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RESUMEN

La presente investigacidon tiene como objetivo disefar un plan de mejora del proceso de
produccion de quesos para incrementar la productividad en la empresa de productos
lacteos San Mateo SRL., para el efecto se realiza un diagndstico de la situacién actual, se
determina las metodologias adecuadas, se diseiia el plan en base a las metodologias y
herramientas seleccionadas; para finalmente, estimar el incremento de la productividad en
base a la comparacion de los indicadores actuales con una futura aplicacién del plan de
mejora. La investigacion tuvo un enfoque cuantitativo y su alcance y disefio fue descriptico-
propositivo, centrado en la eficiencia del proceso de fabricacidon. La poblacién lo
constituyen el proceso de produccion. Para la recoleccion de datos se utiliza como técnicas
el analisis documental, la entrevista y la encuesta y como instrumentos el cuestionario. Los
principales resultados obtenidos demuestran que la produccion actual es deficiente y el
nivel de productividad de la empresa es bajo. En lo que se refiere a los resultados
esperados, segln las mejoras propuestas la eficiencia se incrementd en 31,5% vy la eficacia
en 35%. Asimismo, la productividad se incrementaria en 51,5%, la mano de obra en 2.94
Kg/h-H, la materia prima en 0.026 en Kg/litro y la productividad total en 0.342 soles. La
conclusion mas relevante es que para incrementar la productividad en la empresa de
productos lacteos San Mateo SRL, se hace necesario aplicar un plan de mejora basado en

metodologias y herramientas seleccionadas.

Palabras clave: Plan de mejora, fabricacion, productividad, procesos, mejora continua,

herramientas Lean.
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CAPITULO I. INTRODUCCION

Actualmente, la productividad es un factor importante dentro de la gestidn
empresarial, ya que permite mejorar la calidad de las operaciones; por esa razén, los
expertos aplican y utilizan herramientas como: lean Manufacturing, gestiéon de procesos,
ingenieria de métodos y tiempos, mejora continua, TPM y buenas practicas de manufactura
para lograr resultados favorables dentro de la empresa (Carro y Gonzalez, 2020, p.12).

Por otro lado, los especialistas mencionan que la productividad es un indicador
crucial que debe seguir investigandose para generar en el tiempo nuevos métodos vy
herramientas que permitan mejorar las operaciones de los trabajadores (Romero, et. al,
2017, p. 1). Asimismo, también se menciona que la productividad empresarial permite el
desarrollo tecnoldgico y aporta a la innovacién dentro de las operaciones de produccion
(Fontalvo, et al., 2018, p. 53).

Por otro parte, la OCDE (2018) sefiala que el Peru cuenta con 6,500 plantas de
fabricacion de quesos, donde el queso fresco concentra alrededor del 65% de la produccion
nacional. Ademas, el departamento de Cajamarca, segun el INEI (2019), el 87% de las
empresas de derivados lacteos tienen una productividad muy baja, determinada por el
numero de litros de leche y en el costo de produccién por kg. de queso.

Con respecto a la empresa en estudio “Empresa de Productos Lacteos San Mateo
S.R.L.”, que desarrolla actividades de elaboracién de queso fresco y mantecoso
pasteurizado de forma artesanal y empirica, pero desde 2016 a la actualidad sus
operaciones son afectadas por problemas como: falta de limpieza y orden, falta de

materiales de trabajo, falta de capacitacién, no existe un manual de procedimientos y
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funciones no definidas, maquinas y equipos en mal estado, lo que esta ocasionando una
baja productividad.

Por ultimo, la baja produccién se manifiesta en el retraso de entrega de pedidos,
causando malestar en los clientes. En tal propdsito, se justifica que disefiemos un plan de
mejora del proceso de produccidon de quesos para incrementar la productividad en la
Empresa de Productos Lacteos San Mateo S.R.L.

Para reforzar la investigacion se considerd los siguientes antecedentes que estdn
relacionados con las variables de estudio; seglin Agliero y Quispe (2018) aplicando
herramientas de mejora se pudo demostrar que la eficiencia se incrementé en un 12,7% y
la eficacia en 4,74%. Ademas, Aponte (2017) indica que aplicando la herramienta de TPM,
se pudo reducir las pérdidas a menos de la mitad y mejorar la productividad.

Por otro lado, Pérez (2019) sefala que mediante la combinacion de las operaciones
y la herramienta de 5s se logré garantizar la calidad y el adecuado proceso productivo
permitiendo que la productividad aumente en 95%. Asimismo, Rodriguez, et al., (2019)
aplicando las herramientas TPM, 5s y Poka-yoke del lean manufacturing se puedo
aumentar en 69% las operaciones y trabajar de forma eficiente dentro del area.

También, segin Moreno (2017) seiala que aplicando un plan de mejoramiento y
manual de funciones puede reorientar las operaciones de produccion permitiendo
optimizar los procesos. Asimismo, Rojas y Ruiz (2017) y Mufnoz (2016) indican que la
productividad tiene un vinculo casi constante con la calidad, ya que busca mejorar
continuamente para disminuir costos y aumentar la rentabilidad de la empresa.

Se reviso teorias de diferentes autores para el analisis del concepto de

productividad y herramientas de mejora, dentro de los cuales se encuentra Pardo (2017, p.
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47) que sefiala que el proceso productivo implica una adecuada determinacién y gestién
de los procesos para poder obtener unos resultados acordes a lo esperado por los clientes.
Cuatrecasas (2011, p. 79) expone que la produccién que desarrolla la empresa debe estar
organizada de manera que se cumplan los objetivos.

Para gestionar y desarrollar adecuadamente las operaciones de produccion se han
disefiado herramientas y métodos como: la metodologia 5S, la cual mediante cinco
principios busca facilitar las dindmicas de trabajo, mejorando aspectos como el uso de los
espacios de trabajo, la organizacién, la higiene, las normas y las dindmicas de convivencia
dentro del drea de produccion.

De igual modo, mediante la disciplina de gestidn por procesos se busca ineficiencias
en los procesos de las organizaciones para corregirlos y mejorar su desempefio. Asimismo,
la aplicacion de la filosofia TPM, estd enfocada en maximizar la efectividad de las maquinas
y equipos que permita maximizar la utilizacidn de los activos y asegure la confiabilidad

dentro del proceso de produccién (Madariaga, 2021, p. 43).

Ahora bien, estd investigacion se justifica segun las siguientes perspectivas. En el
aspecto tedrico, mediante la aplicacion y analisis de una o varias teorias de la correcta
gestion de los procesos en la productividad, podremos interpretar las situaciones
detectadas en la empresa elaborado de queso. Esto nos permitird demostrar que existe
dentro de las operaciones de produccién entre las variables para brindar un aporte a las
empresas del rubro. Desde el punto de vista practico el estudio se justifica porque a partir
de la informaciéon que esta brinde los propietarios de las empresas podran tomar acciones
a corto plazo para mejorar la productividad y rentabilidad de la organizacién, y a la vez

determinar las causas de la disminucién de la productividad y orientar a una correcta
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estrategia de gestion de produccidn. En lo social el presente estudio también se justifica,
dado que esta investigacidn beneficiard no solo a los empresarios del rubro sino también a
los colaboradores, orientandolos a trabajar directamente en las causas detectadas para
mejorar la eficiencia al momento de realizar sus tareas, y por ende su productividad dentro
de la empresa. Finalmente, y por ultimo en lo metodoldgico, la investigacidn se justifica
porque a partir de ella se podrd generar nuevos estudios que aporten a la linea de
investigacion dentro del rubro de empresas elaboradoras de lacteos.

Por lo que el problema a deducir serd ¢ Cdmo debe ser el plan de mejora del proceso
de produccion de quesos para incrementar la productividad en la empresa de productos
l[acteos San Mateo S.R.L.? Asimismo, se planted el siguiente objetivo general que es
proponer un plan de mejora del proceso de producciéon de quesos para incrementar la
productividad en la empresa de productos lacteos San Mateo S.R.L. De igual manera, se
plantearon objetivos especificos, diagnosticar la productividad de los meses de enero a
junio de 2021 de quesos en la empresa de productos lacteos San Mateo S.R.L., identificar
las causas principales que afectan la produccion de quesos en la empresa de productos
lacteos San Mateo S.R.L., disefiar el plan de mejora con las herramientas seleccionadas en
el proceso de produccion de quesos en la empresa de productos lacteos San Mateo S.R.L.
y evaluar las mejoras del proceso sobre la productividad de queso en la empresa de

productos lacteos San Mateo S.R.L.
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CAPITULO Il. METODO

El enfoque de la investigacion sera cuantitativo, pues segin Hernandez (2019),
“representa un conjunto de procesos sistematicos, empiricos y criticos de investigacion de
la recoleccidn y el andlisis de datos producto de toda la informacién recabada para lograr
un mayor entendimiento del fendmeno bajo estudio” (p.606). En tal razon,
metodolégicamente nuestra investigacion se basa en la recoleccidén de datos por medicion,
para ello utilizamos como métodos la entrevista y la encuesta; asi como, los instrumentos
gue son validados y confiables mediante técnicas de estadistica descriptiva.

El tipo de investigacion es aplicada segun Hernandez (2019) es el tipo de
investigacion en la cual el problema esta establecido y es conocido por el investigador, por
lo que utiliza la investigacidn para dar respuesta a preguntas (p.5). La investigacion aplicada
se utilizara en nuestro trabajo para describir la actual situacién problematica y proponer
mejoras en la produccién y productividad, que se pueden generar mediante la aplicacién
de diferentes herramientas de ingenieria industrial en el drea de produccion de la empresa
y, sobre todo, justificar nuestro estudio.

El estudio es de caracter transversal, segin Hernandez (2019), “menciona que las
investigaciones transversales recolectan datos en un solo momento, en un tiempo Unico,
por lo tanto, busca describir y diagnosticar las variables en un momento determinado”
(p.270). Por lo cual, el estudio se centrard en analizar y observar las diferentes
caracteristicas de la produccién, mano de obra y materia prima dentro del periodo
establecido por el investigador.

La investigacién es no experimental, segin Hernandez (2019), menciona que “es

aquella en la que no se controlan ni manipulan las variables de estudio” (p.48). Es decir,
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nos enfocamos en la observacion de las variables y cdmo éstas se desarrollan en su
contexto natural, evitando la alteracidn o manipulacién de estas. Por esa razén, se indagd
y examind cada uno de los subprocesos del proceso de produccién de quesos que se dan
en la planta, para después analizarlos y proponer el plan de mejora.

El disefio es descriptivo-propositivo es un estudio que recoge informacion de un
fendmeno, donde se hace un diagndstico y evaluacién luego se realiza un analisis y
fundamentacidn de teorias y finaliza con una propuesta de solucién. En ella se observa dos
etapas: la primera es descriptiva, porque describird la situacién actual que tiene la
organizacién con respecto al procesos de produccién; en la segunda propositiva, porque se
elabord una propuesta de plan de mejora para incrementar la productividad de la empresa
objeto de estudio (Tantalean, 2015, p. 10).

Para el estudio se utilizé el siguiente esquema:

M » O

» D > P
N

M: Muestra de estudio

O: Informacidn relevante recogida de los sujetos
D: Diagndstico y evaluacion: Variable Factica

tn: Fundamentacion tedrica o variable tematica

P: Propuesta de solucién
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La poblacién y muestra segun Hernandez, Fernandez y Baptista (2014), es el
conjunto de todos los casos que concuerdan con determinadas especificaciones. Ademas,
menciona que la poblacidn debe situarse claramente por sus caracteristicas de contenido,
lugar y tiempo. Para la obtencién de la informacién en el estudio se tomara como poblacion
el proceso de produccidn de quesos de la empresa de lacteos San Mateo S.R.L

También la muestra segun Rivas (2017), precisa que es la esencia, un subgrupo de
la poblacidn. En consecuencia, es un subconjunto de elementos que pertenecen a ese
conjunto definido en sus caracteristicas al que llamamos poblacién. La investigacién tomara
como muestra la unidad de andlisis esta en funcion de los lotes de produccidn por litros de
leches.

Las técnicas de recoleccidn se basan en el procedimiento o conjunto de actividades
gue permitird al investigador obtener informacidn necesaria y detallada para dar respuesta
a las preguntas que se han planteado en la investigaciéon (Hernandez, Ferndandez y Baptista,
2014).

Para evaluar el diagnodstico situacional de la Empresa de productos lacteos en lo que
respecta a la gestion de produccién, se realiza una entrevista al encargado del area;
también, se aplicara la observacién para identificar problemas adicionales dentro de las
actividades que son realizadas por los trabajadores que intervienen en el proceso; y
finalmente, se realizara analisis documental, donde se utilizara indicadores para evaluar la
gestion y determinar el grado de eficiencia que tiene respecto a las operaciones que se

realizan dentro del area.
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Tabla 1

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

TECNICAS JUSTIFICACION INSTRUMENTO APLICACION

Se  utiliza para

recopilar
o ) » ; o -Para calcular los
Analisis informacién sobre la -Guia de analisis o
N ) indicadores de
documental produccién, mano documentario

roductividad
de obra y materia P

prima
Se  utiliza para
) identificar los i ) -Aplicado al
Entrevista o - Guia de Entrevista
factores que inciden Gerente General

en la productividad

Se  utiliza para .
-Evaluacioén de los

Observacién de  analizar el proceso - Microsoft Excel y
procesos de
Campo actual de la Laptop .
» produccién.
produccién.

Nota. Elaborada por el investigador.

Para la recoleccion de datos cuantitativos concretos y exactos se utiliza como
técnicas el analisis documental, la entrevista y observacién de campo. El objetivo es
recolectar datos sobre la situacién actual de la productividad y la gestion del proceso de
produccién de quesos (planeamiento, procesos operativos y, monitoreo y control), para
describir y analizar las actividades productivas, asi como identificar los factores o
problemas que inciden en la disminucidon de la productividad.

Después de obtener los datos del drea de produccién de la empresa se procedid
analizar los datos mediante el programa Microsoft Excel y Word donde se elabord las
tablas, figuras y flujogramas para presentarse dentro del informe como resultados
obtenidos de los procesos de produccion del queso y lo niveles de productividad que tiene

la empresa al momento de cumplir con la demanda de los clientes.
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Por ultimo, se estructuro la matriz de convergencia para el desarrollo de la

investigacion.
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Tabla 2

Disefio de un plan de mejora del proceso de produccién de quesos para incrementar la productividad en la Empresa de
Productos Lacteos San Mateo S.R.L.

Matriz de Convergencia

DISENO DE UN PLAN DE MEJORA DEL PROCESO DE PRODUCCION DE QUESOS PARA INCREMENTAR LA PRODUCTIVIDAD EN LA EMPRESA DE PRODUCTOS
LACTEOS SAN MATEO S.R.L.”

