS DE
IMPLEMENTAR
UN SGIA

Mejorar la capacidad
de suministrar
servicios que
satisfagan los
requisitos aplicables a
la organizacion (del
cliente, legales y
reglamentarios)

Gerenciar los
riesgos y
oportunidades
asociadas con
sus objetivos

llustracion 1 Beneficios potenciales para una organizacion de implementar un SGIA

Fuente: Elaboracion propia.

El SGIA aplica el ciclo PHVA, un pensamiento basado en riesgos y un enfoque basado en

procesos. (RGI, 2021)

4.1.4 Principios del SGIA
La inocuidad de los alimentos se relaciona con la presencia de peligros relacionados con la

inocuidad de los alimentos en el momento de su consumo (ingesta por el consumidor). Los peligros
relacionados con la inocuidad de los alimentos pueden ocurrir en cualquier etapa de la cadena
alimentaria. Por lo tanto, es esencial el control adecuado a lo largo de la cadena alimentaria. La
inocuidad de los alimentos se asegura mediante los esfuerzos combinados de todas las partes en la

cadena alimentaria. (1SO, 2018)
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llustracion 2 Principios en las normas ISO de sistemas de gestion

Fuente: Elaboracion propia.

4.1.5 Enfoque a procesos

4.1.5.1 Generalidades
Este documento adopta un enfoque a procesos al desarrollar e implementar un SGIA y

mejorar su eficacia para aumentar la elaboracion de productos y servicios inocuos al mismo tiempo
que se cumplen los requisitos aplicables. La comprension y gestion de los procesos
interrelacionados como un sistema, contribuye a la eficacia y eficiencia de la organizacion en
lograr sus resultados previstos. El enfoque a procesos involucra la definicion y gestion sistematicos
de los procesos, y sus interacciones, a fin de lograr los resultados previstos de acuerdo con la
politica de inocuidad de los alimentos y la direccion estratégica de la organizacion. La gestion de
los procesos y el sistema como un todo se puede lograr utilizando el ciclo de PHVA, con un
enfoque global de pensamiento basado en riesgos dirigido a aprovechar las oportunidades y

prevenir resultados no deseados. (ISO, 2018)

El reconocimiento del rol y la posicion de la organizacion dentro de la cadena alimentaria
es esencial para asegurar la comunicacion interactiva eficaz a lo largo de la cadena alimentaria.
(1SO, 2018)



4.1.5.2 Ciclo Planificar-Hacer-Verificar-Actuar
El ciclo PHVA se puede describir brevemente del modo siguiente:

v Planificar: establecer los objetivos del sistema y sus procesos, proveer los recursos
necesarios para proporcionar los resultados, e identificar y abordar los riesgos y las
oportunidades;

v Hacer: implementar lo planificado;

v Verificar: realizar el seguimiento y (cuando sea pertinente) la medicion de los procesos y
los productos y servicios resultantes, analizar y evaluar la informacién y los datos
provenientes de las actividades de seguimiento, medicién y verificacion, e informar los
resultados;

v Actuar: tomar acciones para mejorar el desempefio, cuando sea necesario. (1SO, 2018)

4.1.5.3 Pensamiento basado en riesgos

4.15.3.1 Generalidades
El pensamiento basado en riesgos es esencial para lograr un SGIA eficaz. En este

documento, el pensamiento basado en riesgos se aborda en dos niveles, de la organizacion
(vease 0.4.3.2) y el operativo (véase 0.4.3.3), lo cual es consecuente con el enfoque basado en
procesos descrito en 4.4.2. (1SO, 2018)

4.1.5.3.2 Gestion del riesgo de la organizacion
El riesgo es el efecto de la incertidumbre y cualquiera de tales incertidumbres pueden tener

efectos positivos o negativos. En el contexto de la gestion de riesgos de la organizacion, una
desviacidn positiva que surge de un riesgo puede proporcionar una oportunidad, pero no todos los

efectos positivos del riesgo tienen como resultado oportunidades. (ISO, 2018)

Para estar conforme con los requisitos de este documento, una organizacion planifica e
implementa acciones para abordar los riesgos de la organizacion. Abordar los riesgos establece
una base para aumentar la eficacia del SGIA, lograr mejores resultados y prevenir efectos
negativos. (1SO, 2018)

4.1.5.3.3 Analisis de peligros- Procesos operativos
El concepto de pensamiento basado en riesgos, que surge de los principios del HACCP en

el nivel operativo, esta implicito en este documento. (ISO, 2018)



Los pasos posteriores en el HACCP se pueden considerar como las medidas necesarias para
prevenir o reducir los peligros a niveles aceptables para asegurar que el alimento es inocuo en el

momento del consumo. (I1SO, 2018)

Las decisiones tomadas en la aplicacién del HACCP deberian basarse en la ciencia, estar
libres de sesgos y estar documentadas. La documentacion deberia incluir toda suposicion clave en

el proceso de toma de decision. (ISO, 2018)

4.1.6 Relacion con otras normas de sistemas de gestion
Este documento se ha desarrollado dentro de la estructura del alto nivel de ISO (HLS). El

objetivo de la HLS es mejorar el alineamiento entre las normas de sistemas de gestion 1SO. Este
documento permite a una organizacion utilizar el enfoque a procesos, unido con el ciclo de PHVA
y el pensamiento basado en riesgos, para alinear o integrar el enfoque del SGIA con los requisitos

de otros sistemas de gestion y normas de apoyo. (1SO, 2018)

Este documento es el principio central y marco de referencia para los SGIA y establece los
requisitos especificos del SGIA para las organizaciones a lo largo de la cadena alimentaria. Se
pueden utilizar, juntamente con este marco de referencia, otras guias relacionadas con la inocuidad
de los alimentos, especificaciones y/o requisitos especificos de los sectores de alimentos. (I1SO,
2018)

