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Resumen 

 

La empresa Embutidos la Tradición Ltda., está ubicada en la ciudad de Medellín, se dedica 

a la elaboración y comercialización de productos cárnicos como chorizo, salchichas y otros 

embutidos. Su actividad principal es la producción, donde se transforman materias primas 

en productos terminados destinados al consumo local, al por mayor y detal. Su operación 

gira principalmente en torno al área de producción, la cual constituye fundamentalmente 

en la calidad del producto y la satisfacción del cliente. 

Este proceso productivo desarrollado por la empresa responde a una secuencia básica 

propia de la industria cárnica. Inicia con la recepción y selección de la materia prima, donde 

es verificada la calidad de la carne e insumos. 

Posteriormente, se realiza la preparación y elaboración del producto en la cual la carne es 

procesada y combinada con condimentos y aditivos para obtener una mezcla homogénea. 

Se lleva a cabo el proceso de embutido, donde la mezcla se introduce en la tripa artificial 

para dar forma al producto. Luego es llevado por una etapa de cocción o tratamiento 

térmico, para garantizar la seguridad alimentaria. Y en su etapa final se realiza el 

enfriamiento, almacenamiento y distribución del producto terminado. 

Desde un enfoque, el proceso de producción de Embutido la Tradición presenta una 

estructura funcional y completa. La empresa cuenta con una fortaleza importante como el 

conocimiento empírico del proceso, la experiencia en la elaboración de productos 

tradicionales y una clientela estable. Aunque el proceso productivo está definido en sus 

etapas principales, en la empresa se identifican oportunidades de mejora en la 

estandarización de procedimientos, el control de variables como tiempo y temperatura, y 

la implementación de buenas prácticas de manufactura. Estos aspectos son clave para 

asegurar la calidad del producto y mejorar la eficiencia operativa. 
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Marco conceptual y contextual 

 

Este informe tiene como propósito aplicar los conocimientos adquiridos durante el 

seminario de formación relacionado con la gestión organizacional y los sistemas 

integrados de gestión en un contexto real, permitiendo comprender la importancia de la 

calidad, la seguridad y la sostenibilidad en los procesos y analizar la situación actual de la 

empresa e identificar oportunidades de mejora. 

En este sentido, se abordan conceptos fundamentales como el sistema integrado de 

gestión, que busca mejorar el desempeño organizacional mediante el control de procesos, 

la mejora continua y el cumplimiento de requisitos legales. 

Asimismo, se consideran conceptos claves como gestión de calidad, que se enfoca en 

satisfacer las necesidades del cliente mediante productos y servicios adecuados, también 

en la gestión ambiental, orientada a minimizar los impactos negativos al medio ambiente, 

y por último seguridad y salud en el trabajo, que busca proteger la integridad física y 

mental de los trabajadores. 

De esta manera, el trabajo no solo tiene un enfoque académico, sino también practico, ya 

que pretende generar aportes que puedan ser aplicados en la empresa Embutidos La 

Tradición Ltda., una microempresa del sector cárnico ubicada en la ciudad de Medellin, 

dedicada a la producción y comercialización de embutidos. Esta organización desarrolla 

actividades como la recepción de materia prima, transformación, cocino y 

almacenamiento de productos, lo cual implica la necesidad de implementar controles de 

calidad, higiene e inocuidad alimentaria. 

La empresa opera en un entorno competitivo, donde existen organizaciones con mayor 

nivel de tecnificación, se hace necesario fortalecer sus procesos mediante la 

implementación de herramientas de gestión que contribuyen a mejorar su eficiencia, 

productividad y competitividad. 

Por lo tanto, este informe tiene como propósito analizar la situación actual de la empresa 

e identificar oportunidades de mejora a partir de la aplicación de los conceptos 

aprendidos en el semanario. 

Finalmente, este trabajo busca proponer acciones que puedan ser aplicadas en la empresa 

Embutidos la Tradición Ltda., contribuyendo a su crecimiento, fortalecimiento 

organizacional y posicionamiento 
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CONTEXTO DE LA ORGANIZACIÓN 

La empresa Embutido la Tradición Ltda., es una empresa del sector cárnico, se encuentra 

ubicada en la ciudad de Medellin, su actividad económica se centra en la producción y 

comercialización de productos cárnicos embutidos. Su operación se fundamenta en la 

transformación de materia primas de origen cárnico en productos terminados como sal 

chica, chorizo, salchichón cervecero, salchicha manguera, mortadela y otros derivados, 

mediante procesos que incluyen la recepción de insumo, preparación, embutido, cocino, 

enfriamiento y almacenamiento. 