Variable Factica Definicidn conceptual € mlflon Dimension Indicador valor final (Unidades/Categorias)
operacional
. K

La pr.od.uctlwdad es el grado de Productividad= Productividad de mano de obra & por 6 K/h-H

rendimiento con que . operario
Cantidad

Productividad emplean los rectirsos roducida/ ivi ia pri i i

disponibles  para  alcanzar p et Productividad de materia prima Kg por litro 0.10 kg/litro

objetivos predeterminados. . .
incurrido Productividad total Soles 1.078 soles

(Garcia, 2007)

Tema Definicién conceptual Ejes tematicos Sub-ejes tematicos
Un plan o programa de capacitacién comprende o .
P . prog : P 'p Capacitacién preventiva
una serie de acciones de entrenamiento y o .
Plan de Capacitacién correctiva

capacitacion

formacidn de personas, donde la transferencia
de conocimiento puede servirse de actividades
tedricas o practicas.

Eficiencia, Eficacia y Productividad

Modalidades de capacitacion
Niveles de capacitacion

Metodologia 55

La metodologia 5S estd fundamentada en cinco
principios pensados para facilitar las dindmicas
de trabajo, mejorando aspectos como el uso de
los espacios de trabajo, la organizacion, la
higiene, las normas vy las dindmicas de
convivencia dentro de las compaifiias.

Organizar, clasificar, limpiar, estandarizar y
autodisciplina

Dindmicas de trabajo

Mejora del espacio de trabajo
Higiene de trabajo

Politicas y Normas

Gestion de
procesos

Es la forma de enfocar el trabajo, donde se
persigue el mejoramiento continuo de las
actividades de una organizacion mediante la
identificacion, seleccidn, descripcion,

Planear, Hacer, Verificar y Actuar

Identificar problemas
Solucién de problemas
Evaluar los resultados
Acciones correctivas
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UNIVERSIDAD
DA

DEL NORTE documentacién y mejora continua de los

procesos.
. . . — Aminorar los gastos de
El objetivo de este tipo de mantenimiento es no o
L 2 . . - . . . mantenimiento.
, detener nunca la produccién, producir sin Mantenimiento auténomo, planificado, calidad, )
Método TPM o . . . L. — Erradicar las fallas.
defectos, eliminar el Down time imprevisto, prevencion .
. . . — Acortar del tiempo de espera de los
todo ello sin accidentes de trabajo. )
trabajos.
Propuesta Definicidn conceptual Ejes propositivos Sub ejes propositivos

Plan de mejora de
procesos de
produccion

El plan de mejoras permite: Identificar las causas
que provocan las debilidades detectadas.
Disponer de un plan de las acciones a desarrollar
en un futuro y de un sistema de seguimiento y
control de estas. Negociar la estrategia a seguir.
Incrementar la eficacia y eficiencia de la gestion.

Aumentar la productividad en la empresa
Elaborado de lacteos

Reducir las incidencias dentro del drea de
produccién

Mejorar las operaciones de produccién
Armar un buen equipo de trabajo

Brindar un ambiente adecuado

Aumentar el desempefio de los trabajadores

— Define Objetivos

— Mide y analiza los resultados
— Comparativa de los procesos
— Simplificar procesos

— Involucrar al equipo de trabajo
— Evaluacién periddica del plan
— Analisis de los resultados
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CAPITULO IIl. RESULTADOS

3.1. Andlisis de la productividad de enero a junio de 2021 de quesos en la empresa de

productos lacteos San Mateo S.R.L.

A continuacidn, en la tabla 2, 3 y 4 se muestra la eficacia, eficiencia y productividad del

proceso de elaboracién del queso del mes de enero a junio del 2021:

Tabla 3
Datos de eficacia en la produccion queso
Mes Produccién Produccién Eficacia
Real Programada
Ene 2236 3990 56%
Feb 2236 3990 56%
Mar 2240 3990 56%
Abr 2236 3990 56%
May 2245 3990 56%
Jun 2278 3990 57%
Promedio 56%
Nota. Elaboracién Propia.
Tabla 4
Datos de Eficiencia en la produccion queso
Mes Horas reales Horas Eficiencia
Programadas
Ene 168 192 88%
Feb 160 192 83%
Mar 162 192 84%
Abr 168 192 88%
May 168 192 88%
Jun 160 192 83%
Promedio 86%
Nota. Elaboracién Propia
Tabla 5
Datos de productividad
Mes Eficacia Eficiencia Productividad
Ene 56% 88% 49%
Feb 56% 83% 47%
Mar 56% 84% 47%
Abr 56% 88% 49%
May 56% 88% 49%
Jun 57% 83% 48%
Promedio 48%
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Nota. Elaboracién Propia

Segun los datos obtenidos de la Tabla 3 y Tabla 4, se determind que la eficiencia
promedio es de 86% y la eficacia promedio es de 56%, obteniendo como resultado una
productividad de 48%, notablemente es necesario realizar una mejora en el proceso
de productividad, la cual permitira optimizar las operaciones y mejorar la calidad del

producto que la organizacion ofrece a sus clientes.
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3.2. Identificar las causas principales que afectan la produccion de quesos en la empresa

de productos lacteos San Mateo SRL.

A continuacion, en la tabla 6 se muestra el diagrama de flujo del proceso de produccién

de queso:

Tabla 6

Flujograma del proceso de produccion de queso

DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

Diagrama No. Hoja No. OPERARIO || MATERIAL EQUIPO O
Objetivo: Revision del proceso de
documentacion RESUMEN
ACTIVIDAD ACTUAL PROPUESTO ECONOMIA

Operacion 10
Proceso analizado: Transporte 0

Espera 0
Metodo: Inspeccién 1
Actual ] Propuesto [0 | Almacenamiento
Localizacién: San Mateo S.R.L Distancia (m)

Tiempo (hr/hombre)
Operario: Trabajador Costo

Total
Elaborado por: Fecha:
Alan Hernandez 8/01/2022 Comentarios
Aprobado por: Fecha:

Simbolo
Descripcion Cantidad Distancia T:;ril:]po O |:> D |:| Observaciones
Recepcion de la leche 1 20.15 [ Falta de control de insumos
Transporte 1 10 [ Se realiza de forma manual
Pasteurizacion 1 7319 | @ Falta de mantenimiento
Enfriamiento 1 40 o
Adicion de calcio 1 2 [ ]
Adicion del cuajo 1 2.3 [ ]
Coagulacion 1 8.38 [ J
Corte y batido 1 2049 | @ Herramientas desordenadas y residuos
Moldeo y volteo 1 2952 | @
Poner en lienzo 1 8.24 [ ]
Prensado 1 12031 | @
Salado 1 4055 | @
Transporte 1 20 [ ) Se realiza de forma manual
Envasado y almacenaje 1 25 [ J No se cuenta con registro y falta orden
TOTAL 14 420.13

Nota. Empresa San Mateo S.R.L.

En la tabla 6 se puede analizar el actual proceso de produccién y los tiempos que se

utiliza para la elaboracion del producto. Este flujo permite la elaboracion de 400 Its de

leche en 40 kg son 133 unidades (300 gr) de queso fresco, lo cual permite cumplir con

la demanda diaria que es solicitada por sus clientes frecuentes. Pero hoy en dia se ha
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detectado varios posibles problemas en las operaciones como la falta de control
insumos, falta de mantenimiento de equipo, herramientas desordenadas y residuos,
no cuenta con un registro de productos, falta de orden y equipo de trabajo, por lo cual
no podido cumplir con la actual demanda lo que generado que algunos clientes no se
encuentren conformes con él envid de los productos.

Luego se realizé un analisis mediante el diagrama de Ishikawa para poder identificar
las causas raiz primordiales dentro del area de produccidn que pueden estar afectando
la productividad de las operaciones.

Figura 1
Diagrama de Ishikawa sobre la baja productividad

Medio Ambiente Mano de Obra

Falta de estandarizacion

Ir_lco_r recta de los procedimientos
distribucion del area Bajo rendimiento

Residuosenel area
de produccion

Falta de Capacitacion

Medicién —_—

Desordenenlos
ambientes de trabajo

Falta de personal
especializado
| ——

Inexistencia de indicadore!
Falta de control de\ de productividad

la produccion \ e o
——

lacteos

Falta de
mantenimiento

Falta de procedimientos
de contingencias
—

Falta de registro de
uso de maquinas Falta de control de

productos terminados
——

Gestion empiricaen
los procesos
————
Demoraen los procesos
de elaboracion > [«

Equipos

Insumosy herramientas
no disponibles

Desordenen almacén

Metodos Materiales y
herramientas

Nota. Elaborado por el investigador en base a la entrevista a trabajadores de la

empresa.
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Después de aplicar el diagrama de Ishikawa se procedié a realizar la priorizacion de las

causas raiz para determinar cuales son las que tienen una mayor importancia para los

trabajadores de la empresa y que se deben mejorar para aumentar la productividad

de la empresa

Tabla 7

Detalle de la propuesta por causa raiz

PROBLEMAS CAUSAS SUB-CAUSAS PROPUESTAS DE MEJORA
dBaé-a idad M q — Falta de capacitacién Plan de capacitacién sobre
roductivida ano de . .
pde mano de obra Falta de estandarizacién mejora continua y lean
de los procedimientos Manufacturing.
obra
Falta de Indicadores de produccion e
indicadores Falta de control de : ! p
" Cdae Medicién produccién. Inventarios
., Falta de indicadores Indicadores de productividad
produccién
Gestion empirica en los Monitoreo y control, basado
IDem?jras en Métodos ProCesos. o en la gestién por procesos
a produccion Falta dg procefjlmlentos Ciclo PDCA
de contingencias
Residuos en el area de
Falta de Medi ducci
gestion e' 10 produccion. Implementacidn de las 5’s
. ambiente Desorden en el
ambiental . .
ambiente de trabajo.
Insumos y herramientas
Falta de Material di y'bl
ordeny a e”? esy NO dispontbies. Implementacién de las 5’s
. Herramientas Falta de control de
limpieza .
productos terminados.
Fallas en Falta de mantenimiento. Propuesta de metodologia
maquinaria y Equipos Falta de registrode uso ~ TPM (mantenimiento
equipo de maquinas. preventivo)

Nota. Elaboracion Propia.
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3.3. Disefio de la propuesta con las herramientas seleccionadas en el proceso de
produccién de quesos en la empresa de productos lacteos San Mateo S.R.L.
e Plan de capacitacion
Después de obtener informacién de los puntos criticos o problemas dentro del
proceso de produccion de la Empresa de Productos Lacteos San Mateo S.R.L. se
procedid a desarrollar el plan de capacitacidn para la organizacién.
Generalidades de la empresa
Razén social: Empresa de Productos Lacteos San Mateo S.R.L.
NIT:
Direccién de la empresa:
Actividad econémica:
Area de problematica:
Descripcion de los productos:
Materias primas:
Equipos utilizados:
Distribucion del personal por sexo y tipo de vinculacion:

Figura 2

Ficha de registro de personal

Poblacién Te”.mi.”o Term?np En misién
Definido indefinido

Hombre

Mujer

Total

Nota. Elaboracion Propia.
Turnos de trabajo:

Matriz de identificacién de problemas del area de produccién
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Figura 3

Matriz de identificacion de problemas

i No.
Areau Fuente . . Consecuenci
. Problemas trabajadores/Equipos
Oficina Generadora . a
/herramientas
Demora en
. .. la
Baja productividad .,
Mano de obra 10 produccion
de mano de obra
de los
productos
o No existe un
Falta de indicadores o
. Medicién 0 control del
de produccién o
rendimiento
Procesos
Demoras en la ;
. Métodos 0 lentos de
.. produccion .
Produccion produccién
Falta de gestion Medio 0 Bajo
ambiental ambiente rendimiento
) Aumento de
Falta de ordeny Materiales y
. i 15 desechosy
limpieza Herramientas
desorden
Retraso en
Fallas en las
magquinaria y Equipos 3 operaciones
equipo de
produccidn

Nota. Elaboracién Propia.

— Actividad de la empresa

La Empresa de Productos Lacteos San Mateo S.R.L. se dedica a la produccién y

comercializacién de productos lacteos en los diferentes puntos de la zona.

— Justificacion

El recurso mas importante en cualquier organizacion lo forma el personal

implicado en las actividades laborales ya que esta implicado en la actividad

econdmica de la empresa, por ende, se deben conocer cudles son las labores
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diarias de cada puesto de trabajo en la organizacién, ademas de su bienestar
como individuos de una sociedad ya que para poder desempefiarse en su
totalidad requieren una estabilidad emocional.
Cuando el personal de la empresa se encuentra motivado, trabaja en
condiciones adecuadas, alto desempefio y trabaja en equipo, se debe a que para
la organizacion ha profundizado en estos temas, esto hace que el trabajador se
empefie en cumplir logros directamente originados en cada puesto de trabajo,
esto genera un incremento notable en los niveles de produccién.
La productividad se centra en la motivacién que tiene el personal de acuerdo
con la manera como son tratados frente a sus superiores, en el nivel de
confianza que tienen con ellos y también es importante el clima laboral. Por esta
razén es importante optimizar la importancia de la capacitacion como eje de
mayor productividad en la organizacion. Ademas, esto produce efectos positivos
en los colaboradores, debido a que estos se sienten integrados en la actividad
de la empresa y consiguen sus propdsitos individuales.
De acuerdo con esto debemos implementar el Plan de capacitacion mensual en
el area de produccidn de la Empresa de Productos Lacteos San Mateo S.R.L., con
el fin de mejorar los niveles de productividad y de esta manera ofrecer un
servicio de calidad a los clientes de la empresa.

— Alcance
Con este plan de capacitacién lo que se busca es que sea ejecutado por toda la

organizacién, ademas de ser tenido en cuenta para futuras capacitaciones y de
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esta manera, poder llevar un control de lo que se ha avanzado con respecto al
personal.
— Finalidad del Plan de Capacitacion
El propdsito de toda organizacion es mejorar los procesos para un mejor
rendimiento del area de produccion de la empresa:
Aumentar el conocimiento de los colaboradores.
Aumentar el interés respecto al drea de produccidn a los colaboradores para
gue se tenga un objetivo en comdun.
Tener las herramientas necesarias para competir a gran escala.
Con una mejor capacitacién logramos un buen clima laboral ademas de’ personal
mas eficiente.
Personal mejor compensado aumentara la productividad del area.
— Objetivos generales
Preparar a toda la organizacién para que se desempefien bien en sus
actividades.
Brindar herramientas de desarrollo personal.
Modificarlas falencias existentes para resolver problemas de productividad
— Objetivos especificos
Orientar al personal en funcidn de la actividad de la empresa.
Dar los conocimientos necesarios para tal actividad.
Actualizar los conocimientos ya existentes de los colaboradores.
Contribuir con la educacién a las personas que no tienen los recursos

— Metas
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Capacitar al 100% del personal de la organizacion.

— Estrategias
Las estrategias que mas se adaptan a lo que requiere la empresa segun lo que
podemos analizar son:
Crear materiales de apoyo para las dreas respectivas.
Desarrollo de dichos materiales llevdandolos a un contexto real.
Realizar diagndsticos internos en los avances en la capacitacion.
Mesa redonda para exposiciones ademds de incentivar la comunicacién
interpersonal.