4.2 Objeto y campo de aplicacion

Este documento especifica los requisitos para un sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos (SGIA) para permitir a una organizacion que esta directa o indirectamente involucrada

en la cadena alimentaria:

v' planificar, implementar, operar, mantener y actualizar un SGIA que proporcione productos
Yy Servicios que sean inocuos, de acuerdo con su uso previsto;

v demostrar cumplimiento con los requisitos legales y reglamentarios de inocuidad de los
alimentos aplicables;

v" valorar y evaluar los requisitos de inocuidad alimentaria mutuamente acordados con los

clientes y demostrar su conformidad con ellos;



v' comunicar eficazmente los temas de inocuidad de los alimentos a las partes interesadas
dentro de la cadena alimentaria;

v asegurar que la organizacion cumpla con su politica de inocuidad de los alimentos
establecida;

v demostrar conformidad con las partes interesadas pertinentes;

v' buscar la certificacion o registro de su SGIA por una organizacién externa, o realizar una
autoevaluacion o declaracion de si misma de la conformidad con este documento. (I1SO,
2018)

4.3NTC I1SO 22000:2018

Se usaron diversas herramientas que permitieron el desarrollo del presente trabajo, permitiendo

comprender, medir y analizar los objetivos de este.

4.3.1 NTC ISO 22000:2018 Sistemas de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos
La norma ISO 22000 2018 tiene el propdsito de asegurar la proteccion de consumidor y

fortalecer su confianza. Y, para ello establece los elementos claves que se deben seguir en el
sistema de gestion de seguridad alimentaria, buscando incrementar el rendimiento en la cadena de
suministro. (ISO N. N., 2018)

4.3.1.1 Contexto de la organizacion
En lo que respecta a la Contexto de la Organizacién en 1SO 22000:2018, se trata de un nuevo

concepto que insta a una organizacion a realizar un andlisis de su contexto y a identificar a las
partes interesadas para entender el alcance del sistema de gestion de la seguridad alimentaria. Todo
esto se hace para abarcar un enfoque claro de los procesos y requisitos necesarios para cumplir

con los objetivos de la seguridad alimentaria. (1SO L. N., 2021)

4.3.1.1.1 Comprension de la organizacion y de su contexto
La organizacién debe determinar las cuestiones externas e internas que son pertinentes para

su proposito y que afectan a su capacidad para lograr los resultados previstos de su SGIA. (1SO,
2018)

La organizacion debe identificar, revisar y actualizar la informacion relacionada con esas

cuestiones internas y externas. (1SO, 2018)
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4.3.1.1.2 Comprensién de las necesidades y expectativas de las partes interesadas
Para asegurar que la organizacion tiene la capacidad de proporcionar regularmente

productos y servicios que satisfagan los requisitos del cliente y los requisitos legales y
reglamentarios aplicables, referente a la inocuidad de los alimentos, la organizacion debe

determinar:

A. las partes interesadas que son pertinentes al SGIA;

B. los requisitos pertinentes de estas partes interesadas para el SGIA. (1SO, 2018)

Un punto muy importante para tomar en cuenta es que la organizacion deberd, revisar y
actualizar la informacion de las partes interesadas.
4.3.1.1.3 Determinacioén del alcance del sistema de gestidén de inocuidad de los alimentos
La organizacion debe determinar los limites y la aplicabilidad del SGIA para establecer su
alcance. El alcance debe especificar los productos y servicios, procesos y sitios de produccion que
se incluyen en el SGIA. El alcance debe incluir las actividades, procesos, productos o servicios

que pueden influir en la inocuidad de los alimentos de sus productos terminados. (1SO, 2018)
Cuando se determina este alcance, la organizacion debe considerar:

A. las cuestiones externas e internas indicadas en el apartado 2.1.1;

B. los requisitos indicados en el apartado 2.1.2 (ISO, 2018)
Este alcance siempre debe mantenerse disponible y documentado.

4.3.1.1.4 Sistema de gestion de inocuidad de los alimentos
La organizacion debe establecer, implementar, mantener, actualizar y mejorar

continuamente un SGIA, incluyendo los procesos necesarios y sus interacciones, de acuerdo con

los requisitos de este documento. (1SO, 2018)
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V. METODOLOGIA
La realizacion del siguiente proyecto que tiene como objetivo determinar las condiciones en
que opera la industria a través de un andlisis del contexto teniendo un enfoque cualitativo se

dividira en tres fases definidas a continuacion:

5.1Fase 1 “Analisis estratégico”
En la primera fase se definira un analisis estratégico donde se deberad dar a conocer la

politica de inocuidad, los objetivos, el alcance de certificacion, visidn-misién, y valores de la
empresa. Para la realizacién y cumplimiento de esta fase se realizard una reunion con la persona
encargada del area de Sistema de Gestion, donde se definird conjuntamente cada uno de los puntos

del anélisis estratégico de la empresa.

5.2 Fase 2 “Mapa de procesos”
En la segunda fase se realizara el mapa de procesos de la empresa donde se identificaran

las actividades en secuencia que transforman las entradas en salidas de elementos deseados, para
lograr tener bien definido todo lo que les da valor a los productos de la empresa. Para la realizacion
y cumplimiento de esta fase se llevard a cabo una reunién con la persona encarga del area de

Sistema de Gestion y el Gerente de produccion.

5.3 Fase 3 “ldentificacion de los factores internos y externos”
En la tercera fase se identificara todos los factores internos y externos que puedan llegar a

afectar a futuro el rendimiento de la empresa, debido a que el proceso de analisis del contexto se

realizara con la técnica DAFO.