 

La organización desarrolla sus actividades en un entorno altamente competitivo, 

caracterizado por la presencia de empresas con mayor nivel de tecnificación, 

automatización y control de procesos. Esta situación presenta un desafío importante, ya 

que exige a la organización mejorar continuamente sus prácticas productivas y 

administrativas para garantizar su permanencia en el mercado. 

 

Por otra parte, por tratarse de una empresa del sector alimentario debe cumplir con los 

criterios requisitos de calidad e inocuidad, lo que implica la implementación de controles 

rigurosos en cada etapa del proceso productivo. Esto incluye el manejo adecuado de 

materia prima, condiciones de higiene, control de temperaturas y almacenamiento, con el 

fin de que los productos sean aptos para el consumo del cliente y cumplan con la 

normativa sanitaria vigente. 

 

En este contexto, la empresa embutidos la tradición Ltda., enfrenta la necesidad de 

fortalecer su gestión interna mediante la adopción de herramientas que le permitan 

optimizar el uso de recursos, mejorar la eficiencia de sus procesos y reducir riesgos 

operacionales. 
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PLATAFORMA ESTRATEGICAS 

 

 

 

MISION 

Somos una empresa dedicada a la producción y comercialización de embutidos, 

comprometida en ofrecer productos de alta calidad, nuestro compromiso es satisfacer las 

necesidades de nuestros clientes, contribuyendo al bienestar y desarrollo de nuestros 

colaboradores. 

 

 

VISION 

Para el año 2031, Embutidos la Tradición Ltda., se proyecta como una empresa 

reconocida a nivel regional por la calidad de sus productos, la mejora continua de sus 

procesos la implementación de nuevas tecnologías que fortalezcan sus competencias en el 

mercado. 

 

 

VALORES 

• Responsabilidad: cumplimiento de normas sanitarias y compromisos con los 

clientes 

• Honestidad: transparencia en las actividades de la empresa 

• Integridad: actuar con ética y transparencia en todas las operaciones 

• Calidad: compromisos con la excelencia en cada producto 

• Trabajo en equipo: apoyo entre las áreas para lograr mejores resultados 

• Compromiso: enfoque al cumplimiento de las necesidades de los clientes 

 

 

POLITICA 

La empresa Embutidos La Tradición Ltda., se enfoca en la implementación y mejora 

continua de nuestro sistema integrado de gestión, basado en la ISO 9001: 2015 ISO 

45001: 2018 e ISO 14001: 2015, promoviendo 

La calidad de nuestros productos, prevención de riesgos laborales y eliminación de 

peligros, protección del medio ambiente uso responsable de los recursos y la mejora 

continua de nuestros procesos. 
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ALCANCE 

 

El sistema integrado de gestión de la empresa Embutidos la Tradición Ltda.; está 

orientado al diseño, producción, procesamiento y comercialización de productos cárnicos 

procesados abarcando productos como salchichas, chorizos, jamones, butifarras, 

mangueras, salchichón cervecero, salchichón de pollo y otros derivados. Desde la 

recepción de materias primas hasta la entrega del producto final al cliente. Este incluye 

los procesos de selección y almacenamiento de insumos, preparación de mezclas cárnicas 

embutido, cocción, enfriamiento, empaque y distribución, garantizando en cada etapa el 

cumplimiento de calidad. 

 

La empresa asevera altos estándares de calidad mediante el uso de buenas prácticas de 

manufactura, control sanitario, inocuidad alimentaria, seguridad y salud en el trabajo, así 

como la adopción de medidas de protección ambiental en cada uno de sus procesos 

productivos. 

Asimismo, se encamina en la mejora continua de sus procesos, la satisfacción del cliente 

y el cumplimiento de la normatividad vigente en Colombia. 