— Tipos, Modalidades y niveles de capacitacion
Tipos de Capacitacion
Dentro de los tipos de capacitacidn nos centraremos en dos las cuales son:
Capacitacion Preventiva: Es aquella orientada a prever los cambios que se
producen en el personal, toda vez que su desempefio puede variar con los anos,
sus destrezas pueden deteriorarse y la tecnologia hacer obsoletos sus
conocimientos. Esta tiene por objeto la preparacién del personal para enfrentar
con éxito la adopcidn de nuevas metodologias de trabajo, nueva tecnologia o la
utilizacién de nuevos equipos, llevandose a cabo en estrecha relaciéon al proceso
de desarrollo empresarial. (Modelo de un plan de capacitacién, 2013)
Capacitacion Correctiva: Como su nombre lo indica, estd orientada a solucionar
“problemas de desempeio”. En tal sentido, su fuente original de informacién es
la evaluacién de desempefio realizada normal mente en la empresa, pero

también los estudios de diagndstico de necesidades dirigidos a identificarlos y
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determinar cudles son factibles de solucidn a través de acciones de capacitacion
(Modelo de un plan de capacitacién, 2013).
— Modalidades de Capacitacion
Llevaremos a cabo nuestra capacitacién a través de dos modalidades las cuales
son:
Formacién: Su propdsito es impartir conocimientos basicos orientados a
proporcionar una vision general y amplia con relacién al contexto de
desenvolvimiento (Modelo de un plan de capacitacién, 2013).
Actualizacién: Se orienta a proporcionar conocimientos y experiencias
derivados de recientes avances cientifico —tecnoldgicos en una determinada
actividad (Modelo de un plan de capacitacién, 2013).
— Niveles de Capacitacion
Ya que la organizacién no cuenta con suficiente respaldo financiero nos
centraremos en los siguientes niveles:
Nivel Basico: Se orienta al personal que se inicia en el desempefio de una
ocupacién o darea especifica dentro de la empresa. Tiene por objeto
proporcionar informacién, conocimientos y habilidades esenciales requeridos
para el desempefio en la ocupaciéon (Modelo de un plan de capacitacion, 2013).
— Acciones para Desarrollar
Lo que queremos lograr es una mayor fuerza de trabajo para aumentar la
productividad y disminuir los indices de rotacidn de personal, mejorando asi el
clima laboral y las relaciones interpersonales. Realizando actividades como las

gue se mencionan a continuacion:
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— Temas de capacitacion
v’ Personal administrativo:
Relaciones interpersonales
Gestidn de procesos y mejora continua
Gestion Ambiental
v' Contabilidad:
Actualizacién en cuanto a las NIIF
v Personal operativo:
Lean Manufacturing
Ciclo PDCA
Gestion de procesos y mejora continua
Seguridad y salud ocupacional
— Recursos
e Humanos:
Lo conforman todos los integrantes de la organizacidon; ademas personas
importantes en los desarrollos de los temas a tratar.
e Materiales:
Infraestructura. -la capacitacién se desarrollarad dentro de las instalaciones de
la organizacién ya que no se cuenta con suficientes recursos para alquilar
salones.
Mobiliario, equipo y otros. -se dotarda de carpetas en las cuales se
encontrardn las guias necesarias ademds de sillas mesas y un espacio

adecuado para desarrollar las actividades pertinentes.
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Documentos/técnicos/educativo. -certificados por parte de las compafiias
gue realizaran las capacitaciones.
— Financiamiento
La inversion de esta capacitacién sera llevada a cabo con recursos propios de la
organizacion.
— Cronograma

Figura 4
Cronograma de capacitacion

Meses
Actividades para desarrollar

Seminario: Ciclo de la Mejora Continua X

Conferencia: Operaciones y procesos X
productivos

Taller: Gestion y produccion X

Curso: Lean Manufacturing X

Seminario: Gestion del cambio X

Conferencia: Practica de BPM X

Cursos: Seguridad y salud ocupacional X

Seminario: Planeacién y control de X
produccion

Taller: Bienestar y salud en el trabajo. X

Curso: Especializacién en queso X

Cursos: Manufactura y produccion X

Taller: Peligros y riegos en el trabajo.

Nota. Elaboracién Propia.
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e Propuesta de una estrategia para mejorar el planeamiento, los procesos operativos
y, el monitoreo y control basado en la gestidn por procesos.
Del diagnostico realizado se concluye que la planificacidn no estd presente en el
proceso de produccidon de la empresa, pues no se prevé los plazos de entrega del
producto, ni mucho menos se programan los tiempos para cada subproceso. Esta
tendencia se centra en la prevencidn de desperdicios y que la produccion no se realice
correctamente. En la figura 6 se muestra los factores que se deben considerar para la

mejora del proceso de planeamiento de la empresa basado en la gestidn por procesos.

Figura 5
Factores relacionados al proceso de planeacion
4 \
Unidades Requeé)rlimi_zntos C_aélntk(jjadI )
producidas por dia establecidos | requerida de leche |
producidas por
4 N\
Cantidad de
v unidades a
- (N J
. PLANEACION DEL
Pedido y compra PROCESO DE ( )
de leche PRODUCCION DE ] Jornada de
QUESOS L trabajo )
4 \ A 4 \
Inventario de [ Recursos
leche ] humanos
. J . J
4 N\
Capacidad de
planta
. J

Nota. Elaborado por el investigador

En lo referente a las politicas deben ser consideradas en el plan de produccién, segun
la prevision del nivel de demanda y darlos a conocer al area de ventas. Asimismo, es
necesario contemplar los tiempos que demora la produccién y comunicar cualquier
cambio que postergue el tiempo de entrega del producto, asi como la inclusién de

pedidos no programados en el plan de produccion.
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e Mejora de los procesos operativos basados en la gestidn por procesos
El primer subproceso para resolver es la selecciéon y control de la leche, donde no
existen registros de calidad. Por consiguiente, nuestra propuesta consiste en
establecer un diagrama que permita determinar un conjunto de actividades o pasos
gue deben seguirse para una mejor adquisicion de la materia prima. Para el efecto, en

la figura 7 se presenta el disefio mediante un diagrama de flujo del proceso mejorado.

Figura 6
Diagrama de flujo del proceso de adquisicion de leche mejorado.
Mercado Responsab Jefe de Encaragado de
[ Inicio ]
A 4
1. Verifica y
registra cantidad
v calidad de
4. Proyecta
v »| cantidad de
leche segun lo
2. Almacenay vaniiarida
refrigera
— 5. Verifica la
3. Solicita [ existencia de
requerimiento leche
AA lanhA
+ Y
7. Recepciona 6. Elabora
. y
orden de <
o entrega orden
requerimiento gAn
0. 8. Elabora orden
Compra de compra
10. Recepcion de
leche
[ Fin

Nota. Elaborado por el investigador.
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Por otro lado, segun la identificacion y diagndstico de problemas del resto de los
procesos operativos de la produccidn, es importante establecer las caracteristicas que
la linea de produccién de queso fresco o pausterizado presenta para el planteamiento

de un conjunto de mejoras a proponer. En este sentido, se establece:

— Falta de uniformidad en el salado

— Presencia de particulas extrafias en el queso

— Retales sobrantes del proceso de corte con pesos elevados

— Demoras en el proceso de empaque

— Operaciones innecesarias a causa de traslados

— Presencia de suero en el producto final

— Queso con porosidades

— Bloques con pesos elevados

— Queso sin sellar

Por lo tanto, en la tabla 8 se muestra la priorizacién y seleccidon de problemas de la
linea de fabricacion de queso fresco, de acuerdo con sus causas y propuesta de

solucion.

Tabla 8
Priorizacion de problemas en la linea de fabricacion de queso fresco

Etapas del proceso  Problema operativo de Propuesta general de

Causas posibles

de produccién produccidn solucion
Retales sobrantes del Falta de Disminuir el pesoy
Corte y empaque proceso de corte con conocimiento del extraer pocas
pesos elevados proceso unidades
Incluir una
Demoras en el proceso Errores de herramienta para
Corte y salado . s -
de corte de queso produccion agilizar la operacion
de corte de queso
Demoras en el proceso Errores de Cambiar el método
Corte y empaque L .
de empaque produccién de empaque
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Operaciones Falta de . L,
) P . o Cambiar de ubicacion
Sellado innecesarias conocimiento del ..
., la maquina
(operacion de sellado) proceso
Mezclado y . , Falta de Proceso de
-, Presencia de particulas . —
formacion de . conocimiento del clarificacién antes de
. extranas en el queso o
codgulos proceso la pasterizacion
Falta de Implementar el
Sellado Queso sin sellar conocimiento del mantenimiento
proceso preventivo.

Nota. Elaborado por el investigador

Primera propuesta de mejora: Trozos sobrantes del proceso de corte con pesos
elevados

Por consiguiente, los resultados esperados, es que con el método que se utiliza se
extraian 8 unidades de queso y con el nuevo método aumentaria a 10 unidades. Con
este cambio las operaciones de pesar cada molde y cortar el exceso de peso quedarian
eliminadas, debido a que cada unidad tendria un peso aproximado de 1000 g.
Segunda propuesta de mejora: Demoras en el proceso de corte de queso

La propuesta de solucion (mejoras y cambios propuestos) consiste en que se debe
incluir una herramienta para agilizar la operacién de corte de queso, el disefio de la
herramienta debe ser la guillotina en forma de cuadricula que permita realizar todos
los cortes a la vez. Por consiguiente, los resultados esperados, es que con este nuevo
método se lograra reducir los tiempos de corte.

Tercera propuesta de mejora: Demoras en la operacién de empaque

En tal sentido la propuesta de solucidon (mejoras y cambios propuestos) consiste en
gue deberia cambiar el método con el que se desarrolla la operacién de empaque. Por
consiguiente, los resultados esperados, es que con en este nuevo método debe lograr

movimientos mas eficientes para ambas manos.
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Cuarta propuesta de mejora: Operaciones innecesarias (operacion de sellado)

En tal sentido la propuesta de solucidon (mejoras y cambios propuestos) consiste en
recomendar cambiar la ubicacién de la maquina de sellado al vacio al drea en donde
se realizan las operaciones de corte y empacado del queso. El operario después de
empacar el queso debe introducirlo directamente la maquina de sellado, otro operario
estaria encargado de cortar los sobrantes y/o el desperdicio de cada bolsa y llenar las
canastillas para llevarlas al cuarto de frio.

Por consiguiente, los resultados esperados, es que al cambiar el drea en donde se
realiza el sellado también se disminuiria el nUmero de recorridos que tiene que hacer
el trabajador para llevar las canastillas al lugar donde son almacenadas, esto se debe a
que las condiciones del ambiente en cuanto a la temperatura son mejores y el
producto terminado puede esperar a que se termine todo el lote de produccién para

ser refrigerado.
Quinta propuesta de mejora: Presencia de particulas extraiias en el queso

En tal sentido la propuesta de solucidon (mejoras y cambios propuestos) consiste en
gue la leche pase por un proceso de clarificacion antes de ser pasterizado, puesto que
la clarificacion se puede llevar a cabo para que se garantice que la leche no posea
impurezas antes de ser higienizada. Por consiguiente, los resultados esperados, es que
con este cambio de procedimiento se modificaria la presencia de particulas extranas

en el queso.
Sexta propuesta de mejora: Queso sin sellar

La propuesta de solucidon (mejoras y cambios propuestos) consiste en que se debe

implementar planes de mantenimiento preventivos y/o correctivos para las maquinas
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gue se encuentran en la empresa, evitando de esta manera que se presenten fallas en
el uso diario que se dan dentro de los procesos de fabricacion. Por consiguiente, los
resultados esperados, es que, con la implementacidon del mantenimiento preventivo
propuesto, se podria aminorar las fallas de la mdaquina y, sobre todo, disminuir el

tiempo de fabricacién y prolongar la vida util de la maquinaria.

El planteamiento de mejora que se hace en esta propuesta esta relacionado con la
mejora mediante el disefio de un diagrama de flujo productivo, presentado en la figura

9.

Figura 7
Propuesta del nuevo diagrama del proceso productivo
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Nota. Elaborado por el investigador

En tal propdsito, de acuerdo con la figura 13 se consideran las mejoras en las etapas

de acopio, moldeo y a los analisis de calidad y controles de estos. Ademads, como puede

observarse en dicha figura, con el mejoramiento de los tiempos en cada una de las

actuales actividades se pretende conseguir la reduccién de los operarios de 8 a 5
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trabajadores en el proceso productivo de la planta industrial de procesamiento de
derivados lacteos de la empresa San Mateo SRL, con ello, se mejorara no solo el
rendimiento de cada trabajador, sino incrementar su productividad, la disminucién de
sus costos y fundamentalmente, aumentar la rentabilidad de la empresa de productos

lacteos.

Otro aspecto mejorado fue el porcentaje de utilizacién de la maquinaria y el operario,

como se muestra en la tabla 9.

Tabla 9
Resumen del diagrama hombre-mdquina de la prensadora: Método propuesto
p -
Tiempo de Tiempo de Tiempo de Porcentaje orcentaje
Resumen . ) -, . . . . . de
ciclo (min)  accién (min)  ocio (min)  improductivo e
utilizacién
Hombre 94,03 94,03 0,00 0% 100%
Maquina 94,03 78,68 15,35 17% 84%

Nota. Elaborado por el investigador.
La tabla 9 muestra un porcentaje de utilizacidn del 100% para el operario y del 84%
para la maquinaria. El cambio sugerido fue, el de eliminar los ajustes de los quesos
durante el proceso de prensado, y realizarlos al inicio, cuando se colocan los quesos en
la prensadora. Ademas, se adicionaron los tiempos de ajuste de los quesos a las
actividades previas al prensado, esto permitié que los prensados se cumplan sin
interrupciones. Segun la figura 14, los moldes se introducen en una prensa para
eliminar el exceso de humedad, eliminar bolsas de aire y darle una consistencia firme

a la cuajada.

e Mejora del proceso de monitoreo y control basado en la gestion por procesos
Para la mejora del monitoreo y control de la produccidn se presenta a continuacién un

diagrama de procesos orientado a la gestion éptima (ver figura 10). Para el efecto se
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propone cinco mejoras: llevar un control de calidad mediante un responsable, el uso
de procedimientos para seleccionar proveedores, medidas de monitoreo, dar
mantenimiento adecuado y permanente a la maquinaria (candelarizar el
mantenimiento y calibracién de los equipos y herramientas que utilizamos en la
manufactura) y realizar auditorias de calidad (es indispensable auditar nuestra calidad

de forma regular para evaluar nuestra eficacia y detectar anomalias).

Figura 8
Diagrama de procesos de la mejora del plan de monitoreo y control de la produccion

PROCESO:

Requerimiento solicitado.
Se planifica qué actividad

No ==

Si CONTROL: Se efectta

IMPUT

Requerimiento
del cliente

Se notifica al A

3 monitoreo y se controla
clientey se su ejecucion
generan
informes
Se mantiene el
monitoreo
constante 'y se
ALERTAS generan reportes
Falla de la
INDICADORES actividad
Se verifican
indicadores y
datos

(Uso 6ptimo de
recursos,
motivo de la

=

Nota. Elaborado por el investigador.