5.4 Fase 4 “ldentificacion de las partes interesadas y estrategias”
Por altimo, se identificaran las partes interesadas internas y externas, que son aquellas

partes que generan un riesgo significativo para la sostenibilidad de la organizaciéon si sus
expectativas y necesidades no se cumplen. Y se hara la definicion de estrategias basado en el

analisis DAFO presentado.
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VI. RESULTADOS

6.1 Fase 1

Industria de Aceites y Grasas SUPREMA S.A., somos una empresa productora de aceites y grasas
vegetales, comprometidos a mantener y mejorar continuamente nuestro sistema de inocuidad:

1. Cumplir con los requisitos legales, reglamentarios y mutuamente acordados con los clientes relativos a la
inocuidad de los alimentos.
2. Manteniendo una comunicacidn interna y externa con partes interesadas.

3. Lamejora continua de nuestros Sistemas de Gestion de la Inocuidad en toda nuestra cadena de
suministros.

4. Seleccionando, Evaluando y Comprometidos a nuestros proveedores, para cumplir los requisitos del
Sistemna de Gestion de Inocuidad.

5. Capacitando continuamente a nuestros Colaboradores, para lograr el compromiso y conocimiento de sus
responsabilidades y la participacidn en el Sistema de Gestion de Inocuidad.

6. Realizando mantenimiento a las instalaciones y equipos para aumentar la eficiencia y productividad de los
procesos.

llustracion 3 Politica de inocuidad de la industria de aceites y grasas SUPREMA S.A.

Fuente: Elaboracion propia.
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6.1.2 Objetivos de inocuidad

OBJETIVO: CUMPLIMIENTO DELSISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS

META: 30% EM TODAS LA AREAS

INDICADOR DE DESEMPERO: PORCEMTAIE DE CUMPLIMIENTOEN
LA REVISIOM DE BPM EN TODAS LAS AREAS

FORMULA: SUMATORIA DEL CUMPLIMIENTOEN TODAS LAS
AREAS DIVIDIDOELTOTAL DE LAS AREAS

UNIDAD: PORCEMNTAIE
FUENTE DE INFORMACION: REVISION VISUAL ¥ REPORTES

RESPONSABLES: COMITE DE INOCUIDAD

FORMATO DE PRESENTACION: PRESENTACION E INFORME CON
FOTOS

FRECUENCIAS: MENSUAL

ANALISIS ¥ EVALUACION: MENSUAL

Ilustracion 4 Primer objetivo de inocuidad

Fuente: Elaboracion propia.

OBIJETIVO: CAPACITACION EN TODOS LOS RIESGOS DE INOCUIDAD A
LOS COLABORADORES

META: 90% DE LAS CAPACITACIONES PLANEADAS

INDICADOR DE DESEMPERIO: PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO DEL PROGRAMA DE CAPACITACIONES

FORMULA: HORAS PROGRAMADAS DIVIDIDO HORAS
REALES

UNIDAD: PORCEMTAIE

FUENTE DE INFORMACION: FORMAT O DE EVALUACION ¥
LISTA DE ASISTEMNCIA

RESPONSABLES: GESTION HUMANA

FORMATO DE PRESENTACION: RESUMEN E INFORME CON
GRAFICAS

FRECUENCIAS: TRIMESTRAL

ANALISIS Y EVALUACION: TRIMESTRAL

llustracion 5 Segundo objetivo de inocuidad

Fuente: Elaboracion propia.
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OBJETIVO: NIVEL DE SATISFACCION DE INOCUIDAD ¥ CALIDAD DEL
PRODUCTO

N
-

META: 30%

INDICADOR DE DESEMPERO: SATISFACCION DEL CUENTE e FORMATO DE PRESENTACION: RESUMEN E INFORME CON
| GRAFICAS

FORMULA: DEPENDIENDO DE LA MUESTRA FRECUENCIAS: ANUAL

UNIDAD: PORCENTAIE ANALISIS ¥ FVALUACION: ANUAL

B _\f“ /7
FUENTE DE INFORMACION: FORMATO ¥ TABULACION DE
EMCUESTA

7

RESPONSABLES: MERCADED

llustracion 6 Tercer objetivo de inocuidad

Fuente: Elaboracion propia.

6.1.3 Alcance de certificacién

PRODUCCION DE ACEITE VEGETAL (REFINADO,
BLANQUEADO, DESODORIZADO Y FRACCIONADO) Y
MANTECAVEGETAL

llustracion 7 Alcance de certificacion

Fuente: Elaboracion propia.
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6.1.4 Vision

VISION
Ser una empresa de crecimiento
sostenible que se consolide como la
mejor opcion y preferencia en Aceites

y Grasas vegetales en el mercado
centroamericano.

llustracion 8 Vision de la industria

Fuente: Elaboracion propia.

6.1.5 Mision

_ L'f"-‘.lﬂ

VIISION
MISION
Industria de Aceites y Grasas Suprema S.A es
una empresa innovadora orgullosamente
guatemalteca productora y distribuidora de
aceites y grasas alimenticias de excelente calidad
a precios competitivos para el mercado
centroamericano, con el fin de lograr el

crecimiento continuo del negocio y la aceptacion
permanente de los clientes.

llustracion 9 Mision de la industria

Fuente: Elaboracion propia.
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6.1.6 Valores

1

NUESTROS VALORES
COMPROMISO

Nuestro compromiso es garantizar productos de calidad
e inocuidad que satisfaga y supere las espectativas de
los clientes.

INTEGRIDAD

Nuestras relaciones interpersonales se basan en la
honestidad, honradez y el respeto.

RESPONSABILIDAD

Somos responsables de |a confianza depositada en la
empresa y en nuestro equipo de trabajo.

ACTITUD POSITIVA

Contamos con una actitud positiva en el desarrollo de

nuestra trabajo. }

llustracion 10 Valores de la industria

Fuente: Elaboracion propia.