 

 

 

 

 

OBJETIVO 

 

Cumplir con la producción y comercialización de productos cárnicos de alta calidad, 

cumpliendo con los requisitos legales y normas del sistema integrado de gestión. 

 

Fortalecer la capacitación del personal en temas de calidad, ambiente y seguridad y salud 

en el trabajo. 

 

Reducir las no conformidades en los procesos productivos me diente acciones de mejora 

continua en los procesos. 
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MATRIZ DOFA 

 

El Analís de la matriz DOFA nos permite identificar los factores internos y externos que 

influyen en el desempeño de una organización. Para Embutidos la Tradición Ltda. este 

Analís facilita la comprensión de su situación actual y orienta a la toma de decisiones 

hacia la mejora continua, especialmente en el marco de la implementación de un sistema 

integrado. 
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PESTEL 

El análisis del PESTEL muestra que la empresa opera en un contexto organizado y 

competitivo, donde los factores económicos y legales son especialmente determinantes. 

Sin embargo, también existen oportunidades importantes en la innovación tecnológica y 

en la adaptación a nuevas tendencias de consumo. Para mantenerse competitiva, la 

empresa debe enfocarse en la eficiencia operativa, cumplimiento normativo y la 

diferencia de sus productos. 
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MATRIZ DE CARACTERIZACION Y FUERZA DEL MERCADO 

 

FUERZA DEL MERCADO 

En esta hoja se analiza el entorno externo de la empresa, teniendo en cuenta factores que 

pueden influir en su desempeño. 

Se evalúan aspectos como la competencia, los clientes, los proveedores y otros factores 

externos como la economía, la tecnología y la normatividad. 

Cada uno de estos elementos se califica en una escala que permite medir su nivel de 

impacto en la empresa. Esto facilita la identificación de oportunidades y amenazas en el 

mercado. 

El análisis de las fuerzas del mercado es clave para la toma de decisiones estratégicas, ya 

que permite a la empresa adaptarse a los cambios del entorno y mantenerse competitiva. 
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MATRIZ DE COMPETENCIA 

 

Al analizar la tabla, veo que Zenú es la empresa más fuerte porque tiene el puntaje más 

alto (3.56), lo que muestra que domina mejor los factores evaluados. 

En el caso de mi empresa, Embutidos (3.44), considero que está bien posicionada, incluso 

por encima de otras como Rica y Deli pavo. Se destaca en aspectos como servicio al 

cliente, innovación y cumplimiento. 

Sin embargo, pienso que le falta mejorar en el reconocimiento de marca, ya que ahí está 

un poco más débil frente a la competencia. 

En conclusión, mi empresa es competitiva, pero si fortalece su posicionamiento en el 

mercado, puede llegar a igualar o superar a Zenú. 
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PHVA 

 
En esta hoja se presenta la estructura general del sistema de gestión de la empresa, basada 

en el ciclo PHVA (Planear, Hacer, Verificar y Actuar). Este modelo permite organizar las 

actividades de la empresa de manera lógica y orientada a la mejora continua. 

En la sección de planificación se define el alcance del sistema, los productos o servicios 

que ofrece la empresa, su ubicación y los procesos que la componen. Esta información 

permite entender el contexto en el que opera la organización. 

También se identifican las partes interesadas, como clientes, empleados, proveedores y 

directivos. Para cada uno se establecen sus necesidades y expectativas, junto con las 

estrategias que la empresa implementa para cumplirlas. 

En general, esta hoja sirve como base para la toma de decisiones y para asegurar que la 

empresa tenga claridad sobre sus objetivos y responsabilidades. 
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CARACTERIZACION DEL PROCESO 

 

Esta hoja describe de manera detallada cómo funciona el proceso productivo de la 

empresa. Se considera una de las partes más importantes del documento, ya que permite 

visualizar el flujo de trabajo. 

Inicialmente se define el proceso, su objetivo, alcance y el responsable encargado de su 

ejecución. Posteriormente, se aplica el ciclo PHVA al proceso: 

 

• Planear: Se identifican los proveedores y los insumos necesarios. 

• Hacer: Se desarrollan las actividades de producción. 

• Verificar: Se realizan controles de calidad y seguimiento. 

• Actuar: Se implementan acciones de mejora continua. 