OUTPUT

Informe final y mejora
continua. Plan de
meiora

En tal propdsito, los beneficios que obtendremos con la mejora del proceso de
monitoreo y control serdn: utilizar la capacidad de produccién de manera correcta,
cumplimiento con los plazos de entrega de los productos e incrementar la

productividad, tener capacidad de respuesta frente a los posibles imprevistos y riesgos,
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lograr alianzas estratégicas con los proveedores de leche y fundamentalmente,

propiciar que el proceso productivo tienda a disminuir el costo total de produccién.
Mejora 1: Utilizacién de registros para el control de la produccién

La utilizacidn de registros son reportes de trabajo que contiene la informacién que el
operario suministra al supervisor o duefio de la empresa. En tal sentido, como una
muestra de representacion grafica se presenta a continuacién, unos modelos de
reporte de trabajo, de érdenes de produccidon y de un registro de control de insumos

y materias primas que la empresa debe utilizar (ver figuras 11, 12 y 13).

Figura 9
Registro de reporte de trabajo

N2 de repaorte de trabajo
Realizado por lns operarios

AN

Registro de\rq@rte de trahajo
Empresa: ’ Mesenquese
Reporte detrabajoNg: ~e / realizd la
Operario: / Periodo produecion
(perania respansable / —
de la informacidn —
Drden de,ﬁrndumnn ple L
} | Dia de operacion ,-‘r Cantidad [antidad, [antidad
[a de produccion .l'{ T
/
Nombredelaempresa |- )
. ]
que regliza el proceso | Cantidad de la ; demd.EndE
grden  produccn produccion
real por dia 4|—|

Nota. Cordova y Martinez (2018)

Segun la figura 11, en el registro de reporte de trabajo se detallan aspectos especificos
relacionados con la fecha de operacion, la orden de produccién y la cantidad.
Asimismo, en la figura 12, se muestra el registro de drdenes de produccidn, el mismo

gue debe ser comparado con el anterior registro.
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Nota. Cordova y Martinez (2018)

En figura 13, se muestra el registro de la materia prima que se entrega para la

produccién. Al hacer dicha entrega se debe indicar la orden de produccién en la que

se va a utilizar, la cantidad entregada, utilizada y la sobrante luego de la produccién.

Figura 11

Registro de control de insumos y materias primas

Fecha de entrega de
Insumosamateria prima

N2 de orden de produccion en
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| produccidn

Nota. Cordova y Martinez (2018)

En consecuencia, el procedimiento a seguir estara dado por la figura 14, el mismo que

presentard el proceso de control de produccién disefiado para mostrar cémo estara

alineado con lo que se debe cumplir con

respecto al plan de produccién y que se debe
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cumplir dentro de todo el proceso de acuerdo con los objetivos de este. Por lo que el
procedimiento de control de la produccién ayuda a verificar que se estén cumpliendo
los objetivos planteados en la empresa, en este caso poder identificar si se cumple con
la produccidon programada para evitar retrasos de entrega de pedidos y evitar

desabastecimientos de los insumos.

Flujograma del control de la produccion
Frograma [ )
oot Detemirar | Desallarel
—p oy o famatn
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o [ Deszrminar s |
iRepar
5 L ki e I
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8| i Indcard g Zantral de Calodary W Beajustar
g | 00 . “ — dels | matems prime [T T — manusl 4
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o \ J . .
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o
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[r—
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Nota. Cérdova y Martinez (2018)

De la figura 14 se puede determinar el orden de las actividades del control de la
produccién, partiendo de la realizacién de la produccién de quesos (basandose en los
lineamientos de calidad y los manuales del proceso productivo), para luego detallar los
reportes de produccion (de acuerdo a los formatos establecidos), comparar los
reportes de trabajo con érdenes de produccidn (establecidos diariamente de acuerdo
al plan de produccion), determinar las causas del incumplimiento (verificando que se

haya cumplido de acuerdo a lo planificado), determinar las causas por las cuales hay
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mayor produccion (indicando los motivos por los cuales sucedié ello), indicar el logro
de lo programado (indicando los resultados alcanzados), el control de materia prima
utilizada (mediante reportes), calcular y registrar indicadores y finalmente, reajustar el
plan de produccién (si incumple objetivos).

Mejora 2: Programa de control de proveedores

Para una mejor calidad y conservacion de la leche, se propone la implementacién de
un programa de control de proveedores, con el objetivo de garantizar el origen y la
seguridad sanitaria del producto terminado. Para tal propdsito, se tendrd en cuenta las
tres etapas siguientes:

A. Primera etapa: Recepcién y transporte de la materia prima

En esta etapa se describird el procedimiento de recepcion de leche fresca (véase en
anexo 3 el formato de recepcion), el cual tendrd como objetivo el monitoreo de la leche
fresca y control segin normas sanitarias. Un primer paso son las medidas estandares

a los porongos como se describe a continuacion en la tabla 10.

Tabla 10
Caracteristicas de los porongos de 30y 50 litros.
L Capacidades
Descripcion
30 litros 50 litros
Material Aluminio Aluminio
Altura 55 cm. 65 cm.
Diametro 30 cm. 36,5 cm.
Boca del porongo 20,5 cm. 20,5 cm.
Peso bruto 5,8 kg. 6,5 kg.

Nota. Elaborado por el investigador.
Teniendo en cuenta la descripcion de la tabla 9, el proveedor debera cumplir las

caracteristicas establecidas en dicha tabla, segin la NTP 202.001:2003.
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B. Segunda etapa: Calidad de la leche

Se determina la calidad de la leche a través de un analizador de marca Milkotester, el
cual analiza las siguientes caracteristicas: sélidos solubles, sélidos totales, pH, acidez,
densidad, grasa, proteinas, carbohidratos, temperatura y porcentaje de agua ainadida.
De lo contrario, si los resultados determinan mala calidad de la leche, se procede al
rechazo de la materia prima a través del formato del anexo 3 y asi mismo, se registra

las razones de la no conformidad.

C. Tercera etapa: Evaluaciones a proveedores

Debido a que la calidad e inocuidad de los productos es necesario garantizar que los
proveedores se rijan mediante al cumplimiento de las buenas practicas ganaderas
durante su procesamiento primario (ordefio); por ello, la empresa tiene como objetivo
de verificar, capacitar, concientizar para fortalecer los lazos de confianza con los
proveedores de modo que se asegure la inocuidad del producto. Asimismo, para dicho
procedimiento se debe contar con una ficha de evaluaciéon sanitaria de
establecimientos productores y/o acopiadores de leche fresca otorgada por SENASA,
gue consta en un Check List para determinar si cumple o no dichas condiciones, o si

alguna de éstas cuenta con alguna observacidn para su posterior levantamiento.

e Propuesta de aplicacion del ritmo de produccion (Takt Time)
El calculo del takt time nos sirve para determinar la cantidad maxima de tiempo en la
gue debemos producir el pedido minimo que corresponden a 1,000 unidades, con la
finalidad de satisfacer la demanda del cliente. El término proviene de los términos
“takt” que significa pulso, y “time” tiempo; es decir; el ritmo o el pulso en todos los

procesos de la empresa para garantizar el flujo continuo de las actividades.
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Figura 13
Actividades Takt Time 1
Initid state
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J
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Nota. Pankaj (2018)
Figura 14
Actividades Takt Time 2
Balanced line
Cyde time
Takt ime
A B C D E Operators

Nota. Pankaj (2018)
Datos:
Jornada Laboral: 8Hrs
Tiempo de refrigerio: 1Hrs
NuUmero de turnos: 1 turno /dia

Dias x mes: 26 dias
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Demanda mensual requerida: 2,240 unidades
Tiempo disponible: (8hrs — 1hr) = 7 horas
Tiempo disponible en minutos: 7hrs * 60 min = 420 minutos
Tiempo disponible en segundos: 420 min * 60 segundos: 25,200 segundos.
Demanda diaria: 86 unidades
Calculo de Takt Time
En segundos: 25,200seg / 86 unidades = 293 seg. x unidad
Aproximadamente cada 293 segundos los clientes solicitan una unidad.
En minutos: 293 / 60 = 4.8 minutos
En horas: 4.8/60 = 0.08 horas.
En 86 unidades son: 0.08 x 86 = 6.88 horas x 60 minutos = 412 minutos/kg.
Interpretacidon y andlisis: Para satisfacer las necesidades del cliente, tenemos que
producir cada 0.08 horas, para atender 2,240 de unidades del queso fresco. Pero si
comparamos con lo producido en el mes de setiembre que fueron 1,976 unidades,
entonces podemos decir que se produjeron en 0.09 horas, o sea: 0.09 horas x 86
unidades = 7.7.4 horas x 60 = 464.4 minutos en un solo turno de 8 horas diarias. Por lo
que lo ideal para mejor el rendimiento seria utilizar dos turnos.

e Propuesta de implementacion de las 5’S
La propuesta de implementacién debe comprender dos fases: La fase preliminar y la
fase de implementacién propiamente dicha. Para la fase preliminar se debe convocar
a una reunién general de todo el personal que labora en el proceso de produccidn,
para explicarles el significado y beneficios que trae consigo esta metodologia. A

continuacion, se procederd a realizar la implementacién de cada una de las 5'S.
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Para ello, aplicaremos la estrategia mas considerada de realizar campafias de

etiquetas rojas, ya que por medio de ellas podremos retirar todo lo que no es

necesario dentro del area de trabajo.

Para lograr una adecuada identificacién de aquellos elementos, realizaremos tres

preguntas que consideramos pertinentes en nuestra investigacién: ¢ Este producto

es necesario en mi area de trabajo? En caso de ser necesario, ¢la cantidad que

tenemos es la adecuada? En caso de ser necesario, éla cantidad que tenemos

deberia estar ubicada aqui? Finalmente, para la clasificacion de los elementos en la

planta se toma en consideracion cosas necesarias de constante uso (tipo A), cosas

necesarias de poco uso (tipo B) y cosas innecesarias (Tipo C).

Figura 15
Esquema de flujo de clasificacion

Determimar el objeto a clasificar

. -~ iEs posible

l, reciclar?

| Se transforma MO

objeto 18
valor
onetario?

Se vende NO

v

Se desecha

¥

/.1_5{:\&2\&

MO necesario en el

roceso?

-

Se asignara un espacio

3l

ol

una vez a la
EMana?

sl

Se asignara un espacio cerca al
lugar de trabajo

Nota. Sirlipu (2020).
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En las figuras 18, se muestra el formato de tarjeta roja Seiri para la clasificacion de
los elementos innecesarios hallados en las diferentes estaciones de trabajo del
proceso de produccion, en esta etiqueta se especifica cada una de sus
caracteristicas y la accidén para su eliminacién; o en todo caso, determinar si tales
elementos estan demas y no son Utiles para nadie, descartarlos. Pero si son
necesarios organizar utilizando tarjetas amarillas o verdes.

Figura 16
Tarjeta roja del proceso de produccion de quesos

ETIQUETA ROJA

1. MATERIA PRIMA 5. MAQUINARIA U OTRO EQUIPO

2. INVENTARIO EN PROCESO 6. MOLDES O PLANTILLAS
3. MERCANCIA SEMI TERMINADA 7. MERRAMIENTAS O MATERIALES
4. PRODUCTOS 8. 0TRO

CATEGORIA

NOMBRE DE
ARTICULO: FECHA:

CODIGO DE

ARTICULO: LOCALIZACION:

CANTIDAD COSTO S (TOTAL)

RAZON PARA ETIOUETAR ACCION A TOMAR

NO NECESARIO OBSOLETO SCRAP
DEFECTUOSO USO DESCONOCIDO ORGANIZAR
NO URGENTE CONTAMINANTE MOVER A ALMACEN
OTRO EXCEDENTE REGRESAR A
OTRO

Nota. FAQ: Buenas practicas de quesos

Para que las tarjetas rojas, verdes o amarillas se puedan utilizar de una forma
constante y en el momento adecuado, se plantean a continuacién, algunas
recomendaciones pertinentes tales como:

12 Utilizar criterios para evaluar los elementos como la utilidad, frecuencia de usoy
cantidad necesaria

22 No colocar mas de una etiqueta en cada elemento

39 Sj existen dudas separe el elemento.

Ademas, esta primera S para actividades especificas se debe realizar el primer dia
de cada mes y debe durar 15 minutos maximo, debido al limitado espacio del

proceso productivo y, por ultimo, se elaborard un formato de clasificacion para
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resumir todos los elementos del proceso con su respectiva finalidad. Una vez
completado este formato se totaliza, para saber cuantos elementos tiene el proceso
productivo.

Segunda S: Seiton/Todo en orden

Una vez que ya se ha clasificado, en esta segunda S pondremos todas las cosas en
orden con la finalidad de que todo el equipo de trabajo pueda encontrar con
facilidad los materiales necesarios en el area de trabajo. El orden se va a realizar en
base criterios tales como forma, tamafio y frecuencia de uso, y en cuanto a los
equipos, la distribucidn sera en base al proceso de produccion, esto nos permitira
mejorar los recorridos y por lo tanto optimizar los tiempos estandar de envasado.
Para tener una mejor distribucién de dareas, se propone sefializar los espacios
asignados para los articulos que se van a utilizar en el proceso.

Estas lineas divisorias tendran un color diferente, como se muestra en la figura 23 y
a cada color se define el concepto de cada area. Adicionalmente, se propone

capacitar al personal y colocar afiches de comunicacién en planta para hacerles

recordar.
Figura 17
Colores para distribucion de tareas
COLORES LINEAS AREAS
Amarillo Puestos de trabajo, pasadizos de transito
Azul _ Materia prima e insumos que ingresan al proceso
Verde Producto en proceso
Negro | | Producto terminado
Anaranjado Materiales o productos para inspeccion
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Rojo _ Desechos, productos observados y objetos con tarjeta
roja
Morado _ Areas libres por seguridad/Normativa.

Nota. FAQ: Buenas practicas de quesos

En consecuencia, la distribucién de la planta para el proceso de produccién de queso
fresco solo debe comprender la maquinaria, equipos y zonas necesarias para cada
uno de los subprocesos o etapas.

Tercera S: Seiso/limpieza

Debido a que la empresa elabora el queso fresco para el consumo alimenticio, debe
mantener el espacio de trabajo totalmente limpio, libre de particulas
contaminantes para una operacién mas agil y eficiente. Si bien actualmente no se
cuenta con certificaciones como Buenas Practicas de Manufactura (BPM) o Analisis
de puntos criticos de control (HACCP), se busca que la implementacién de las 5S sea
el camino hacia ellas; para ello, se confeccionara un formato de cumplimiento de la
limpieza que debera realizar el responsable del equipo de produccién, tal como
indica la figura 20.

Figura 18
Inspeccidn de limpieza en las dreas de trabajo

INSPECCION DE LIMPIEZA EM LAS AREAS DE TRABAJO

FECHA:

RESPOMSABLE DE LA INSPECCION:

AREA:

INSUMOS O ELEMENTOS EMPLEADOS CUMPLIMIENTO

DESCRIPCION CANTIDAD 51 NO DBSERVACION

EQUIPDS

FIRMAA DEL RESPOMSABLE:

Nota. FAO: Buenas practicas de quesos
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El formato de la figura 20 se llenara de acuerdo con su utilizaciéon. Una vez lleno el
formato de verificacién le entregaran al supervisor de la planta para que verifique
el registro y proceda a dar inicio al procesamiento. En la figura 21 se representa
como ejemplo la limpieza de la mesa o carro desuerado.