6.2 Fase 2
6.2.1 Mapa de procesos

ALTA DIRECCION ﬂ
GESTION DE CALIDAD

PRODUCCION BODEGA DEINSUMOS
COMPRAS MANUFACTURAS (LA BODEGA DE PRODUCTO VENTAS
ANTARTIDA 5.4) TERMINAD O

CONTROL DE CALIDAD Y LABORATORIO

. PROYECTOS
clEScl INVESTIGACION ¥ MANTENIMIENTO
HUMANA DESARROLLO

llustracion 11 Mapa de procesos de la industria

REQUISITOS DE LOS CLIENTES
SATISFACCION DEL CLIENTE

ADMINISTRACION
-SEGURIDAD
-IT

Fuente: Elaboracion propia.
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6.3 Fase 3

6.3.1 Analisis DAFO

D1

D2

D3

D5

D6

D7

D8

D9

D10

D11

D12

D13

D14

Al

A2

A3

A4

AS

A6

DEBILIDADES-D

Limitacion de espacio en
Bodegas de Material de
insumos, Bodega de producto
Terminado y falta de adecuacién

Mala rotacién de insumos
Falta de una politica de
administracion de materiales
obsoletos.

Falta de planeacién estratégica.

Baja cultura en ordeny limpieza.

Falta de un programa de
capacitacion técnica para el
personal, basado en la
estrateqia.

Infraestructura de comunicacion
deficiente.

Falta de administracién de los
activos fijos de la organizacion

Desarrollo de herramienta para la
integracion del FORECAST con
la produccion.

Baja en la productividad de
aceite en volimenes arriba de un
litro.

Debilidades en controles de
auditoria internas

Debilidad en el sistema de
costos

Mezclas de aceites y mantecas
no homogéneas por falta de
equipos y agitacion adecuada

No se cuenta con un Sistemas
Integrado de Gestion

AMENAZAS-A
Competencia de productos de
contrabando en el mercado

Vulnerabilidad de perimetro de
las instalaciones

Competencia consolidada en el
mercado.

Aumento de demanda aceites en
presentaciones (arriba de litro)

Disrupcion en la cadena de
suministros

Competencia agresiva en
precios.

FORTALEZAS-F

Se cuenta con procesos
documentados

Flexibilidad en la produccién

Disponibilidad y adaptacion al
cambio

Posicionamiento del producto en
el mercado

Personal competente en el
puesto de trabajo

Cadena integrada de suministro
de aceite de palmay
biocombustibles

Pertenecer a un grupo solido de
empresas

Buena relacién con proveedores

Buena relacién con el gremio
aceitero

Se cuenta con certificacion
FSSC 22000

Somos parte de la certificacion
RSPO como cadena de
suministro

Areas de instalaciones con
capacidad de expansion

Excelente calidad del producto
final

Cartera sana

Disponibilidad de recursos
financieros

34 afios de experiencia, con
cobertura en el territorio nacional
y parte de Centro America

OPORTUNIDADES-O

Satisfaccion del cliente con los
productos.

Desarrollo de nuevos productos
de grasas y aceites

Incorporacién de nuevas
tecnologias

Alianzas estrategicas y nuevos
nichos de mercado

Sector industrial en crecimiento.

Aumento de la capacidad
instalada

llustracion 12 Andlisis DAFO de la industria

Fuente: Elaboracion propia.

F1

F2

F3

F4

F5

F6

F7

F8

F9

F10

F11

F12

F13

F14

F15

F16

o1

02

o3

o4

o5
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6.3.2 Matriz MEFI

No.

F1

F2
F3

F4

F5

F6

F7
F8
F9

F10

F11

F12

F13

F14

F15

F16

FORTALEZAS

Se cuenta con procesos
documentados

Flexibilidad en la produccion
Disponibilidad y adaptacion al
cambio

Posicionamiento del producto en
el mercado

Personal competente en el
puesto de trabajo

Cadena integrada de suministro
de aceite de palmay
biocombustibles

Pertenecer a un grupo solido de
empresas

Buena relacion con proveedores
Buena relacion con el gremio
aceitero

Se cuenta con certificacion
FSSC 22000

Somos parte de la certificacion
RSPO como cadena de
suministro

Areas de instalaciones con
capacidad de expansion

Excelente calidad del producto
final
Cartera sana

Disponibilidad de recursos
financieros

34 afios de experiencia, con
cobertura en el territorio nacional
y parte de Centro America

SUBTOTAL

PESO

0.03

0.03

0.05

0.05

0.05

0.05

0.05
0.03
0.03

0.05

0.05

0.03

0.03

0.01

0.03

0.05

0.62

TOTAL FORTALEZAS

CLASIFICACION

llustracion 13 Matriz MEFI- fortalezas

Fuente: Elaboracion propia.

19

TOTAL

0.12

0.09

0.2

0.15

0.2

0.2

0.2
0.09
0.09

0.2

0.2

0.12

0.12

0.03

0.12

0.2

2.33



No.

D1

D2

D3

D4
D5

D6

D7

D8

D9

D10

D11

D12

D13

D14

DEBILIDADES

Limitacion de espacio en
Bodegas de Material de
insumos, Bodega de producto
Terminado y falta de adecuacion
Mala rotacién de insumos

Falta de una politica de
administracion de materiales
obsoletos.

Falta de planeacion estratégica.
Baja cultura en ordeny limpieza.
Falta de un programa de
capacitacion técnica para el
personal, basado enla
estrategia.

Infraestructura de comunicacién
deficiente.

Falta de administracion de los
activos fijos de la organizacion

Desarrollo de herramienta para la
integracion del FORECAST con
la produccion.

Baja en la productividad de
aceite en volimenes arriba de un
litro.