•  

Además, se incluyen los recursos humanos involucrados, los documentos que soportan el 

proceso (como manuales y procedimientos), y los indicadores que permiten medir su 

desempeño. 
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MATRIZ DE IMPACTOS Y ASPECTOS AMBIENTALES 

La matriz actual tiene una base sólida, pero presenta una desconexión crítica entre la 

operación y la norma: hay actividades de agua evaluadas con leyes de aire y errores de 

cálculo donde riesgos muy altos aparecen calificados como "bajos". El documento 

funciona como formato, pero no como herramienta legal, ya que para que sea válido en 

una auditoría, cada actividad debe coincidir exactamente con su impacto real y la ley que 

lo regula. La clave es usar el listado de legislación sugerida para "limpiar" esas 

incoherencias y ajustar las fórmulas de prioridad para que reflejen la importancia real de 

los residuos y vertimientos. 
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IDENTIFICACION DE PELIGRO, EVALUACION DE RIESGO (IPER) 

 

Este cuadro es una evaluación de riesgos en un proceso de trabajo que involucra la 

manipulación de carne, desde la recepción hasta la cocción. En cada proceso, se 

identifican los riesgos que pueden ocurrir, como contaminación biológica, amputaciones 

por máquinas y quemaduras por calor. 

Lo que se ve es que en todas las etapas los riesgos son altos o medios, y ninguno es 

aceptable. Esto significa que el trabajo tiene peligros importantes que deben ser 

controlados para evitar accidentes o enfermedades. 

Por ejemplo, en la recepción de la carne, el riesgo principal es la contaminación 

biológica, porque la carne cruda puede tener bacterias que causan enfermedades. En 

molienda, el peligro es que el operario se pueda amputar algún dedo con la máquina. Y 

en la cocción, el riesgo son las quemaduras por el horno caliente. 

El cuadro también muestra qué tipo de controles o medidas se usan para reducir estos 

riesgos, como usar equipo de protección personal (guantes, etc.), guardas en las 

máquinas, capacitación y control sanitario. 

En resumen, este cuadro es una forma ordenada de identificar los peligros en el trabajo, 

medir qué tan graves son y qué tan probable es que pasen, para así tomar medidas que 

protejan a los trabajadores. Por ahora, las medidas que tienen no son suficientes porque el 

riesgo sigue siendo alto o medio y no aceptable, así que deberían mejorar los controles 

para que el trabajo sea más seguro. 
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RIESGO PSICOSOCIAL EN LA EMPRESA 

 

La tabla muestra que en la empresa hay varios riesgos psicosociales importantes, sobre 

todo en producción. Los principales problemas son la sobrecarga de trabajo, la presión 

por el tiempo y las jornadas largas, lo que genera estrés, fatiga y aumenta el riesgo de 

errores o accidentes. 

También se evidencian problemas organizacionales, como mala comunicación, liderazgo 

débil y poca estabilidad laboral, que causan desmotivación y mal ambiente de trabajo. 

En general, predominan riesgos de nivel medio y alto, lo que indica que la empresa 

necesita mejorar la organización del trabajo y fortalecer el bienestar de los empleados 

para evitar afectaciones en su salud y rendimiento. 
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PLAN DE AUDITORIA 

 

Se analiza que la empresa presenta fortalezas como la asignación de personal y la 

implementación de un sistema integrado de gestión, lo que evidencia un compromiso 

inicial con la calidad y el cumplimiento normativo. Sin embargo, existen oportunidades 

de mejora en la integración de procesos, la documentación y capacitación del personal. 

Se identifica no conformidades importantes, como la falta de controles operacionales en 

producción y documentación. La empresa debe fortalecer la estandarización y el 

seguimiento de sus procesos para mejora su desempeño y asegurar el cumplimiento de 

los requisitos. 

 

 



24  

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



25  

 

 

 ANALISIS DE LA CAUSA ACCION Y ACCIONES CORRECCION  
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ODS APLICADOS AL SISTEMA DE GESTION DE LA EMPRESA  

EMBUTIDOS LA TRADICIO LTDA 

 

La empresa Embutidos la Tradición que se dedica a la producción y comercialización de 

productos cárnicos, es fundamental alinear su sistema integrado de gestión con los ODS 

más relacionados con la salud pública, la seguridad alimentaria y el medio ambiente. Por 

ello, se escogieron tres objetivos de desarrollo sostenible (ODS) estratégicos que se 

articulan con su sistema integrado de gestión. 