Figura 19
Limpieza de la mesa o carro de desuerado para descargar la cuajada y comenzar el
desuerado

Nota. Empresa en estudio

En el caso de la limpieza de maquinaria y equipo se capacitard al personal con su
respectivo encargado. Esto serd revisado y evaluado el segundo dia de cada mes por
el jefe de planta, para verificar si el equipo asignado esta cumpliendo con la limpieza
de acuerdo con lo instruido en la capacitacion, caso contrario se procedera a citar
una reunidn para una préxima capacitacion. El logro de esta S es que el equipo se
encuentra capacitado para limpiar y corregir las fallas de los elementos y maquinas.
Cuarta S: Seiketsu/Estandarizar

Se trata de mantener las primeras 3S, en otras palabras, asegurar que el puesto de

trabajo tenga lo necesario, esté ordenado y limpio. Esto debe darse a partir de la
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supervisidon por parte del responsable de cada etapa del proceso productivo, quién
tendra que encargarse de revisar y auditar los Check list que se implantaron en las
anteriores S. Para la empresa de productos lacteos San Mateo SRL, se propone que
un auditor externo realice la auditoria del proceso. Ademas, se rotulara todas las
posiciones con nombre y cantidad, adicional a la delimitacién de cada etapa para el
respectivo equipo, con lo cual se tendra la posicion exacta y con facilidad se
detectara alguna anomalia. También se debera colocar una imagen que represente
la ocupacién en cada puesto de trabajo, con el fin de acostumbrar a los operarios a
reflejar eso luego de cada turno, a esto se le llamara estandar de apariencia.

En consecuencia, en esta S construiremos una serie de procedimientos, politicas y
pautas con el objetivo de mantener las primeras 3S. Para ello involucraremos a la
mano de obra para que garantice que el lugar de trabajo se encuentre en éptimas
condiciones. En tal propdsito, se designara a la persona responsable de garantizar
tales condiciones. En caso debemos analizar la causa raiz de este, los cuales
podemos hacer mediante estas preguntas: ¢ Cudl es la razén de acumular elementos
innecesarios?, écual es el motivo d que los elementos no se reubiquen al lugar
correcto? Por lo tanto, al cumplir con todo lo recomendado, sera posible también
distinguir entre las condiciones normales y anormales haciendo uso de la
observacion.

Quinta S: Shitsuke/Sostener

Esta ultima fase busca mantener que las 4S anteriormente implementadas se
vuelvan una costumbre o parte de la cultura de los colaboradores, es decir que lo

hagan parte del dia a dia sin necesidad que los estén fiscalizando, para ello se
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propone realizar una charla a primera hora de cada dia, con una duracién de 10
minutos, cuyo objetivo es interiorizar cada una de las S en los objetivos y valores
organizacionales, mediante imdagenes representativas de compromiso y acciones a
realizar, ademads, se implementara un control de cumplimiento para los operarios
de aquellas actividades diarias, en el cual, una vez finalizada la semana, se tomara
como modelo a aquel operario que logre cumplir eficientemente las 5S, y al finalizar
el mes se premiara al que obtenga mayor puntaje en la evaluacion.

En consecuencia, los resultados esperados o beneficios obtenidos al realizar la
implementacién de la 5S dentro del proceso de produccién son: Reduccion de los
tiempos perdidos buscando elementos necesarios para continuar con la
produccién; mejorar los resultados de la empresa al mantener esfuerzos en eliminar
los desperdicios que se generen en el drea de trabajo; se incrementara la
productividad al no tener pérdidas de tiempo buscando los elementos a utilizar y
finalmente, brindar seguridad al tener un area de trabajo limpia, ordenada y segura.
A continuacién, se muestra un cronograma de actividades que deben cumplirse

para la implementacién de las 5’S.

Tabla 11
Cronograma de actividades: Implementacion 5°S
ACTIVIDADES INICIO DURACION PORCENTAIJE
COMPLETADO
Informar sobre el plan de trabajo a todos los 01 oct. 02 dias 100%
colaboradores
Realizar un diagndstico situacional en el area 03 oct. 02 dias 100%

de trabajo, segun formato de autoevaluacion
(incluido en la seccién anexos)

Preparar al personal para que aplique el plan 05 oct. 02 dias 75%
de accién

Realizar un informe de cada elemento 12 oct. 07 dias 75%
innecesario en cada seccién del area de

produccion
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Proceder a retirar aquellos elementos a un 17 oct. 05 dias 85%
lugar destinado
Organizamos todo lo necesario 25 oct. 08 dias 50%
Todos los elementos en orden 02 nov. 07 dias 0%
Mantener los ambientes limpios y ordenados 09 nov. 07 dias 0%
Elaboracién de procedimientos y politicas para 16 nov. 07 dias 0%
mantener el orden
Incorporacion de las 5S a nuestra filosofia de 23 nov. 07 dias 0%
trabajo

Nota. Elaborado por el investigador
e Propuesta de metodologia TPM (mantenimiento auténomo y planificado)
Estructura del programa de mantenimiento auténomo
Inicialmente para el desarrollo se calculé el OEE inicial para determinar los tiempos no
programado y fallas y parada no programadas dentro del proceso de produccion del

gueso para lo cual se evaluara la disponibilidad, rendimiento y calidad:

Disponibilidad = —20MM _ o7 o,
LSponl wiaa _480mln_ . 0

86
R imiento = — = 64.69
endimiento 133 64.6%

8
Calidad = —— = 85.99
alida 36 Yo

Eficiencia Global de los Equipos (OEE)
=87.5%%64.6%*85.9% = 55%
El mantenimiento auténomo y la capacitacion del personal de toda la empresa juegan
un papel muy importante en la integracién del sistema TPM. Por esa razon, es de suma
importancia disefiar un programa de mantenimiento autdnomo para la empresa
lacteos San Mateo S.R.L., asi que para llevar a cabo lo planeado es necesario formar un
conjunto de estrategias apegadas al programa de mantenimiento, donde se involucre

a todos los colaboradores de la empresa, con el fin de unificar fuerzas desde las etapas
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iniciales de la creacién del sistema TPM, cuyo objetivo sea llegar con mayor exactitud
en la detencion de las causa de los problemas relacionado con el mantenimiento de
las maquinarias y equipos que se manejan
— Mantenimiento auténomo
Es realizado por el personal operario que se encuentra dentro del procesos de
produccién de la empresa, esta medida es utilizada para aumentar la eficiencia de
los equipos y prevenir el deterioro de los mismo.
— Beneficios de la aplicacion del mantenimiento autdnomo en la empresa
v" Mejora las inspecciones de rutina y el mantenimiento de la maquinaria de la
empresa de lacteos de la ciudad de Cajamarca.
v" Ayuda a mejorar las condiciones del equipo mediante la identificacion y el
control de elementos que perjudican el buen funcionamiento de los equipos.
v" Optimiza el proceso de produccién y calidad de los productos.
v" Compromete a todos los colaboradores de la empresa de lacteos.
— Grupos auténomos
Se creard un grupo auténomo que estara constituido por los colaboradores del area
de produccion de la empresa de lacteos.
— Establecimientos de los grupos autdnomos
Luego, de constituir el grupo auténomo con los trabadores de la empresa de lacteos
San Mateo S.R.L., se establecerdn una serie de actividades para cumplir con el
mantenimiento auténomo, como se muestra a continuacion:

Figura 20
Estructura del mantenimiento autonomo

Actividad Desarrollo del tipo de actividad
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Limpiar todo objeto y basura del equipo,
Limpieza inicial lubricar y ajustar las piezas, detectar y reparar
mal funcionamiento.
Prevenir las causas de polvo, basura vy
Medidas contra las fuentes de averias desajustes, ordenar accesibilidad para

limpieza profunda de las partes del equipo.

Establecer estandares para conservar las
Estandarizacion limpieza y lubricacion maquinas y equipos limpias, ajustadas y
lubricadas utilizando poco tiempo.

Entrenamiento en verificacion mediante

Verificacion global manuales para detectar y reparar defectos

menores dentro del chequed global.
Verificacién auténoma Estructurar e interpretar hojas de evaluacion

auténoma.
Politicas de limpieza vy verificacion y
lubricacion.

Orden y limpieza Politicas de distribucion dentro de la linea de
produccion.

Politicas de registro de informacion.
Politicas de montajes, utiles y herramientas.

Orientacidn del sistema autonomo Desarrollo politicas, corporativas y objetivos.

Programa de inspeccion del grupo auténomo para asegurarse del buen
funcionamiento de la maquinaria y equipo.

Figura 21
Hoja de revision de equipos y maquinas

Empresa de Productos Lacteos San Mateo S.R.L.
Programa de Control del grupo Auténomo

Equipo: Pasteurizado Fecha:

Inspeccidn visual y ajustar las conexiones: () Ok.
Motor:

Voltaje:1__,2  ,3  ,4

Amperaje:1__,2  ,3 4

Evaluacién de la lubricacién y de reductores: () Ok.
Evaluacion de la temperatura de operacién: () Ok.
Control auditivo para detectar ruidos extrafios: () Ok.

Equipo: Descremadora Fecha:

Analizar la instalaciéon de la descremadora: () Ok.

Ajustar el tambor tuercas y dispositivos: () Ok.

Motor:

Voltaje:1_,2  ,3 ,4 ,5 .6 , 7 ,8 .
Amperaje:1__,2 ,3 , 4 , 5 , 6 , 7 , 8
Evaluaciéon de conectores: () Ok.

Control auditivo para detectar ruidos extrafios: () Ok.

Equipo: Prensa mecanica Fecha:
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Revisién General:
Evaluacién de lubricacion: () Ok.
Revisar la estructura metdlica: () Ok.

Equipo: Congeladora Fecha:

Inspeccidn visual y ajustar las conexiones: () Ok.
Motor:

Voltaje:1__,2  ,3 ,4

Amperaje:1__,2__ ,3 4

Evaluacién de temperatura de trabajo: () Ok.

Control auditivo para detectar ruidos extrafios: () Ok.

Observaciones:
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Figura 22
Empresa de Productos Ldcteos San Mateo S.R.L. Programa de Limpieza del drea de produccion
4 . . . . Dl’a
Area o Equipo Actividad Frecuencia 7 10
Limpieza y desinfeccidn de pisos Diario R
Limpieza de cristales de ventanas P
uertas de acceso Semanal R
Produccién yP
. . o P
Limpieza y desinfeccidn de pisos Diario R
N . P
Limpieza de paredes Quincenal R
Limpieza interior y exterior del Diario P
tanque, tuberias y complementos R
, Limpieza de carcasas de motor Mensual P
Pasteurizador R
Limpieza de superficies de motor Mensual P
R
Limpieza de toda la estructura Diario P
Descremadora R
Limpieza y desinfeccién de pisos Diario P
Prensa pieza y desi i pi iari
R
Limpieza y desinfeccién Diario P
R
Limpiar carcasas de motor Mensual P
Congeladora R
Limpieza superficie de motor Mensual P
R
Nota. Elaboracion Propia.
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Procedimientos para realizar el mantenimiento en los equipos y maquinas del area de

produccién.

Descripcién de las actividades

Limpieza de mesas.

v

v

Preparar una soluciéon jabonosa utilizando 50 gr. de detergente y 50 ml de lejia en
1 recipiente con 5 litros de agua, todo esto para 2 mesas.

Agregar a las mesas la solucion, con la ayuda de una esponja limpiar hasta haber
quitado todo tipo de residuos de queso o cualquier otro tipo de suciedad.
Enjuagar las mesas con agua limpia hasta quitar los residuos.

Una vez limpia se debe escurrir cada una de las mesas hasta que seque
perfectamente.

El lavado de las mesas se realiza al inicio y fin de cada lote de produccién.

Limpieza de tinas y recipientes de recibo.

v

v

Diluir en 2 recipientes con 20 litros de agua cada uno, 50 gr. de detergente todo
esto para 3 tinas y 2 recipientes de recibo.

Con la ayuda de una esponja previamente mojada con la solucién rascar para
eliminar toda la grasa que se encuentre en ellos.

Enjuagar con agua limpia para la eliminacién de residuos.

Una vez limpia se debe escurrir cada una de las tinas y recipientes hasta que seque
perfectamente.

Esta actividad se realiza antes y después de cada lote de produccién.

Limpieza herramientas (cuchillos, liras, palas y agitadores).

v

Agregar a 10 litros de agua 70 gr. de detergente.
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Limpiar con una esponja las herramientas hasta eliminar la grasa.
Enjuagar con agua limpia hasta eliminar por completo la solucidn.
Remojar las herramientas en agua caliente a 80-85 2C para desinfectar.

La limpieza de estas herramientas se realiza cada vez que se produzca un lote.

Limpieza de moldes para queso

Agregar a 10 litros de agua 80 gr. de detergente.

Limpiar con esponja hasta eliminar la grasa.

Enjuagar con agua limpia hasta eliminar por completo la solucién.
Dejar secar los moldes.

La limpieza de estas herramientas se realiza en cada termino de lote de produccién.

Limpieza de mantas para moldear el queso

Remojar las mantas en un recipiente con agua caliente a 80-85 2C para eliminar la
grasa.

Agregar a un recipiente con 10 litros de agua, 100 gr. de detergente.

Lavar las mantas con detergente hasta eliminar la grasa y malos olores.

Enjuagar las mantas con agua limpia hasta retirar por completo la solucién.

Dejar secar las mantas en un lugar limpio para evitar contaminarlos.

La limpieza de estas herramientas se realiza cada vez que se produzca un lote de

producto.

Limpieza de prensa.

Agregar a un recipiente con 10 litros de agua, 30 ml. de detergente liquido.
Limpiar la prensa con una esponja de acero hasta eliminar la grasa.

Enjuagar con agua limpia hasta eliminar por completo la soluciéon jabonosa.
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v’ Escurrir la batidora para que se seque por completo.

v' lalimpieza de este equipo se realiza cada vez que se utilice al inicio y final del lote.

— Limpieza de descremadora.

v" Desarmar la descremadora, cuidadosamente.

v' Agregar a 2 litros de agua 2 ml. de detergente liquido.

v Lavar con una esponja cada uno de los platos de la descremadora hasta eliminar la
grasa.

v Enjuagar con agua limpia hasta eliminar por completo la solucién.

v Dejar secar cada uno de los platos de la descremadora para volver a armarla.

v' lalimpieza de este equipo se realiza cada vez que se utilice esta herramienta.

— Limpieza de congeladora

v Retirar de la congeladora producto que ya se halla caducado.

v' Agregar a 2 litros de agua 2 ml. de detergente liquido.

v Limpiar con una esponja la parte externa de la congeladora para quitar la grasa y el
polvo que se halla acumulado en los laterales, el espacio interior y pared, como en
la superficie de esta.

v Secar con una manta previamente limpia.

v' la limpieza de este equipo se realiza una vez por semana.