Debilidades en controles de
auditoria internas

Debilidad en el sistema de
costos

Mezclas de aceites y mantecas
no homogéneas por falta de
equipos y agitacién adecuada

No se cuenta con un Sistemas
Integrado de Gestidon

SUBTOTAL

PESO

0.01

0.03

0.01

0.03
0.01

0.03

0.05

0.01

0.03

0.03

0.05

0.02

0.04

0.03

0.38

TOTAL DEBILIDADES

CLASIFICACION

llustracion 14 Matriz MEFI- debilidades

Fuente: Elaboracion propia.
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TOTAL

0.02

0.03

0.02

0.03
0.02

0.03

0.05

0.02

0.03

0.03

0.05

0.04

0.04

0.03

0.44



TOTAL PESO VALORES

TOTAL MEFI<2.5 La empresa a nivel interno tiene muchas debilidades
>2.5 a nivel de estrategia interna es una empresa fuerte.

llustracion 15 Matriz MEFI- valor MEFI

Fuente: Elaboracion propia.

6.3.3 Matriz MEFE

o1

02

03

04

05
06

MATRIZ MEFE
(el crommees T me | oneneet | rom

Satisfaccion del cliente con los
productos.

Desarrollo de nuevos productos
de grasas y aceites
Incorporacién de nuevas
tecnologias
Alianzas estrategicas y nuevos
nichos de mercado
Sector industrial en crecimiento.

Aumento de la capacidad
SUBTOTAL

0.08

0.08

0.1
0.08
0.54

TOTAL OPORTUNIDADES

0.3
0.3
0.32

0.24

0.3
0.32

1.78

llustracion 16 Matriz MEFE- oportunidades

Fuente: Elaboracion propia.



No. AMENAZAS PESO CLASIFICACION

Competencia de productos de

Al contrabando en el mercado 01 2

A2 Vulr_1erab|l|(jad de perimetro de 003 5
las instalaciones

A3 Competencia consolidada en el 008 °

mercado.

A4 Aumento (.1e demarjda acgltes en 005 °
presentaciones arriba de litro

Disrupcion en la cadena de

A5 o 0.05 2
suministros
A6 Competenma agresiva en 015 5
precios.
SUBTOTAL 0.46
TOTAL AMENAZAS

llustracion 17 Matriz MEFE- amenazas

Fuente: Elaboracion propia.

TOTAL PESO VALORES 1
TOTAL MEFE

TOTAL MEFE <2.50 la estrategia a nivel externa es ineficiente
>2.50 la estrategia es fuerte en comparacion a tu sector.

llustracion 18 Matriz MEFE- valor MEFE

Fuente: Elaboracion propia.
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TOTAL

0.2

0.06

0.16

0.1

0.1

0.3

0.92

2.7



6.4 Fase 4
6.4.1 Partes interesadas

INFORMACION
No. PARTES INTERESADAS NECESIDADES EXPECTATIVAS REQUISITOS PARA EL SGIA DOCUMENTADA CLASIFICACION
1. Una mejor planificacion ISO 22000-2018 Clausula
Personal Operativo . L ) para asegurar el suministro. 8.2. Programas de 1. Ordenes de compras
Equipos y Suministros a tiempo para el correcto - . ..
(Planta de desembeno de las actividades 2. Incremento de la prerrequisitos (PPR), 2. Indicadores de producciéon
Produccién, P productividad con mejores  Procedimiento de higiene 3. Inventarios de bodegas
Bodegasde | planificacién _ delpersonal e _
producto terminado, . 1. PT-GH-001 Politicas de
bodega de - Estot.mhdod Laboral . 1. Crecimiento Laboral ISO 22000-2018 Clausula Gestion Humana
- 2. Pago en tiempos establecidos . ) . . .
materiales, bodega . e . 2. Permisos para Estudiar 7.1.4 Ambiente de trabajo 2. Informacién de asensos
1 dei 3. Buen ambiente y condiciones de trabajo
einsumos, | P grg(_)ﬂg[ _____________________ _
Mantenimiento, 1. PR-GH-002 Capacitaciéon
Manufactura, 1. Cumplimento al plan de del Personal
Control de Calidad, Capacitacién en temas relacionados a ' P . P 2. FO-GH-022 Plan de A anual
. . A . . . . Capacitaciones. ISO 22000-2018 Clausula . <
Laboratorio, inocuidad alimentaria y adiestramiento en . S . de Capacitaciones en ano
. L. I X 2. Inversion en la capacitaciéon 7.2. Competencia.
Seguridad y actividades especificas productivas en curso
- . del personal .
Administracién) 3. Incluir el presupuesto de la
necesidades en cada drea.
1. Aumento de la
productividad
2. Disminucién de los costos 1. Resulfados mensuales de
Productividad, bajos costos, rentabilidad, __de operacion ISO 220002018 Clausula 7 0% O indicadores de = by crraR DE
- L L 3. Eficiencia de los procesos productividad y ventas.
beneficios y crecimiento de la organizacién R Apoyo R CERCA
productivos 2. informe de la alta
2 Junta Directiva 4. Incremento en las ventas direccion
5. Eficacia del Sistema de
... Gssfidndelnocvided. _
Mantener el Sistema de 1. Informe de la alta
Cumplimento de los Indicadores de Gestion Gestidon de Inocuidad de los ISO 22000-2018 Clausula  direccidn 2. cumplimento  ADMINISTRAR DE
Establecidos e informacion oportuna Alimentos. Y la mejora 5.2 Politica de la Politica de Inocuidad CERCA
continua de los procesos de Los Alimentos

Fuente: Elaboracion propia.

llustracion 19 Partes interesadas- internas



PARTES INTERESADAS

NECESIDADES

INFORMACION
DOCUMENTADA

EXPECTATIVAS REQUISITOS PARA EL SGIA

CLASIFICACION

1 Clientes

1. Mejora en los Tiempos de Entrega
2. Mantenimiento y Mejorar en calidad y precios
3. Fortalecer el Servicio al Cliente.