 

  

TRABAJO DOCENTE Y CRECIMIENTO ECONOMICO: Este objetivo promueve 

la necesidad de garantizar condiciones laborales segura, dignas y productivas dentro de 

un entorno industrial caracterizado por los riesgos operativos asociados a la manipulación 

de alimentos, uso de maquinaria, exposición a bajas temperaturas y contacto con 

herramientas cortopunzantes. 

Es importante porque mejora la motivación la productividad de los trabajadores, también 

permite que la empresa no solo crezca económicamente, sino que lo haga de manera 

responsable, garantizando condiciones laborales dignas. 

 

ESTRATEGIAS 

• Implementación del sistema de gestión de seguridad y salud en el trabajo (SG-

SST) 

• Formación y desarrollo del talento humano 

• Gestión preventiva de riesgos laborales en cada etapa del proceso productivo 

• Capacitación continua en se seguridad industrial y manipulación de equipo 

• Dotación de elementos de protección personal (EPP) adecuados 

• Programa de bienestar laboral (pausas activas, salud mental) 

• Identificación y control de los riesgos 
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} PRODUCCION Y CONSUMO 

RESPONSABLE: Este objetivo se enfoca en hacer más eficiente el uso de los recursos y 

reducir el impacto ambiental de la empresa. Es importante porque reduce los costos 

operativos mediante el uso eficiente de recursos, también permite cumplir normativas 

ambientales y mejora la imagen corporativa frente a los clientes. 

 

ESTRATEGIAS 

• Gestión integral de residuos  

• Uso eficiente de los recursos naturales 

• Optimizar la producción y el consumo hacia la sostenibilidad 

• Programa de ahorro y uso eficiente del agua 

• Implementación de un plan de gestión ambiental 

• Clasificación y aprovechamiento de residuos cárnicos 

 

 
 

SALUD Y BIENESTAR: Este objetivo esta relacionado directamente con la producción 

de alimentos seguros que no afecten la salud del consumidor. Es importante porque 

garantiza la confianza del cliente y el cumplimiento de normas sanitarias, evitando 

enfermedades transmitida por alimento. Los productos cárnicos mal manipulaos pueden 

presentar riesgos graves para la salud, por lo que la empresa tiene una responsabilidad 

critica. 

 

ESTRATEGIAS 

 

• Control sanitario en toda la cadena productiva  

• Vigilancia de condiciones de almacenamiento 

• Capacitación constante al personal en higiene y manipulación de alimento 
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CONCLUSION 

 

Después de realizar este diagnóstico en Embutidos la Tradición, me queda claro que, 

aunque la empresa tiene una trayectoria sólida y productos que la gente ya conoce, 

necesita dar el paso hacia la formalización total de sus procesos. No se trata solo de 

cumplir con lo que pide la ley o el INVIMA, sino de entender que, al organizar mejor el 

Sistema Integrado de Gestión, la empresa se vuelve más competitiva. 

Durante el trabajo, identifiqué que hay puntos críticos, especialmente en la seguridad de 

los trabajadores y en el impacto ambiental, que, si se manejan correctamente con las 

estrategias que propusimos, no solo evitarán problemas legales, sino que ayudarán a 

reducir gastos innecesarios. 

 

En definitiva, aplicar estas normas (ISO 9001, 14001 y 45001) le da a una microempresa 

como está la estructura que necesita para crecer de forma ordenada. Si logran estandarizar 

la producción y cuidar mejor el bienestar de su equipo, tienen todo para dejar de ser una 

empresa pequeña y empezar a competir de tú a tú con las marcas más grandes del sector 

cárnico. 

 

Si Embutidos la Tradición Ltda., logra consolidar la estandarización de sus procesos 

productivos, fortalecer la cultura organizacional y priorizar el bienestar de sus 

colaboradores, no solo garantizará la calidad e inocuidad de sus productos, sino que 

también estará en condiciones de escalar su operación y competir de manera directa con 

organizaciones de mayor trayectoria en el sector cárnico 
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