— Limpieza de cestas de plasticos.

v' Agregar a un recipiente con 5 litros de agua, 50 ml. de detergente liquido.

v' Limpiar con una esponja las cestas por dentro y por fuera perfectamente hasta
eliminar la grasa.

v" Enjuagar con agua limpia hasta eliminar por completo la solucién.
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v’ Escurrir las cestas para que seque por completo.
v’ Esta actividad se realiza cada vez que se utilice esta herramienta.
— lLavado de tuberias, pasteurizadores, tanque de enfriamiento y tanque para depdsito

de suero.

v' Agregar a 20 litros de agua 100 gr. de detergente todo esto para el tanque.

v Limpiar con una esponja la parte exterior y ranuras de la tapa los pasteurizador,
hasta eliminar por completo la suciedad y grasa.

v' Agregarle suficiente agua para eliminar la solucién de detergente.

v Llenar de agua la tina de recibo de 250 litros.

v" Por cada litro de agua agregar 1 ml de NaOH (soda cdustica).

v" Mandar la solucién durante 10 min. por toda la tuberia que transporta la leche y
recircularla por el pasteurizador (todo esto con la ayuda de la bomba).

v' Enjuagar hasta eliminar por completo cualquier tipo de residuo que hubiera
guedado en el tanque.

v Retirar toda el agua que haya quedado en cualquiera de las tinas.

v’ Esta actividad se realizara al final de la produccion.

Procedimiento para la limpieza del drea de produccion de lacteos.

— Limpieza de pisos.
v" Agregar a 3 recipiente con 20 litros de agua cada uno, 100 gr. de detergente.
v Agregar sobre el piso la solucidn del recipiente.
v’ Limpiar el piso con una escoba hasta que esté completamente limpio.
v Agregar la cantidad necesaria de agua limpia al piso para quitar toda suciedad

y residuos de detergente que se encuentre en él.
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v" Mandar el agua sucia hacia los desagiies para que no se acumule dentro del
area de trabajo.
v’ La limpieza de pisos se hace diariamente al inicio y fin de la produccidn.
— Limpieza de Ventanas.
v Preparar una solucién de 10 litros de agua con 50 gr. de detergente.
v’ Limpiar con esponjas previamente mojada con limpia cristales y bordes de la
ventana.
v Enjuagar con suficiente agua limpia para eliminar los residuos de suciedad y
limpiador.
v’ Esta actividad se realiza una vez a la semana.
— Limpieza de paredes.
v Agregar a 4 recipientes con 20 litros de agua cada uno, 50 gr. de detergente.
v Agregar sobre la pared con un recipiente la solucién de modo que la pared
guede completamente mojada.
v’ Limpiar la pared con una escoba hasta que esté completamente limpia.
v Enjuagar con la cantidad necesaria de agua limpia la pared para quitar toda
suciedad y residuos de detergente que se encuentre en ella.
v’ Ellavado de las paredes se hace una vez por semana al final de la produccion.
— Limpieza de techo.
v" Agregar a 2 recipiente con 20 litros de agua cada uno, 50 gr. de detergente.
v' Mojar la franela o esponja con la solucidn hasta que esté completamente
mojada.

v" Colocarse lo mas cercano al techo con una escalera.
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v" Limpiar el techo con la franela o esponja mojada hasta que quede
completamente limpio.
v El lavado del techo se hace una vez cada quincena al final de la produccion.

Diseno del mantenimiento planificado

El objetivo de disefiar el mantenimiento planificado en la empresa de lacteos San

Mateo S.R.L., es reducir la probabilidad de desperfecto o pérdida de rendimiento de |a

maquinaria y equipos. Por otro lado, se debe tener en cuenta que realizar inspecciones

habituales antes de realizar un cambio de pieza, para determinar el estado de la pieza

y saber si requiere cambio o se encuentra en buenas condiciones para seguir en

funcionamiento, ademas de una limpieza periddica para tener en buen estado la

magquinaria y/o equipo.

Ahora, para desarrollar las actividades de mantenimiento se debe aplicar las técnicas

adecuadas, lo cual permitird los siguientes resultados; reducir los costos de

mantenimientos, mejorar la productividad de la planta, reducir la tasa de defectos y

aumentar la disponibilidad de los equipos

Para implantar un adecuado programa de mantenimiento en la empresa se debe tener

en cuenta lo siguiente:

v Equilibrio entre las necesidades y |la capacidad de satisfacerlas: En la planeacién del
mantenimiento planificado se realizé lo mas apegado a la realidad, de cdmo se
encuentra la maquinaria, equipo y la disposicién que tiene el personal del area de
produccién, ya que esto es esencial para obtener toda la informacién necesaria

para disefiar el programa de mantenimiento adecuado.
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v' Coordinacion de materiales, personal, herramientas, equipos y produccién: El
encargado de realizar el mantenimiento programara las sus actividades tomando
en cuenta todo los equipos, materiales y herramientas que se necesita para iniciar
el proceso en la empresa quesera, también verificara que se cuente la cantidad de
materiales, equipos y las herramientas convenientes que se utilizaran al iniciar el
mantenimiento, ya que si no se cuenta con ellas se debe realizar los pedidos
necesarios para que cuando se tengan que realizar las actividades se cuenten con
ellos y asi evitar retrasos.

v’ El operario debe tener el conocimiento de que el mantenimiento se hard cuando
las maquinas estén ociosas o en su defecto, encontrar el momento adecuado para
no afectar demasiado los tiempos de produccion.

Seguridad

La seguridad en el trabajo constituye, junto con una maquina bien cuidada, una
combinacidon segura, eficaz y confiable. Se recomienda cumplir las normas de
seguridad basica que se enlistan a continuacion:

v De acuerdo con las normas de calidad, quienes manipulan los alimentos deberan
mantener un grado elevado de aseo personal y llevar ropa protectora,
cubrecabeza, guantes, y calzados adecuados estos mismos equipos seran utilizados
para realizar la limpieza y mantenimiento en la empresa evitando asi la
contaminacién por bacterias las cuales provocarian perdida en la produccién.

v" Al momento de realizar las actividades de mantenimiento de la maquinaria el
operario debe verificar que no esté conectada a la corriente eléctrica, ya que si no

se realiza podria causar alguna descarga eléctrica.
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v' La maquina que requiera mantenimiento se le colocara una sefializacion para evitar
accidentes o utilizar el equipo en mal estado.

v El operario o encargado de la manejar la maquinaria deberd realizar un reporte de
cualquier anomalia que surjan durante el funcionamiento de esta, estos pueden
ser: ruidos extrafios, humo, olor, u otras fallas.

v’ El técnico de dar mantenimiento debe verificar que no deje herramientas o piezas
sueltas en la maquinaria, ya que podria provocar descargas eléctricas a la hora de
operarla.

Programa de mantenimiento preventivo para las maquinas y equipos de la empresa

de lacteos San Mateo S.R.L.

A continuacion, se presenta los diferentes cronogramas de mantenimiento preventivo:

Figura 23
Programa de mantenimiento preventivo para bombas, motores y reductores.

Empresa de productos lacteos san mateo S.R.L. Programa de mantenimiento
preventivo para bombas, motores y reductores.

Equipo Actividad Frecuencia
Verificar temperatura Semanal
Limpieza general Semestral
Revisar embobinado Trimestral
Cambio de baleros Anual
Motor Verificar el ajuste del
Semestral

ventilador al rotor
Verificar el ajuste de la

flecha al acoplamiento del Semestral
motor
Verificar temperatura Semanal
Verificar niveles de aceite Semanal
Cambio de aceite Mensual
Reductores p” X
Verificar ajustes de .
i Trimestral
baleros a los ejes
Cambio de baleros Anual
Verificar temperatura Semanal
Bombas Verificar rodajes Trimestral
Cambio de rodajes Anual
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Cambio de baleros Trimestral
Cambio de sellos
. . Semestral
mecanicos
Verificacion de ruidos ..
Diario
anormales
Revisar embobinado Semestral
Revisar impulsor Semestral
Revisar el rotor Semestral
Verificar que no existan .
Diario
fugas de agua
Verificar el estado fisico .
Bimestral

de la carcasa

Nota. Elaboracién Propia.

Figura 24

Programa de mantenimiento preventivo para el pasteurizador

Empresa de Productos Lacteos San Mateo S.R.L. Programa de mantenimiento

preventivo para el pasteurizador

Descripcion

Actividad

Frecuencia

Ajustar todas las vélvulas

Dentro del proceso

Ajustar todos los tapones

Dentro del proceso

Ajustar las flechas del

. , . . Semanal
Ajustes mecanicos agitador
Checar lineas de tuberias Semanal
Revisar instalaciones .
L Trimestral
eléctricas
Limpieza y revisidon Segln el mantenimiento
Motores
general de motores
Limpieza y revision Segun el mantenimiento
Reductores P y &
general de reductores
Limpieza y revision Segun el mantenimiento
Bombas P y g
general de bombas

Nota. Elaboracién Propia.

Figura 25

Programa de mantenimiento preventivo para la descremadora

Empresa de Productos Lacteos San Mateo S.R.L. Programa de mantenimiento

preventivo para la descremadora

flotadora

Descripcion Actividad Frecuencia
Verificar el ensamblaje de Diario después de cada
Ajustes mecanicos todas las piezas trabajo
Verificar la cdmara Semanal
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Revisar instalaciones Trimestral
eléctricas
Evaluar que no exista fuga Semanal
de leche
Limpieza de tapones Diario
Ajustes de Motores Limpieza y revision Trimestral
general
Ajustes de tambor Diario

Nota. Elaboracién Propia.

Figura 26
Programa de mantenimiento preventivo para la prensa mecdnica
Empresa de Productos Lacteos San Mateo S.R.L. Programa de mantenimiento
preventivo para la prensa mecanica
Descripcion Actividad Frecuencia
Verificar la lubricaciéon de Semanal
las zonas que lo necesitan
Ajustar las piezas Semanal
Mecanica Verificar el secado de la Diario
batidora
Limpieza de todo el Diario
armazon

Nota. Elaboracion Propia.
Figura 27
Programa de mantenimiento preventivo para la congeladora

Empresa de Productos Lacteos San Mateo S.R.L. Programa de mantenimiento
preventivo para la congeladora
Descripcion Actividad Frecuencia
Limpieza de la superficie
P . p' Semanal
externa e interior
Verificar conexiones .
L . Trimestral
. . eléctricas, interruptor
Interior e exterior —
Verificar el
funcionamiento del Trimestral
termdémetro y termostato
Limpieza y revision segln el programa de
general del motor mantto. para motores

Nota. Elaboracién Propia.

Registro de datos de los equipos y maquinas
Es el documento en el cual se registran los datos primordiales de cada equipo,

magquinaria, motor, etc.; con los que cuenta el drea de produccidn, dichos documentos
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contienen la siguiente informacién: Especificaciones del Equipo, Maquinaria, Motor,
etc.

Figura 28
Registro de equipos y maquinas

Datos del

N° Marca Modelo No. de serie
Proveedor

3

Nota. Elaboracién Propia.

3.1. Evaluar las mejoras del proceso sobre la productividad de queso en la empresa de

productos lacteos San Mateo S.R.L.

e Resultados propuestos que se espera alcanzar para la variable productividad
Como resultados de la propuesta de mejora de la tiempo de produccién, la
implementacién de 5S, la reduccion de los tiempos en las actividades del proceso
de producciéon, mediante el diagrama de flujo propuesto, la estandarizacién de los
procesos y la reduccidn de fallas de la maquinaria, asi como la implementacién de
otras medidas complementarias propuestas, se va a presentar el calculo de los
indicadores bajo las nuevas condiciones de trabajo. En tal sentido, el calculo de los
indicadores de la eficiencia y eficacia en la produccién luego de la propuesta; vale
decir, si se llegase a ejecutar la propuesta se estiman los siguientes resultados para
cada uno de los indicadores:

Eficacia de produccidn: Para este indicador se considera el aumento de la capacidad
de produccién por medio de la reduccion del tiempo de produccidn, resultado de la

implementacion de las metodologias y herramientas propuestas. En tal sentido,
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como producto de ello se ha establecido como la eficacia meta en 95%, basado en
la reduccion de horas asignadas al proceso productivo, lo que se ve reflejado,
ademas, con el mayor rendimiento del trabajador por cada kilogramo de queso y
por una mejor utilizacidn de la materia prima. Vale decir, mejor reduccidn de litros
de leche por la cantidad de quesos producida.

En la siguiente tabla 12 se muestra la comprobacién de los resultados de la eficacia
propuesta, que se calcula reemplazando el tiempo de produccion propuesto en
lugar del tiempo de produccién actual, manteniendo la produccién elaborada entre

los meses de octubre a diciembre.

Tabla 12
Cdlculo de la eficacia propuesta por el proceso de produccion
Mes Produccién Real Produccién Programada Eficacia
Julio 3800 3990 95%
Agosto 3800 3990 95%
Setiembre 3650 3990 91%
Octubre 3850 3990 96%
Noviembre 3800 3990 95%
Diciembre 3750 3990 94%
Promedio 95%

Nota. Elaborado por el investigador

Eficiencia de produccion: Para este indicador la meta propuesta es de 94%, esto se
posibilita con la estandarizacién de la leche a través del control minucioso de la
materia prima durante todo el proceso de produccion; asi como, de acuerdo con el
resultado de las metodologias y herramientas utilizadas. Precisamente en la tabla
13 se muestra el calculo de los resultados propuestos para la eficiencia,
considerando la produccion elaborada durante los meses de julio a diciembre;

asimismo, se muestra la cantidad de litros de merma propuesta y del nimero de
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litros de leche que se deberian ahorrar para el proceso de produccidon de queso

fresco.
Tabla 13
Cdlculo de la eficiencia propuesta por el proceso de produccion
Mes Horas reales Horas Programadas Eficiencia
Julio 165 192 86%
Agosto 175 192 91%
Setiembre 180 192 94%
Octubre 185 192 96%
Noviembre 185 192 96%
Diciembre 190 192 99%
Promedio 94%

Nota. Elaborado por el investigador
Productividad propuesta: Para el calculo de la productividad propuesta se hara
tomando en cuenta las producciones de julio a diciembre. Por lo tanto, de acuerdo
con los resultados de la eficacia y eficiencia propuesta, se lograria incrementar la
productividad con la implementacion de las metodologias y herramientas
propuestas, asi como del conjunto de medidas establecidas.