1. Precios competitivos
2. Servicio de Calidad
3. Cumplimento de
especificaciones
4. Mejorar Despachos y
Tiempos de Entrega
5. Solucién de quejas y
reclamos

1. PR-SC-004 Medicion de la
Satisfaccién del cliente.

2. Cumplimento de
indicador de satisfaccion de
cliente.

3. FO-SC-002 Encuesta de
Satisfaccién del Cliente

1. Encuesta de
satisfaccion al cliente

MANTENER
SASTISFECHO

Proveedores de

1. PR-CO-001 Seleccién y
Aprobacién de Proveedores,
2. FO-CC-084 Autoevaluaciéon

de Proveedores,
3. IN-CC-001 Especificaciones
para Proveedores de Materia

ISO 22000-2018 Clausula Prima y Material de

1. Considerarse la primera 8.5.1.2 Caracteristicas de

aguas residuales y de la disposicion de lodos

los diferentes normativos y
leyes

reglamentarios aplicables 3. monitoreo de
cumplimiento de aguas

residuales

X . . . opcién como proveedor de . X Empaque. 4.
materia prima y 1. Incrementar la venta de materia prima, y . . las materias primas, o MANTENER
2 . X materia prima y empaque. . . R Certificados GFSI del
Material de materiales de empaque. L ingredientes y materiales INFORMADO
Empadue 2. Crecimiento en la venta de en contacto con 6l proveedor.
paq sus productos. 5. PR-LB-001 Muestreo de
producto .
Aceites crudo de palma 'y
soya
6. PR-CC-010 Inspeccién y
revision de material de
empaque.
7. Mejor opcién de compra.
Instituciones del 1. Aplicacién de las prdcticas de higiene en la 1. Cumplimiento e Cumplimiento de 1. Licencia sanitaria de la
3 Gobierno elaboracién de alimentos. Implementacién a las requisitos legales y organizacién, MANTENER
Salud Publica y 2. Acuerdo ministerio el 146-2020 ministerio de  reformas y actualizaciones de reglamentarios aplicables 2. registros sanitarios de los INFORMADO
Asistencia Social salud publica y asistencia social los diferentes normativos y productos,
I Cumphm@nfo qel Codigo Qe'TropoJo 1. Cumplimiento e 1. contratos de trabajo,
2. Acuerdo ministerial 79-2020 Ministerio de - -
. L . Implementacién a las Cumplimiento de 2. boletas de pago,
4 Ministerio de Trabajo frabajo y prevision social reformas y actualizaciones de requisitos legales 3. Planillas MANTENER
191 3. cumplimiento al Acuerdo Gubemativo 229- sy > quisitos legales y > rianias, INFORMADO
. . los diferentes normativosy  reglamentarios aplicables 4. inscripcion en el IGSS.
2014 Salud y Seguridad Ocupacional, loves 5. v ofros documentos
4. y sus modificaciones en el 33-2016 4 Y )
1. Estudio técnico de agua
L 1. Estudio de Impacto Ambiental - Cumphm\falnfo N . . resuducnles,'
Ministerio de . . Implementacién a las Cumplimiento de 2. instrumento ambiental de
5 Ambiente y Recursos 2 Estudio de Agua Residuales, reformas y actualizaciones de requisitos legales la organizacién MANTENER
Nofu?oles 3. Reglamento 236-2006 descargas y reusd de Y d g 4 9 ! INFORMADO

Fuente: Elaboracion propia.

llustracion 20 Partes interesadas- externas




El objetivo de clasificar las partes interesadas no es mas que conocer cual va a ser el manejo
que vamos a tener con ella. Podemos trabajar las escalas Alto, Bajo y van en cada eje y
calificaremos la capacidad de cada parte interesada para efectuar cambios en nuestro SGIA (Eje Y

impacto) y que tanto influyen esos cambios (eje X) Frecuencia).

>
G}

MANTENER SATISFECHOS ADMINISTRAR DE CERCA

MANTENER (MINIMO ESFUERZO) MANTENER INFORMADO

Capacidad para afectar el
SGIA

w
Q

=
o

Influencia en el SGIA. Alto

llustracion 21 Andlisis de influencia y capacidad de efectuar cambios en el SGIA- partes interesadas

Fuente: Elaboracion propia.
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6.4.2 Estrategias

ESTRATEGIAS-FO
Aprovechar el
posicionamiento del
producto en el
mercado para el
desarrollo de nuevos
productos de grasas y
aceites

FO1
(F4,+02)

Aprovechar la
excelente calidad del
FO2 producto final, para
(F13,+04) realizar alianzas y
buscar nuevos nichos
de mercado

Aprovechar la
disponibilidad de
FO3 recursos financieros
(F15,+06) de la empresa para
aumentar la capacidad
de produccion

Fuente: Elaboracion propia.

ESTRATEGIAS-DO

DO1
(-D13,-
D2,03)

DO2(-D1,06)

llustracion 22 Estrategias FO-DO

26

Incorporar nuevas
tecnologia en los
procesos e
infraestructura para
combatir la mala
homogeneizacion de
las mezclas de aceites
y mantecas por falta
de equipos y la mala
rotacion de insumos

Aumentar el espacio
de las bodegas de
material de insumos,
bodega de producto
terminado con la
oportunidad de
aumento de capacidad



ESTRATEGIAS-FA ESTRATEGIAS-DA

Afrontar la
competencia de
productos de
contrabando y demas
competencia

FA1 lidad |
s, orsiade ene
Al,-A3) ;

productos de
excelente calidad y
con personal
competente en el

puesto de trabajo. _ _
Capacitar al personal que involucre

DA1 a ventas y a produccion, para lograr

(-D9,A3,A6) una mayor eficiencia en los
Afrontar la voliumenes de ventas y produccion.
competencia agresiva
€n precios,

aprovechando el buen
posicionamiento de la
FA2  marca, ademas de
(F9,F13,F realizar promociones
15,-A6) que demuestren la
calidad del producto
gracias a la
disponibilidad de
recursos financieros
para hacerlo

llustracion 23 Estrategias FA-DA

Fuente: Elaboracion propia.
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VII. ANALISIS DE RESULTADOS

7.1 Politica de inocuidad: industria de aceites y grasas SUPREMA S.A determino que busca
cumplir, mantener y mejorar su sistema de inocuidad con base en todos los requisitos legales
acordados con los clientes, a través también de la mejora continua de los Sistemas de Gestién
de la inocuidad en la cadena de suministros, que le permite aumentar la eficiencia y
productividad de sus procesos.

7.2 Obijetivos de inocuidad: se debid establecer objetivos medibles, que resultaran coherentes con
base en la politica de calidad definida y que pudieran ser monitoreados y actualizados en
cualquier momento que fuera apropiado, para su monitoreo se debid definir el indicador de

desempefio y la frecuencia con la que se realizaria la evaluacion.
De esta forma, se definieron tres objetivos de inocuidad:

e Cumplimiento del sistema de gestion de inocuidad de los alimentos
e Capacitacion en todos los riesgos de inocuidad a los colaboradores
e Alto nivel de satisfaccion de inocuidad y calidad del producto

7.3 Alcance de certificacion: en este punto se definieron los productos que serian cubiertos por el
proceso de certificacion de la norma 1SO 22000:2018.

7.4 Vision: se proyect6 que la industria busca ser una empresa sostenible que sea reconocida como
la mejor opcion en aceites y grasas vegetales en todo el mercado centroamericano.

7.5 Mision: actualmente la industria busca ser innovadora, productora y distribuidora de aceites y
grasas de palma africana de excelente calidad con precios competitivos en el mercado
centroamericano, logrando la satisfaccion y aceptacion de los clientes.

7.6 Valores: realizando un analisis de valores, se destacaron los mas importantes que seran el
reflejo de lo que ofrece la empresa, y es que la empresa, busca denotar su compromiso hacia
la calidad e inocuidad de sus productos, superando las expectativas del cliente, ademas de
contar siempre con una actitud positiva que se proyecte en el desarrollo de las actividades.

7.7 Mapa de procesos: para la elaboracion del mapa de procesos, se debieron considerar ciertos
aspectos muy importantes tales como, la definicion de las partes interesadas, los procesos
clave, estratégicos y complementarios. De esta forma, se determiné que entre los procesos

estratégicos se encontraban la alta direccion y gestion de calidad, debido a que ellos son
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encargados de orientas a todo el sistema hacia la mejora continua. Entre los procesos
operacionales se encontraba el &rea de compras, produccion manufactura, bodega de insumos
y producto terminado y ventas, ya que son las areas en las que la industria busca apoyo para
el desempefio del objetivo, estos buscan definirse de izquierda a derecha llevando una
secuencia de los procesos de la industria para dar su producto final al cliente. Y en el Gltimo
punto que son los procesos de soporte, se definieron el area de gestion humana, proyectos,
mantenimiento y seguridad.

7.8 Analisis DAFO: se consideré como una de las mayores debilidades la limitacion de espacio
en bodegas de material de insumos, bodega de producto terminado y la falta de adecuacion,
en busca de su solucidn se propuso aumentar el espacio de las bodegas para tener una mayor
capacidad de almacenamiento que les permita continuar con el nivel de produccién. Algunas
de las fortalezas a destacar de la empresa es su reciente certificacion en varias normas que
respaldan la calidad de sus productos, entre ellas estan la FSSC 22000 y la ISO 9001:2015.

7.9 Matriz MEFI: en la matriz MEFI se tomo las debilidades y fortalezas y se realizd una
clasificacion por peso, dando una ponderacion mayor segun su influencia en la organizacion,
tomando en cuenta que al final el total de todos los pesos de las fortalezas y debilidades debe
sumar 1.0. Después se realizo la clasificacion de las fortalezas entre 4 y 3 siendo 4 una fuerza
mayor y 3 una fuerza menor, también se clasificaron las debilidades entre 1y 2, siendo 1 una
debilidad mayor y 2 una debilidad menor, luego se multiplico cada peso con su clasificacion
obteniendo un total, la sumatoria de los dos totales da el valor MEFI, en este caso dio 2.77
siendo mayor a 2.5 indica que a nivel de estrategia interna SUPREMA S.A es una empresa
fuerte.

7.10 Matriz MEFE: para la realizacion MEFE se tomd en cuenta las oportunidades y amenazas
de la empresa, realizando una clasificacion por peso siendo la sumatoria de ambas igual a 1,
también se realizo la clasificacion de cada oportunidad entre 3 y 4, siendo 3 una oportunidad
menor y 4 una mayor, de igual forma se realiz6 la clasificacion de las amenazas entre 1y 2,
siendo 2 el indicativo de que la empresa esta haciendo algo y 1 uno el indicativo de que no se
estd haciendo nada. El total se obtiene por la multiplicacion del peso y su clasificacién, con la
sumatoria de los dos totales se obtiene el valor MEFE, en este caso dio 2.7 siendo este mayor
a 2.50, se obtiene que la estrategia de Industria de Aceites y Grasas a nivel externo es fuerte

en comparacion al sector.
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7.11 Partes interesadas: identificar las partes interesadas internas y externas es muy importante,
debido a que estas partes son aquellos grupos que pueden afectar y son afectados directa o
indirectamente por el desarrollo empresarial. Se hizo primero el analisis de las partes
interesadas internas, donde se definieron 2, el personal operativo y la junta directiva. Mantener
satisfecho significa que la influencia del personal operativo en el SGIA es baja pero su
capacidad de afectar el SGIA es alta, a diferencia de la junta directiva que tiene una alta
influencia en el SGIA y una alta capacidad para afectar el SGIA, por ello se decidi6 clasificar
en administrar de cerca. En el andlisis de partes interesadas externas se definieron 5, las cuales
son, los clientes, los proveedores de materia prima y material de empaque, las instituciones
del gobierno, salud publica y asistencia social, el ministerio de trabajo y el ministerio de
ambiente y recursos naturales, los Ultimos 4 se clasificaron como mantener informado debido
a que tienen una alta influencia en el SGIA, pero una baja capacidad de afectar el sistema.