Productividad = Eficiencia x Eficacia

Productividad = 0.94 x 0.95 = 0.89

Productividad propuesta: 89%

A continuacién, en la tabla 14 presentamos los resultados de los indicadores
después de las propuestas de mejora. Comparacion de indicadores con una futura

aplicacion del plan de mejora
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Tabla 14
Resultados de los indicadores actuales y propuestos
VARIABLE DIMENSIONES INDICADORES VALOR VALOR VARIACION ANALISIS DE LA VARIACION
ACTUAL PROPUESTO
Tiempo de 420 380 40 minutos/Kg Con el incremento de la productividad de mano de obra y las medidas planteadas se
produccion minutos/Kg minutos/Kg lograria disminuir el tiempo de produccidn por cada kilogramo
Produccion % de eficiencia de 86% 94% 8% La eficiencia de la de la produccién se incrementaria en 8% de acuerdo con las mejoras
produccion propuestas
% de eficacia de 56% 95% 39% La eficacia de la produccion se incrementaria en 39% de acuerdo con las mejoras
produccion propuestas
L, % de 37% 52% 15% Se lograria incrementar las 5’S en 15% en base al cumplimiento del promedio porcentual
g Metodologia 5’S L . o
5 cumplimiento de las actividades programadas durante el mes de junio
a RIIT4 . .
g Diagrama de flujo Ausencia Presencia Presencia Sv.a p.05|b.|ll|to plantear un. r.1uev0 Filagrama Ide flujo gn el que se representa una
w disminucidn de algunas actividades improductivas y del tiempo que fueron del orden del
S 40%
< L Formato de Ausencia Presencia Presencia Se plantearon diversos formatos para las mejoras propuestas
= Gestion por
= procesos control
> Diagrama causa- Ausencia Presencia Presencia Se utilizd 2 diagramas para determinar el diagndstico de la producciéon y de la
efecto productividad
Diagrama SIPOC Ausencia Presencia Presencia Se utilizé el SIPOC de la leche para mantener una buena calidad y un éptimo rendimiento
N.2 de fallas 02 00 Sin fallas Se espera reducir las fallas del pasterizados mediante el adecuado mantenimiento
i preventivo en base a la limpieza, lubricacidn y ajuste de los componentes diariamente.
Metodologia TPM % de 55% 80% 25% Con el adecuado mantenimiento propuesto se espera tener una disponibilidad de la
disponibilidad maquina del 80% operativa
VARIABLE DIMENSIONES INDICADORES ACTUALES VALOR VARIACION INTERPRETACION
PROPUESTO
a Productividad de Kg por operario 6 kg/h-H 8 kg/h-H 2 kg/h-H Se lograria incrementar la productividad por el aumento de la eficiencia productiva en
g mano de obra 8%
A > Productividad de Kg por litro 0.10 kg/litro 0.15 Kg/litro 0.05 kg/litro Se lograria incrementar la productividad por el aumento de la eficiencia productiva en
a b5 materia prima 8%
= >
o - o - L .
2 Prodtuoctt;\lndad Soles 1.078 soles 1.42 soles 0.342 soles Zt;lograna incrementar la productividad por el aumento de la eficiencia productiva en
a (]
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CAPITULO IV. DISCUSION Y CONCLUSIONES

4.1. Discusion

La investigacion tuvo como objetivo disefiar un plan de mejora del proceso de
produccién de quesos para incrementar la productividad en la Empresa de Productos
Lacteos San Mateo SRL del distrito de Cajamarca, la misma que se encuentra en una
etapa de maduracidn desde su inicio en el afio 2015. Sin embargo, pese a la tendencia
actual del aumento de la demanda extra regional por el queso fresco, la participacién
actual de la empresa a nivel del mercado local es de tan solo el 10%, resultando
infructuosos los esfuerzos por cubrir ambos mercados, siendo no atendidos debido a
deficiencias en el proceso de produccidn, inadecuada gestién productiva en la empresa,
el uso insuficiente de recurso financieros, y la carencia de una infraestructura que
posibilite una mejor organizaciéon del trabajo, lo cual incide directamente en la
productividad de mano de obra, materia prima directa y productividad total.

De acuerdo con los resultados obtenidos se determind que el proceso de produccidn
de quesos es deficiente y la productividad baja. En el primer caso, el problema radica
en la falta de planeamiento de la produccién, inadecuado proceso operativo o de
fabricacién y a la carencia de un apropiado monitoreo y control. En cuanto al actual
nivel de productividad de mano de obra es de 9.5 Kg/h-H, la de materia prima 0.084
Kg/litro y de la productividad total es de 0.34 soles, cuyos indicadores son menores al
promedio nacional e incluso menor a los indicadores que tiene la empresa Huacariz y
Chugur, que son las empresas mas referentes de la ciudad de Cajamarca.

Analizando los resultados, se planted como alternativa de mejora, seleccionar las

metodologias y herramientas mas adecuadas que permitan incrementar la
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productividad, como las orientadas al control de calidad, Lean Manufacturing y de
gestidn por procesos. En tal propdsito, utilizando el mapa de procesos y los diagramas
de Ishikawa, se pudo identificar sus posibles causas. Luego se disefié el plan de mejora
partiendo de los problemas mas relevantes como la baja productividad, demoras en la
produccién, falta de gestién ambiental y las fallas en la maquinaria; proponiendo para
el efecto la implementacidon de un plan de capacitacion, asi como, de un programa de
seguridad y salud en el trabajo, de una estrategia para mejorar el planeamiento, los
procesos operativos y, el monitoreo y control basado en la gestién por procesos.
Igualmente se propuso un plan de produccion, la estandarizacion de los procesos, la
aplicacion del ritmo de la produccién (Takt Time), las 5’S y la metodologia TPM,
obteniendo a través de indicadores estimados con una futura aplicacion del plan de
mejora, incrementos en la eficiencia en 94%, eficacia en 95% y la productividad en 89%,
resultados que confirmarian lo sefialado en la hipétesis.

Ahora, si comparamos estos resultados con los estudios previos a nivel de antecedentes
en el dmbito nacional como el de Cacalla (2017), quién a pesar de sostener que la baja
productividad se debe a la carencia de una gestién por procesos; sin embargo, solo se
limita a diagnosticar la productividad y determinar los factores internos que influyen en
la rentabilidad. De la misma manera sucede con el trabajo de Agliero y Quispe (2018),
guienes, aplicando la gestién por procesos y herramientas de Lean Manufacturing,
lograron el incremento de la productividad de quesos en 63,1%; sin embargo, ambos
inciden en la mejora de los procesos operativos, dejando de lado la gestién productiva
de la empresa, lo cual hace que, en ambos casos, su andlisis es parcial y no integral,

como es el caso nuestro.
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Por otro lado, podemos afirmar que, si bien es cierto, en todos los casos consultados se
logran incrementos importantes en la productividad; no obstante, existe una diferencia
en el enfoque metodoldgico, puesto que nosotros partimos de la eficiencia actual en el
proceso productivo tomando como referencia la determinacion de las actividades
improductivas para obtener la eficiencia actual, con lo cual se posibilita proponer un
nuevo diagrama de flujo, incluyendo en este actividades aquellas que si generan valor
al producto y dejando de lado las no productivas; para el efecto, se determinaron sus
respectivos tiempos; con ello, logramos establecer una reduccién de los mismos.

En consecuencia, tener claro los elementos del disefio del plan (diagndstico de linea
base e identificacion del problema, asi como la propuesta de medidas para la mejora
de la produccion de quesos) basada en las metodologias y herramientas adecuadas, es
posible proponer planes, programas y procedimientos viables para incrementar la
productividad, identificando, analizando y evaluando las etapas del actual proceso
productivo del queso fresco, con el fin de proponer un nuevo proceso productivo que
reduzca los tiempos de produccidn, aminore los costos productivos y genere una mayor
rentabilidad a la empresa. Asi mismo, se determind que al planificar previamente la
produccién anticipando los incrementos de la demanda, se evitarian que se generen
cuellos de botella por malas practicas de manufactura. En tal sentido, esta investigacion
resulta importante no solo para la empresa en estudio, sino que podria ser de utilidad

practica a otras microempresas de cualquier otro sector.
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4.2. Conclusiones

El proceso de produccion actual de quesos en la empresa de productos lacteos San
Mateo SRL. es deficiente y su nivel de productividad baja a nivel local y en lo
concerniente al sector lacteo a nivel nacional.

Las principales metodologias y herramientas adecuadas que permiten incrementar
la productividad del proceso de produccidon de quesos estan relacionadas con el
control de calidad, el Lean Manufacturing y la gestién por procesos, asi como la
utilizacion de otras medidas complementarias a nivel de propuestas como: la
implementacién de un plan de capacitacion; un programa de seguridad y salud en
el trabajo; de una estrategia para mejorar el planeamiento, los procesos operativos
y, el monitoreo y control basado en la gestidon por procesos; asi como, un plan de
produccién, la estandarizacién de los procesos, la aplicacidon del ritmo de la
produccién (Takt Time), las 5’S y la metodologia TPM.

El disefio del plan de mejora del proceso de produccién de quesos con las
metodologias y herramientas seleccionadas de acuerdo con los resultados
obtenidos, incrementan la productividad de la empresa.

Si estimamos el incremento de la productividad a través de indicadores adecuados
para el proceso de producciéon con una futura aplicacidon del plan de mejora, la
empresa aumentaria su eficiencia en 94%, la eficacia en 95% y la productividad en

89%.
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ANEXOS
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Anexo n° 1. Ficha de observacion

incrementar la
productividad en la Empresa de Productos Lacteos San

UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE

N

TEMA: PRODUCCION Y RECURSOS UTILIZADOS

INVESTIGADOR: A.H.T. FECHA: 02/07/21

Objetivo: Consiste en diagnosticar la situacién actual del | Si | No Comentario
proceso de produccion de quesos y sus recursos utilizados
PRODUCCION OBTENIDA

1. ¢Se cumple con el porcentaje de produccién de las X
unidades producidas por mes?

2. éSe cuenta con un plan de gestion de calidad para la X
fabricacion de quesos?

3 ¢Ha implementado iniciativas de mejora de la calidad | x

del proceso de produccién de quesos?

4. (Le parece importante implementar la gestiéon por | x
procesos para mejorar la eficiencia de las actividades de
produccién de quesos?

5. éSe han realizado estudios especificos para mejorar la X
produccién de quesos en la empresa?

6. ¢Se tiene informacidon estadistica sobre la produccion | x

de quesos?

7. éSe ha posibilitado capacitacion a los trabajadores en X
calidad?

RECURSOS UTILIZADOS

8. (¢Existen recursos humanos eficientes para |Ia X
produccién de quesos?

9. ¢los recursos de maquinaria y equipo son los X
suficientes?

10. ¢Usa tecnologia apropiada para la produccion de X
quesos?

11. ¢Existen procedimientos para el proceso de | x
produccién de quesos?

12. ¢Es apropiada la estructura organizativa de su X
empresa?

13. ¢Usa procesos en la produccién de su empresa? X
14. ¢ La leche cumple con los estdndares de calidad? X

15. ¢élos recursos financieros de la empresa son X

suficientes?
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VALORACION: SI: 1; NO: 0

Disefio de un plan de mejora del proceso de
produccion de quesos para incrementar la
productividad en la Empresa de Productos Lacteos San
Mateo S.R.L.

BAREMO ANALITICO

SITUACION ACTUAL PUNTUACION
Muy eficiente 14-15
Eficiente 11-13
Aceptable 08-10
Ineficiente 0-06

RESULTADO: INEFICIENTE
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Anexo n° 2. Cuestionario sobre la productividad en la gestiéon de la empresa de productos

lacteos

Objetivo: Determinar el nivel de productividad en la gestién del proceso de producciéon de
la empresa

Indicacidn: Lea cuidadosamente cada una de las preguntas planteadas y las alternativas de
respuesta segln se indique. Marque con una X la seleccién de su respuesta.

PARTE I: PRODUCCION
1. ¢Se cuenta con un plan de produccién?
SI( ) NO ( X)
2. (Se definen objetivos y metas en la produccién que la empresa debe alcanzar
periddicamente?
SI (X) NO ( )
3. éPosee un manual donde esté descrito la organizacion y funciones del trabajador de
planta, sus responsabilidades, procedimientos y politicas de la empresa?
SI(X) NO ( )
4. i Considera importante conocer los niveles de productividad de su empresa?
SI (X) NO ( )
5. ¢Se mide la productividad en su empresa?
SI () NO ( X))
6. ¢ Cuenta con estrategias definidas para mejorar las actividades de su empresa?
SI () NO ( X)
7. éUtiliza mecanismos para medir el desempeno de sus actividades productivas?
S () NO (X )
8. éTiene conocimiento de las ventajas competitivas de su empresa?
S () NO (X )
9. ¢El personal estd orientado hacia el logro de la productividad?
SI () NO ( X))
10. ¢El nUmero de unidades producidas al mes cubre su demanda en el mercado local?
S () NO (X )
11. ¢ Utiliza el mantenimiento preventivo en la maquinaria de la planta?
SI () NO (X )
12. éInspecciona su proceso productivo?
SI (X)) NO ( )
13. ¢La empresa cuenta con algun tipo de certificacion u norma de calidad para la
produccién?
SI () NO (X))
14. ¢ Utiliza estrategias para mejorar sus productos, servicios y procesos?
SI () NO ( X)
15. ¢ Realiza cambios en el disefio para una mejor presentacion de su producto?
SIL () NO (X )
16. i Tiene conocimiento de quienes son sus competidores directos?
SI (X)) NO ( )

17. ¢éEl porcentaje del mercado abordado por su empresa es mayor que sus competidores?
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SI () NO ( X))
18. é{La empresa utiliza algunas estrategias para que las ventas crezcan?
Sl () NO ( X))
19. ¢ Utiliza investigaciones para conocer las necesidades de sus clientes?
SI () NO ( X))
20. ¢Se tienen establecidas politicas de otorgamiento de crédito a clientes?
SI (X ) NO ( )
PARTE Il: MANO DE OBRA
21. ¢ Maneja indicadores para medir el desempeiio del personal?
SI () NO ( X )
22. ¢Existe un programa de capacitacion para el personal del area de produccién?
SI () NO ( X))
23. éSus colaboradores en planta trabajan en equipo?
SI (X)) NO ( )
24. éSu personal de planta es puntual?
SI (X)) NO ( )
25. ¢Existe tiempo ocioso en la planta por factores externos?
SI () NO (X )
26. ¢Hace uso de técnicas para el reclutamiento y seleccién del personal?
SI () NO (X )
27. ¢Utiliza la subcontratacion de servicios como estrategia de operacion?
SI () NO ( X))
28. ¢El numero de unidades producidas por trabajador es significativo?
SI () NO ( X))
29. {Promueve en su personal practicas de orden y limpieza en planta?
SI (X ) NO ( )
30. ¢Poseen sus colaboradores instrucciones de trabajo definidas?
SI (X ) NO ( )
31. éControla sus costos de mano de obra?
SI (X ) NO ( )
32. ¢Tiene su empresa politica de motivacion para su personal?
SI () NO ( X))
33. ¢El personal alcanza los resultados u objetivos fijados para la produccion?
SI () NO ( X))
34. ¢ Tienen los trabajadores espiritu de iniciativa en el trabajo?
SI () NO ( X))
35. ¢Existe un clima laboral favorable en la empresa?
SI (X)) NO ( )
PARTE Ill: MATERIA PRIMA
36. ¢ Tiene control de los insumos empleados en la produccién?
SI (X)) NO ( )
37. é¢Tiene puntos definidos de recepcion de leche?
SI (X)) NO ( )
38. ¢Lleva un registro de las compras de leche e insumos?
SI () NO ( X)
39. (Tiene buenas relaciones con sus proveedores de leche?
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SI (X)) NO ( )
40. ¢Cumplen los proveedores de leche con la cantidad exacta de los pedidos?
SIL () NO ( X)
41. iCumplen los proveedores con el tiempo de entrega de leche establecido?
S () NO (X )
42. iPoseen mecanismos de verificacion para comprobar la calidad de la leche?
SI () NO ( X))
43. i Utiliza técnicas para conservar en perfectas condiciones la materia prima?
SIL () NO ( X))
44. iSe ha logrado disminuir los desperdicios de la materia prima?
S () NO ( X))
45, iSe ha logrado bajar los costos de materia prima?
S () NO ( X))
46. ¢En su plan de accién diario de control de la leche, éSabe el orden de prioridades a
establecer?
SI (X)) NO ( )
47. iGestiona de la mejor manera las tareas importantes y/o urgentes frente a la falta de
materia prima?
S () NO (X )
48. ¢ El espacio fisico con que se cuenta en la planta es el adecuado para el almacenamiento
de la materia prima e insumos?
S () NO (X )
49. ¢ El precio de la materia prima e insumos inciden en los costos de produccién de quesos?
SI (X)) NO ( )
50. ¢éSe aplican las buenas practicas de sanidad para la recoleccion de la materia prima?
S () NO ( X))