7.12 Estrategias: para el planteamiento de las estrategias se analizaron las fortalezas,
oportunidades, debilidades y amenazas expuestas en el FODA, basandose en las fortalezas y
oportunidades se destaco la oportunidad del desarrollo de nuevos productos de grasas y aceites
(O2) dando aprovechamiento debido al buen posicionamiento de la marca en el mercado (F4).
De la misma forma, se dio solucién a una de las amenazas mas destacables, que es la
competencia agresiva en precios (A6), aprovechando las fortalezas 9,13y 15 que son la buena
relacion con el gremio aceitero, la excelente calidad del producto final y la disponibilidad de
recursos financieros, permitiendo asi a la industria continuar en el mercado competitivo
debido a que su posicionamiento y calidad demostrada le dan la seguridad a sus clientes para
continuar consumiéndolo a pesar de que otras marcas reduzcan sus precios, su trayectoria
permite a la empresa seguir en competencia, ademas del buen uso de sus recursos para hoy

estar donde esta.
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VIII. CONCLUSIONES
Realizar el plan estratégico, permitio que la industria redefiniera los planes operativos
para lograr alcanzar sus objetivos y asi lograr un buen posicionamiento en el entorno
competitivo, se establecid a donde se queria dirigir la empresa, el enfoque de mercado.
El analisis DAFO realizado detalld la situacion actual de la industria, a traves de la
definicion de las fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas de la empresa, que
permitieron el planteamiento de estrategias para el fortalecimiento de la industria en el
mercado y para la mejora de sus procesos con el objetivo de continuar ofreciendo al
mercado productos con lo mas altos estdndares de calidad.
Industria de Aceites y Grasas SUPREMA S.A., es una organizacion con una planeacion
organizacional fuerte, esto se denota en la evaluacion de su contexto organizacion debido
a los resultados obtenidos en el analisis MEFI Y MEFI que eran mayores a 2.4, reflejando
que a nivel de estrategia interna y externa la empresa es fuerte, permitiendo asi a la misma
la distribucion de productos de alta calidad.
Se identifico que una de las mayores problematicas de la empresa fue la limitacion de
espacio en bodegas de material de insumos y producto terminado, debido a que no
permitia a la industria continuar con el nivel de produccién proyectado para lograr el
abastecimiento puntual de sus clientes con producto de calidad que cumpla las
expectativas del consumidor.
La implementacién del Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria bajo la NTC ISO
22000:2018 en la Industria de Aceites y Grasas SUPREMA S.A., se baso en la
determinacion del plan organizacional a través del andlisis del estado de la industria para
la identificacion de los puntos, condiciones, procesos y actividades de operacion que

deben mejorar, controlar o cambiar con el fin de la mejora de la industria.
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IX. RECOMENDACIONES
El plan estratégico debe ser reevaluado cada cierto tiempo, y debe empezar a formar parte
de la cultura organizacional para la proyeccion de actividades con enfoque al
cumplimiento de los objetivos de la empresa.
Hacer uso del analisis DAFO para a futuro superar y evitar alguna situacién que pueda
estar afectando el desarrollo de la empresa, de la misma forma se recomienda aprovechar
las fortalezas y oportunidades planteadas para impulsar el crecimiento de la industria.
Mantener una estrategia interna y externa fuerte para incidir en la expansion y desarrollo
de la empresa, aprovechando las oportunidades y fortaleciendo la preparacion de la
industria ante las amenazas que se puedan presentar en el sector.
Debe realizarse la ampliacién del espacio en bodega de material de insumo y producto
terminado y determinar la estrategia de logistica adecuada, desde mi punto de vista y
debido al estudio realizado considero que se tiene que automatizar el almacen para

optimizar el procesamiento de pedidos.
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XI. GLOSARIO
1. Alimento

Conjunto de sustancias que los seres vivos comen o beben para subsistir. (RAE,
2022)

2. Cadena alimentaria

Secuencia de etapas en la produccion, procesamiento, distribucion, almacenamiento,
y manipulacion de un alimento y sus ingredientes, desde la produccion primaria hasta el
consumo. (1SO, 2018)

3. Contexto de la organizacion

Evaluacidn de cuestiones internas o externas que puedan afectar a la organizacion.

4. Inocuidad alimentaria
Seguridad que el alimento no causara un efecto adverso en la salud para el consumidor

cuando se prepara y/o se consume de acuerdo con su uso previsto. (1SO, 2018)

5. Objetivos

Lo que se busca lograr.

6. Organizacién
Persona o grupo de personas que tienen sus propias funciones con responsabilidades,

autoridades y relaciones para lograr sus objetivos. (1SO, 2018)

7. Parte interesada
Persona u organizacion que puede afectar, verse afectada o percibirse como afectada

por una decision o actividad. (ISO, 2018)

8. Politica
Intenciones y direccion de una organizacion como las expresa formalmente su alta
direccién. (1SO, 2018)

9. Proceso
Conjunto de actividades interrelacionadas o que interactGan que transforman las
entradas en salidas. (ISO, 2018)
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10. Producto
Salida que es el resultado de un proceso. (1SO, 2018)

11. Sistema de gestién
Conjunto de elementos de una organizacion interrelacionados o que interactian para

establecer politicas, objetivos y procesos para lograr estos objetivos.
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