VALORACION: SI: 1; NO: 0

BAREMO ANALITICO
SITUACION ACTUAL PUNTUACION
Muy alta 40-50
Alta 29 -39
Aceptable 18 -28
Baja 0-17

RESULTADO: BAJA
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Anexo n°3. Encuesta

Cuestionario aplicado a los trabajadores que laboran en la empresa de productos lacteos

San Mateo SRL. sobre la gestidn del proceso de produccién de quesos.
I. Datos informativos:

Tiempo de servicios: Ocupacién:

Area donde desarrolla sus actividades:

Il. Objetivo: El presente cuestionario tiene como propdsito conocer el nivel de gestidn del

proceso actual de produccién de quesos.

lll. Instrucciones: A continuacion, se presenta una serie de preguntas agrupadas segun sus
dimensiones (Proceso de planeamiento, procesos operativos, procesos de monitoreo y
control) e indicadores de actividad del proceso de produccién. Para cada una de estas,
usted debe responder marcando con una “X” dentro del recuadro en blanco respectivo, la
respuesta que considere correcta, para lo cual debera tener en consideracion los siguientes

criterios:

A: Muy eficiente

B: Eficiente

C: Aceptable

D: Ineficiente

NOTA: Le solicitamos que usted conteste por favor con sinceridad para que los resultados
correspondan a la realidad de la investigacion y poder obtener conclusiones vdlidas, pues

sus fines son estrictamente académicos. Le agradecemos su colaboracion.

GESTION DEL PROCESO DE PRODUCCION DE QUESOS

Ne PROCESO DE PLANEAMIENTO CATEGORIAS
A|B |C|D

1 | éCémo considera al planeamiento en la produccién de quesos?

2 | éComo evalla las medidas adoptadas de previsidn en la produccién de quesos?

3 | éComo es el plan de produccién de quesos?

4 | éComo considera al cumplimiento de las unidades producidas de queso por

5 ¢Como es la utilizacion de métodos y procedimientos utilizados en la fabricacion

de queso?
6 | ¢Como valora la gestion de la empresa en la produccion de quesos?
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7 | éEn qué forma se propicia la disponibilidad de recursos por parte de la
8 | ¢De qué modo se propicia el cumplimiento de los objetivos de mejora de la
9 | ¢Es significativa la participacion de la empresa en el mercado local?
10 | ¢De qué manera funciona el uso de tecnologia para la fabricacion de quesos?
PROCESOS OPERATIVOS
11 | iEl ambiente de trabajo es propicio en la empresa?
12 | {Como cataloga a la capacitacidn del trabajador en la empresa?
13 | ¢Es significativa la cantidad mensual de quesos que produce la empresa?
14 | éEl proceso operativo de fabricacidn de quesos es?
15 | ¢El mantenimiento de la maquinaria y equipo es?
16 | ¢Como valora la satisfaccion del cliente en relacion con el producto?
17 | éEl nimero de unidades producidas por cada trabajador es?
18 | ¢La evaluacién del personal que trabaja en planta es?
19 | ¢Como valora al proceso de fabricacion de quesos en la empresa?
20 | ¢El funcionamiento de la estructura organizativa de la empresa es?
PROCESOS DE MONITOREO Y CONTROL
21 | éLasupervisidn del trabajo en el proceso de produccidn de quesos es?
22 | éEn qué forma se evalua la calidad de leche?
23 | éEl control del proceso productivo en la empresa es?
24 | iDe qué manera se propicia el seguimiento de la produccidn en la empresa?
25 | éElincremento del volumen de ingresos por ventas es?
26 ¢El aumento del porcentaje de productos defectuosos hace que la produccion
sea?
27 | éComo evalla el control en el cumplimiento de las funciones del personal?
28 | éLos procedimientos utilizados para el control de la calidad de la leche son?
29 | éLainspeccidn de cada etapa del proceso de fabricacion de quesos es?
30 ¢Cémo considera el nivel de responsabilidad en el cumplimiento de las tareas
para la fabricacién de queso?
RESULTADOS

Los valores para cada una de las alternativas son:
A=4,B=2,C=1yD=0
BAREMO ANALITICO PARA EVALUAR EL NIVEL DE GESTION DEL PROCESO DE PRODUCCION DE

QUESOS
NIVEL DE GESTION Puntaje
Muy eficiente 93-120
Eficiente 62 -92
Aceptable 31-61
Ineficiente 0-30

Las tablas que se muestran a continuacidn representan el cumplimiento de las actividades de cada
dimension del proceso de produccidn:
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BAREMO ANALITICO PARA EVALUAR EL NIVEL DE GESTION EN LA DIMENSION PROCESO DE
PLANEAMIENTO

NIVEL DE GESTION Puntaje
Muy eficiente 33-40
Eficiente 22-32
Aceptable 11-21
Ineficiente 0-10
BAREMO ANALITICO PARA EVALUAR EL NIVEL DE GESTION EN LA DIMENSION PROCESOS
OPERATIVOS
NIVEL DE GESTION Puntaje
Muy eficiente 33-40
Eficiente 22-32
Aceptable 11-21
Ineficiente 0-10

BAREMO ANALITICO PARA EVALUAR EL NIVEL DE GESTION EN LA DIMENSION PROCESOS DE
MONITOREO Y CONTROL

NIVEL DE GESTION Puntaje
Muy eficiente 33-40
Eficiente 22-32
Aceptable 11-21
Ineficiente 0-10
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Anexo n°4. Matriz de consistencia

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

OBJETIVOS

HIPOTESIS

VARIABLES

METODOLOGIA

POBLACION Y MUESTRA

Problema principal

¢El disefio de un plan de mejora del
proceso de produccién de quesos
incrementara la productividad en la
empresa de productos lacteos San
Mateo SRL.?

Problemas especificos

12 iCémo es la situacién actual del
proceso de produccion de quesos
con relacion al nivel de
productividad en la empresa de
productos lacteos San Mateo SR L.?

29 ¢Qué metodologias y
herramientas  son las mas
adecuadas para incrementar la
productividad del proceso de
producciéon de quesos?

32 ¢Como disefiar un plan de mejora
del proceso de produccién de
quesos para incrementar la
productividad en la empresa de
productos lacteos San Mateo SRL?

42 iCémo estimar el incremento de
la productividad a través de
indicadores en el proceso de
produccién de quesos con una
futura aplicacion del plan de
mejora?

Objetivo general

Disefiar un plan de mejora del proceso
de produccién de quesos para
incrementar la productividad en la
empresa de productos lacteos San
Mateo SR L.

Objetivos especificos

19. Realizar un diagndstico de la
situacion actual del proceso de
produccion de quesos para
determinar los indicadores de

productividad.

2° Determinar las metodologias y
herramientas adecuadas que
permitan incrementar la

productividad del proceso de

produccién de quesos

32 Disefiar un plan de mejora del
proceso de produccién de quesos con
las metodologias y herramientas
seleccionadas para incrementar la
productividad en la Empresa de
Productos Lacteos San Mateo SRL.

42 Estimar el incremento de Ia
productividad a través de indicadores
en el proceso de produccidon de
quesos con una futura aplicacion del
plan de mejora

Hipotesis General

El disefio y posterior aplicacién del
plan de mejora del proceso de
produccion de quesos incrementara la
productividad en la empresa de
productos lacteos San Mateo SRL
Hipodtesis especificas

12 El proceso de produccién de
quesos es deficiente y el nivel de
productividad es baja en la empresa
de productos lacteos San Mateo SRL.

2° Las metodologias y herramientas
mas adecuadas para incrementar la
productividad son de Lean
Manufacturing y de gestion por
procesos

3° Para disefiar un plan de mejora del
proceso de  produccion  para
incrementar la productividad en la
empresa de productos lacteos San
Mateo SRL. Se hace wuso de
metodologias y herramientas
seleccionadas.

42 Para estimar el incremento de la
productividad en una  futura
aplicacion del plan de mejora se
compara los indicadores actuales con
los propuestos.

Variable Independiente

Plan de mejora

Variable propositiva

Productividad

Tipo de
investigacion:

Aplicada con
enfoque
cuantitativo

Nivel investigativo:

Descriptivo
Disefio:

No experimental

Poblacion:
Procesos y colaboradores
Muestra:

Subprocesos del proceso
de produccién y operarios
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UNIVERSIDAD
PRIVADA . . -
DEL NORTE Anexo n° 5. Registro de recepcién de leche fresca
FROGRAMA DE CONTROL DE PROVEEDORES
RECEPCION DE LECHE FRESCA
Fecha: Tumo Wghiculo = . -
o : = = § ,_; Cantidad A b
Hora de llegada Maombre del Proveedor Conducior Flaca g B - ] - Total de : rru.. Encargadio
- = B Ei = Leche (kg N
Odhservaciones:
Jefie de Asegurameenio de la Calidad
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Anexo n°6. Manual de procedimiento de recepcién de leche
Objetivo

El presente procedimiento establece las acciones a realizar de forma especifica sobre el
proceso de recepcién de leche. Detallar las actividades implicitas en las operaciones de
recepcion y filtracion de la leche.

Responsabilidad y Alcance

Este procedimiento es realizado por los encargados del proceso productivo u operarios del
turno de la mafiana. El presente procedimiento aplica para toda la leche recibida en planta.
Contempla las operaciones de recepcidn y filtracién de la leche. Es responsabilidad de los
operarios encargados del proceso productivo, verificando diariamente la limpieza de los
equipos y del instrumental a ser utilizados en estas operaciones, asi como, llevar los
registros que sefialan en este procedimiento y velar por el cumplimiento de este.
Documentos para consultar

- Lineamientos de calidad

- Manual del proceso de recepcidn de leche

- Procedimiento de controles de calidad

Definiciones

- Porongos: Son recipientes de aluminio de capacidad de 30 y 50 litros donde se transportan
la leche y se conducen los productores queseros.

Condiciones basicas

- La lista de materiales debe estar aprobada por los operarios del turno de mafiana y antes
de iniciar la produccion

- Las medidas deben ser exactas, precisas y deben estar aprobadas por los operarios del

turno manana.
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- La elaboracién de los quesos debe realizarse de acuerdo con la orden de produccion

- Es necesario que los operarios trabajen con los equipos de proteccién personal adecuados
- Se debe realizar los controles de calidad especificados en los lineamientos enviados por
el encargado de calidad.

Desarrollo del procedimiento

Actividad Responsable

RECEPCION DE LA LECHE
-La recepcion se realiza de forma diaria

Operarios de

-El proveedor entrega la leche en porongos y se almacena o,
produccidn

-Se toman muestras de la leche recibida segin la NTP 202.001. Se
registra el volumen recibido de acuerdo con el formato del anexo 3.
CONTROL DE LA CALIDAD DE LA LECHE

-Los analisis a los que debe ser sometida la leche recibida, se detallan

en los procedimientos de control de calidad emitidos por el
encargado del proceso de calidad. Estos son: Medicion de la
temperatura, determinacién de la acidez, determinacion de la | Qperarios de
densidad y deteccion de mastitis. produccién
-Si la leche cumple con los parametros descritos en los
procedimientos de control de calidad, la leche es recibida y pasa por
el proceso de filtracion.

FILTRACION DE LA LECHE
- Una vez realizado el control visual y los analisis mencionados, se Operarios de

determina si la leche es apta. En este caso debe ser filtrada utilizando produccion
la tela Brin.

DOCUMENTOS DE REFERENCIA

NTP 201.001: Leche y productos lacteos: Requisitos Operario de
produccidn

Registros

Registro de recepcion de leche (anexo 3)
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Anexo n° 7. Album fotogréfico

ELABORACIN QUESC FRESCU

DESMOLDADO-
ROLSADD -
RV SELL

Y PESADO

"

Fotografia 2. El proceso de recolecciéon de la leche en inmediaciones de la planta
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Fotografia 3. Limpieza de los depdsitos
Fuente: Empresa en estudio

Fotografia 4. Mdquina Pausterizadora
Fuente: Empresa en estudio
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Fotografia 5: Almacenado y empaquetado

Fuente: Empresa en estudio.
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Anexo n° 8. Check list del area de produccién de la empresa de lacteos

5S Hoja check list - Evaluacién Produccién

Area|Produccion Calificacion final: 37 Calificado por:
Fecha 11/05/2022|Calificacion previa:
Calificacion
55 [No. | Chequear  |Descripcion 1]2]3]4]5] Total
PASO 1: Clasificacion [Promedio 4
1|¢Existencia innecesaria alrededor? X 2
2|¢Existen objetos inutiles que puedan afectar el trabajo en su area? X 2
3|¢Existen materiales y/o equipos no utilizados? X 2
4|¢Es dificil encontrar los productos requeridos ? X 1
| TOTAL 7
PASO 2: Organizacion |Promedio 1
5|¢Existe una sefalizacion adecuada ? X 1
6|, Los espacios estan claramente identificados? X 2
7|¢Estan definidos los maximo y minimos de los productos ? X 1
8|¢Existe un correcto registro de produccion ? X 2
| TOTAL 6
PASO 3: Limpieza |Promedio 1
9|¢Existe personal responsable de verificar la limpieza ? X 3
10|¢Existe pisos libres de suciedad ? X 4
11|;Se realiza inspeccion de los materiales o equipos en la produccion? X 3
12|¢El operador limpia continuamente su puesto de trabajo? X 2
| TOTAL 12
PASO 4: Estandarizacion [Promedio 0
13|¢Se han implementado ideas de mejora ? X 1
14;Se usa procedimientos claros , escritos y actuales ? X 2
15|¢Existe un plan de mejoramiento a futuro? X 1
16|¢Se genera regularmente notas de mejoramiento? X 1
| TOTAL 5
PASO 5: Disciplina |Promedio 1
17|¢Usted tiene conocimientos acerca de la metologia 5s ? X 1
18|¢A llegado tarde en lo ultimos meses ? X 2
19| Se siente motivado en su &rea de trabajo? X 2
20|¢Los productos terminados estan correctamente controlados ? X 2
TOTAL 7
PROM.TOTAL| 185  [CALIFICACION | 37
5s Puntaje Maximo %
Clasificacion 7 20 7.00%
Orden 6 20 6.00%
Limpieza 12 20 12.00%
Estandarizacion 20 5.00%
Disciplina 20 7.00%
Total 37 100 37.00%
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